高山禾花鱼
郴州高山禾花鱼，是生活在郴州境内五岭和罗霄两大山脉海拔500米以上梯田中的鲤鱼，因采食落水的禾花，其肉具有禾花淡淡的香甜，又因生活在常年低温的泉水中，生长缓慢肉质细嫩，骨骼较软，其独特的风味深受消费者青睐。郴州高山禾花鱼在上市期间市场售价高达30元/斤，而且供不应求，形成了可观的经济效益和社会效益。2016年9月，农业部正式发文准予郴州高山禾花鱼登记为地理标志保护农产品，是全国首个获得农产品地理标志登记的“高山禾花鱼”。
[image: ]郴州高山禾花鱼品种为鲤鱼，主要有建鲤和乌鲤，个体较小，体重一般 100 克左右，体形修长，鳞片紧密完整、细腻光滑，活动能力强。郴州高山禾花鱼因采食落水的禾花，食之有淡淡禾花香味，鱼肉细嫩、鲜香、清甜，鱼鳞细腻可食，骨骼较软，无泥土腥味，富含人体必需氨基酸、不饱和脂肪酸及多种微量元素。因为禾花鱼靠吃禾花长大而显得季节性特别强，所以这种鱼的吃法也很讲究，常见的有鲜吃和干吃两种。顾名思义，鲜吃就是从田里捕捉回来直接煮着吃，佐料多半是故乡特有的白辣椒或者青椒和米酒醋，加汤煮成，特色是口味鲜美。干吃的做法过程很复杂，最基本的工序有:剖肚(清除内脏)、盐腌(8小时以上)、油煎(分猪油煎和茶油煎两种风味)、烘烤(分碳火烤和柴火烤)、贮藏(放在装生石灰的坛子里防霉)。在上述几道工序中，最讲究的是"油煎"这个环节，不让小小鱼身首分家才算上等手工。
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