
国梁镇史称“过二凼”，因街上有个大
水凼而得名。过二凼因重庆地方的香客来
大足朝山拜佛的人多形成是一个很出名的
驿站。相传，过二凼的水十分神奇，长 70
米，宽 20米，是一个天然形成的大水凼，形
状像人的右脚板似的。水深1米多，清澈见
底，游鱼成双成对。水面平静如镜，倒映蓝
天白云，十分壮观。

“过二凼锅巴鲫鱼”顾名思义，就是“国
梁锅巴鲫鱼”。因国梁的水质适合天然鲫
鱼生长，当地素有“过二凼鲫鱼巴掌大”的
谚语。过二凼土鲫鱼炸至两面金黄，将农
家泡姜、泡椒、酸菜等以鲜榨菜籽油加猪油
的混合油炒至脱水，加入清水熬制，后放入
油炸后鲫鱼，待鱼肉收净汤汁，起锅前以天
然芡粉勾芡，起锅后撒上葱花，美味即成。

该菜为“国梁鱼虾宴”经典菜之一，成菜鱼
肉汤汁饱满，实为佐酒下饭之佳肴。

“过二凼锅巴鲫鱼”这道美食历史悠
久，在当地家喻户晓，老少皆宜，在夏天更
是一道清热解腻的独特美食。但在21世纪
初，由于过度捕捞，再加上国梁镇水质环境
变差，野生的“过二凼鲫鱼”几近消亡。为
了保护这种珍贵的种质资源，同时发展养
殖业带动当地村民增收致富，近年来，国梁
镇鲫鱼的养殖已经有了很大的规模。2023
年底，国梁镇累计发展鲫鱼养殖已经达到
了5000余亩，其中，当地农民为了防止害虫
对谷物的侵害，以及减少化肥、农药的施放
以提高水稻的营养价值，将农业和渔业有
机结合，围绕“稻+”发展生态产业，养殖鲫
鱼达到了1500亩。

近年来，国梁镇进一步推动当地农文
旅融合发展，依托当地特色的红色文化资
源、农耕文化资源，广泛宣传当地特色美
食，使得“过二凼锅巴鲫鱼”这个当地人尽
皆知的美食充分发挥了自己的价值，广大
游客前往国梁参观饶国梁纪念馆和大有田
园时，都会品尝“过二凼锅巴鲫鱼”这道特
色美食。近年来，国梁镇陆续举办了三届

“过二凼逮鱼节”，吸引上千游客前来参加
节庆活动。游客和当地百姓一道卷起裤
脚、拿起竹编渔具、不停在水中摸索，争相
在泥水里逮鱼，感受别样的逮鱼时光。“过
二凼锅巴鲫鱼”知名度在不断唱响的同时，
也每年为当地的餐饮业带来了近 200万元
的收益。

此外，过二凼烧白也是国梁镇出名美

食，将土猪五花肉洗净，放入水中，加入葱、
姜、花椒等调料煮至八分熟。煮熟的肉捞
出后，抹上酱油，晾干后再抹一遍，然后放
入油锅炸至皮金黄色起泡。准备大足冬菜
适量，洗净后切碎干炒干水分。将炸好的
肉切薄片，用复制酱油拌匀（如砂糖、酱油、
料酒熬制），摆放在碗底，铺上炒干水分的
大足冬菜。将盘子放入蒸锅中，蒸煮适当
时间。蒸熟后，将烧白倒扣在漂亮的盘子
里，倒出多余汤汁，熬制勾芡，浇于成菜之
上，撒上葱花即可。该菜为“国梁红岩宴”
经典菜之一，其特点是肉质软糯，味道鲜
美，咸香适中。

一方水土养一方人，正是因为过二凼
丰富的物产和水域环境，才使得过二凼的
美食独具特色。
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国梁镇，原名云路场，
又名“过二凼”。这里英雄
辈出，孕育了革命前辈饶
国梁、红岩巾帼饶国模等
英雄人物，是一片红色热
土。这里作为小川东道的
必经之路，过路行商，来来
往往，川流不息，昼夜繁
忙，热闹非凡，“过二凼锅
巴鲫鱼”“过二凼烧白”等
特色美食令人口齿生津念
念不忘。

国梁地理环境、自然
气候等各方面条件优越，
被誉为历史悠久的“鱼米
之乡”。近年来该镇深挖
革命文化、红色文化、农耕
文化，成功创建国家AAA
级景区大有田园，发展
稻+、鱼+、桑+等特色产
业，创办大有田园特色餐
饮旗舰店，推出鱼虾宴、红
岩宴、家乡宴等系列菜品，
深受食客好评。

美食是一个地方的乡
愁记忆，无论走得多远都
无法忘却家乡的那一口味
道。今天就让我们一起走
进国梁这片大有田园，品
尝乡间至味。

“稻花香里说丰年，听取蛙声一片。”初
夏时节，位于国梁镇曲水村的忆乡村生态
农田里，绿油油的水稻在拔节猛长。

忆乡村生态农业有限公司负责人黄腾
飞和技术人员从田坎上走过，惊起一大群
蛙争先恐后地跳进稻田深处。

1980年出生的国梁人黄腾飞是个很有
胆识的人，他做过餐饮做过销售，三年前返
乡创业，在国梁镇曲水村流转了100多亩土
地，开展稻蛙养殖，经历洪水阻挠、天敌侵
袭，一路走来，起初对养殖一窍不通的他，
逐渐成为了业内的“养蛙专家”。

在传统稻田种植体系中，人们通过滥
捕自然生长的稻田蛙让蛙肉进入餐桌，这
导致稻田生态系统中稻田蛙数量急剧减
少，造成稻田害虫数量增加，农民为了防治
病虫害滥用滥施农药，进一步削减了稻田
系统内自然生长的稻田蛙数量，对稻田系

统生态平衡造成破坏。因此，进行稻田蛙
人工养殖是解决人们餐桌上的需求和维护
农田生态系统平衡的必由之路。人工饲养
稻田蛙，既满足市场对蛙类的需求，改善人们
的生活，又能增加自然资源，促进生态平衡。

谈起稻蛙生态高效种养模式，黄腾飞
滔滔不绝。

据他介绍，稻蛙生态高效种养模式是
种植业与水产养殖业有机结合的一种生产
模式，能实现水稻种植和稻田蛙养殖的组
合开发利用，实现“一地多用，一地多收”。

在稻田蛙养殖上，利用稻田水稻遮阴、
水层浅，可提供稻田蛙良好的栖息场所，尽
可能还原稻田蛙自然生活的环境，保持稻
田蛙原有体表自然色彩、色泽以及口味。

在稻田种植中，稻田蛙又是水稻田中
的捕虫能手，且稻田蛙的排泄物还是水稻
很好的肥料，这样养蛙的稻田完全可以不

施用化肥和农药，避免农田土壤板结，通过
稻田蛙的生命活动，达到为稻田除草、除
虫、疏土和增肥的目的。

“这样种植出来的水稻是无公害的，形
成一种小的生态链，稻田蛙也是绿色环保
的，米和蛙销售也不用愁。”黄腾飞笑呵呵
地说，这种模式不仅能提高土地利用率，也
打破了粮食生产的单一方式，创新利用了
稻田生态空间，效益自然成倍增长。

随着活水平得到不断的提高，人们在
食物方面更显得挑剔，对那些高蛋白、绿
色、有机食物更是情有独钟。

于是黄腾飞不仅养蛙，也开餐馆卖
蛙。他在国梁镇创办了一家大有田园特色
餐饮店，专用国梁本地的青花椒、稻蛙、绿
色时蔬的原材料，研发出一道特色菜品“鲜
椒稻蛙”。将稻蛙洗净斩件，加葱、姜、料
酒、盐腌渍20分钟，用生粉上浆，锅中放油5

成热，放入稻蛙滑 7成熟捞出。锅内加茶
油，放葱、姜、蒜、泡灯笼椒、国梁阳光村鲜
青花椒炒出香味，下稻蛙、料酒、高汤及调
料用小火烧至稻蛙成熟，淋红油放小米椒
翻炒放炸好的藕片装盆。该菜为“国梁稻
蛙宴”经典菜之一，其特点是蛙肉嫩滑美
味，鲜香麻辣。吃过的顾客都说，鲜椒稻蛙
很有田园风味值得品尝。

返乡创业，田里种稻，稻中养蛙，产出
的忆乡村牌生态大米销量不错，研发的特
色菜品鲜椒稻蛙也深受食客欢迎，大有田
园特色餐饮店年销售额超100万元，稻蛙养
殖销售的产业链条上，为当地群众提供了
工作岗位 50余个，国梁人黄腾飞在用家乡
的美食服务于乡村振兴的这一席盛宴。

“我还要继续围绕稻蛙开发出更多的
特色美食，欢迎大家来国梁品尝。”黄腾飞
说道。
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