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许多人搞不清楚单宁烤鱼的“单”字
该发什么音，有人甚至猜测是老板的姓。
网上团购有网友评论说，单宁烤鱼的美女
老板在店中亲自服务，态度很好。小记去
该店吃鱼的时候，恰遇美女老板在店。与
其交谈得知，她做烤鱼的想法源于以前一
个好友开过烤鱼店，后来因故拆除，她想
延续这个生意，便在新区选址开店。她专
门从重庆请来烤鱼师傅，延用了当地的做
法，共8种口味，并且采用果木炭烤，风味
自然醇正，该店还有水煮耗儿鱼、水煮蛙
等重庆特色。

该店的鱼上桌后用液化气继续加汤热
炖，和火锅比较像，鱼吃到一定程度再涮菜，
热乎乎的感觉很适合当下寒冷的天气。之
所以说该店小资，是因为它看起来像个创意
私房菜馆或咖啡馆。落地玻璃窗外，田园风
格的砖墙和铁艺围栏被花草簇拥着，大厅中
央是方形吧台，与大家脑海中的烤鱼店相去
甚远。原来，其装修风格和幸福里咖啡馆的
装修风格出自同一位设计师之手，单
（dān）宁取自红酒中的单宁香味，寓意烤
鱼别具香味，对店名的疑惑到此解开。

推荐口味：香辣烤鱼、豆豉烤鱼
人均消费：60元
地址：太康路与厚载门街交叉口南

先腌后烤还得炖先腌后烤还得炖
吃了烤鱼暖了心吃了烤鱼暖了心

□记者 宋扬 文/图

进入冬天，那些热气腾腾、暖暖和和的饮
食和饭店最受欢迎。除了涮火锅，还有什么
能像烤鱼一样，在给人带来温暖的同时，还能
尝到鲜香的美味汤汁？！

以前，洛阳人吃的传统烤鱼，都是像烤肉
串一样，将鱼放在炭火上烤，撒上盐、孜然、辣
椒粉等调料后，将烤得焦黄的鱼干吃。后来，
带着汤汁炖在火上的川渝风味烤鱼进入洛阳
吃客的生活，它以香辣、味浓、湿润的口感火
速受到大家的欢迎。洛阳的烤鱼店也各有特
色、各有风格。不信，跟小记来搜搜吧。

彼酷哩！这
名字听起来咋真
奇怪？倒是很符
合当下年轻人追
求个性、新潮的特
点。当你走进这
家烤鱼店，看到简
洁、时尚的装修风
格及墙上艳丽夸张的涂鸦壁画，便会嗅到一丝日式复古
文化的味道。

据介绍，“彼酷哩”是日语里惊叹的发音。该店老板比
较喜欢日式风格和文化，之前，在郑州经营过日式拉面的
他，考虑到人们越来越爱吃烤鱼，便打造了这个新品牌。

彼酷哩的烤鱼有11种口味，除较为传统的麻辣、香
辣口味外，冬阴功烤鱼、黑椒烤鱼及咖喱烤鱼也是这里的
特色。尤其是冬阴功烤鱼，将泰国、老挝的著名风味冬阴
功汤和中国人的口味结合，既有柠檬叶、香茅的独特香
味，又不至于让人吃不惯。

这里的清江鱼最受欢迎，因为其肉嫩刺少，黑鱼和草
鱼也各有忠实粉丝。将鱼杀死后，用调料粉撒在鱼身上
用手抓匀，整个腌制过程不超过1分钟，然后放入三四百
摄氏度的烤箱进行烤制，鱼烤熟后浇上秘制的料汁，就可
以上桌了。该店的烤鱼被放在电磁盘中，插上插销就可
以加热、保温，非常方便。

该店的烤鱼伴侣共有15种素菜，每份只需5元。您
可以事先选好铺底儿，让热辣鲜香的汤汁将菜浸透，也可
以将鱼吃得差不多时涮菜。该店有两个小细节很受欢迎，
一是点完鱼会发一个沙漏计时器，沙漏漏完前（30分钟）
保证烤鱼上桌，否则免单；二是可以玩自制棉花糖。另外，
免费的小菜、茶水自助台也很有特点。

推荐口味：冬阴功烤鱼、黑椒烤鱼
人均消费：60元
地址：泉舜广场4楼、新都汇购物中心3楼、建业凯旋

广场5楼

去年11月，蜀江烤鱼刚进驻万达广场时，
一度门庭若市，排队等位的食客绵延数十米，
十分壮观。一方面，是因为当时烤鱼还未在洛
阳兴起，食客们尝鲜心切，另一方面表明了这
家烤鱼美味诱人。

如今，虽然店里没有开业之初的热闹，但
每到吃饭时间依然食客不断，双休日高峰时仍
要等位。蜀江烤鱼是北京一家连锁烤鱼店，几
乎开遍了国内所有的万达广场，其宗旨是“弘
扬巴蜀文化，传承经典美味”，这从店面风格就
能看出。古色古香的门头，灰砖墙，店里的桌
椅、鸟笼吊灯、唐风壁画等也很复古。

该店经理介绍，蜀江烤鱼从重庆巫山的传
统美味中演变而成，用无烟炭烤，调料中含有
40余种中草药，在腌、烤、炖的过程中让人品
味到鱼的鲜嫩味、烤的焦香味和料的浓香味。
他说，烤鱼共有25种口味，麻辣和香辣是最

受欢迎的口味，如果不擅吃辣，建议豆豉
和香香菌、蒜香等口味。该店也有多

种烤鱼伴侣素菜供食客选择，“伴
侣最好直接铺底，和烤鱼一起

端出来，比较入味。”该店
经理说。

推荐口味：麻辣烤
鱼、香辣烤鱼

人均消费：70元
地址：万达广场室

内步行街3楼
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