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ZHOUSHAN EVENING NEWS

就知道吃

每个人心中都有一盆“哈姆龙虾”

且看舟山的小龙虾江湖，谁与争锋
□记者 朱蔚

小龙虾爱好者已按捺不住
“红甲将军”渐成夜宵主流

夜幕刚刚降临，各家饭馆的灯火便次第亮起，
炒锅翻腾的“嗞啦”声与食客的欢笑声交织在一起。
小龙虾刚面市一个月，虽然还没有到鼎盛时期，但
不少小龙虾爱好者已经按捺不住。

“昨天看到朋友圈有人发图，馋了一整天，今天
下班直接拉着朋友冲过来了。”东港禾谷融合小馆，
这家前身是“龙虾先生”的龙虾馆，更名不妨碍吃货
每年这个时节的造访。市民刘女士和朋友落座里
边，一边熟练地剥虾，一边和记者聊。她面前的盘子
里，虾壳已经堆成了一座小山。“我每年几乎要把舟
山各家龙虾店吃一遍，每家口味都不一样，各有各
的绝活。”

事实上，舟山的小龙虾江湖早已不是十三香独
步天下的时代。从定海到新城再到东港，各家龙虾
馆纷纷亮出看家本领，主打白灼、蒜泥、椒盐、麻辣
等各种经典口味。新城的“江湖虾客”更有十一种口
味：冰镇花雕熟醉、干煸、腐乳、梅干菜、咸蛋黄、油
焖……光是这一串口味名单，就能撑起一张菜单。

“江湖虾客”的虾粉们津津乐道的除了他家各
款虾的大小和价格，更关注这家店的独门口味。在
小红书上，因为发布者们对于“蛋蛋龙虾”和“江湖
龙虾”各执一词的PK，AI还整理了55条真实评价，
出了一篇综述，将两家的优缺点列得清清楚楚，引
来无数点赞。

江湖代有“新人”出
多款创新口味受追捧

上期本报推荐了“蛋蛋虾班”，他家在长峙岛和
白泉都有分店，食客经常排队，店内主打按份计费，
品质稳定，龙虾紧实肥美。另一家受虾粉们追捧的

“江湖虾客”，开在新城凌波秋月附近，位置不算难
找，但同样需要排队。这家店的定位明显更高，一份
龙虾在168元左右，重量为2斤，价格被不少食客称
为“天花板”。

但贵有贵的道理，他们家的龙虾全部来自江
苏金湖，坚持用六至八钱的大虾，冰镇的更是要九
钱到一两。而且多用母虾，肉更多，烧制时确保活
虾下锅。

记者到店时，正赶上一桌客人吃完结账。一位
小姐姐怒夸这家的冰镇龙虾，“冰镇花雕熟醉是我
心目中的第一名，虾黄像冰淇淋一样，酒香清甜，每
天还限量供应。”

“江湖虾客”的主理人周先生介绍，店里排名第
一的正是冰镇花雕熟醉，每天限量供应，因为制作
过程比较复杂。其次是干煸龙虾，开背、抽筋、去头，
再经过高温干煸，外壳酥脆，肉质紧实。

“今年我们还推出了腐乳和梅干菜口味，上市
后很受客人喜爱。”他的语气相当自信，新口味都是
店里江苏大厨自行研发的，梅干菜龙虾不只有龙
虾，还有汤汁，可以拌面。“店里提供的面烧完后直
接过凉水，所以面条特别Q弹。”梅干菜口味的龙虾
入口，先是梅干菜的咸香，接着虾肉的鲜甜慢慢浮

现，汤汁浓郁不腻，拌上面条，确实别有一番风味。

小龙虾馆各出绝招
经典口味永不过时

除了崭露头角的龙虾网红店，舟山的老牌龙虾
馆同样不容小觑。

刘记湘和龙虾馆开了多年，口碑一直很稳，以
经典的十三香口味霸住人心。从去年开始，他家中
午也开门营业，满足了许多虾粉的口腹之欲。

耿记龙虾今年从定海芙蓉洲路搬到了昌国路
老广电大院里的位置，然而酒香不怕巷子深，今年
龙虾一上市，虾粉们闻着味儿轻而易举就找到了
他家。

定海的阿兵龙虾，同样是老字号，今年也推出
了新的口味。从口味上来说，各家也有各家的拥趸。
00 后的吃货小蔡独喜欢新城“桃花一串”的小龙
虾，觉得他家的油焖最好吃。吃货李先生推荐了定
海东瀛路上的“盱眙龙虾”，他称这家店虽小，但龙
虾品质和口味都很好。“龙虾的肉很结实，用我们舟
山话来说，韧结结。”

耿记龙虾的主理人和记者分享了一个有趣的
规律，女生普遍喜欢偏甜口一些，年轻人多喜欢麻
辣、椒盐等重一点的口味，越重越觉得过瘾。而中年
人，尤其是一些老舟山，往往点白灼这类清淡的。

在采访中，一个无法回避的话题是：舟山本地
的小龙虾烧法和外地烧法，到底有什么区别？哪个
更好吃？几乎每一桌食客都有自己的答案。

舟山本地烧法PK外地烧法
难分伯仲，适合自己最好

外地烧法，以江苏盱眙的十三香、湖北潜江的
油焖、湖南的麻辣为代表，讲究的是“浓墨重彩”。耿
记龙虾的主理人多次前往江苏等地采购，早已是位
龙虾“老江湖”，他告诉记者：“外地的十三香，用十
几种甚至二十几种香料混合，加上大量的辣椒、花
椒、红油，口味霸道，香气极具侵略性。吃的时候，舌
尖先是麻、辣、香，然后才是虾肉的Q弹。油焖大虾
更是一锅要放半斤油，辣椒一把一把地扔，出锅时
红彤彤的，看着就很有食欲。那种做法，吃的是‘江
湖气’。”

舟山本地的烧法中，大都经过了或多或少的改
良，更符合舟山人“追求本味、鲜中带醇”的味觉基因。

综观各家龙虾，舟山的小龙虾江湖从来没有唯
一的王者。有人追求性价比，100元三斤吃得热闹；
有人追求极致口味，愿意为一份168元的干煸或冰
镇花雕排队一小时。有人偏爱外地做法的浓烈霸
道，麻得嘴唇似要跳舞；有人钟情小龙虾本身的清
鲜本真，一口吃到虾肉的甜。

正如一位食客在采访结束时对记者说的那样：
“其实没有哪家最好吃，只有哪家最对你的胃。”舟
山这么多家龙虾馆，总有一盆是你的“哈姆龙虾”。

天气慢慢转热，夜风微凉，正是约上三五好友、
剥虾喝酒的好时节。无论心仪哪一家，无论偏爱哪
种烧法，只要虾肉Q弹，只要那杯啤酒够劲爽，便是
舟山的夜最动人的味道。

上周，本报一篇关于长峙岛

“蛋蛋龙虾”的美食报道引发了不

少吃货的热议。有人点赞，也有人

不服，一位热心读者特意向记者推

荐了新城的“江湖虾客”，称他家的

小龙虾堪称“天花板”。

“其实，到了龙虾上市的季节，

每个人心里都有一家最爱的龙虾

馆，每个人都有自己执着的那一口

滋味。”一位资深食客在朋友圈里

写道，“就像一千个人心中有一千

个哈姆雷特，舟山人心中，也有一

盆自己的‘哈姆龙虾’。”

带着这份好奇，近日，记者穿

梭于本岛的多家龙虾馆，探寻各家

的独门秘技，也试图解开一个让无

数食客争论不休的话题：哪一种口

味的小龙虾，更能征服你的胃。
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