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ZHOUSHAN EVENING NEWS

就知道吃

照片由受访者提供

“金贵”的价格只舍得尝个鲜

春天是皮皮虾最肥美的季节，
但也是它最“金贵”的时候。上个月，
据本地媒体报道，虽已过春节期间
的峰值，但皮皮虾的价格依然坚挺。
在新城丰茂菜场，带膏的皮皮虾叫
价高达 90元/斤，不带膏的也要 60
到70元。不少市民在问价后转身离
开，一位老阿姨只舍得买少量“给外
孙尝尝鲜”，自己舍不得动一筷子。

近日，记者再次走访市场发现，
从3月到4月，皮皮虾的价格并没有
回落多少，产量也不高。在定海西园
菜场附近的小路上，众多菜店只有
一摊有皮皮虾，大的带膏65元/斤，
小的没膏45元/斤。

相比之下，西园菜场热闹一些，
大约三分之一的海鲜摊位都有皮皮
虾，个头也更大。大的直接标价 90
元/斤，但竟然不带膏；小一些的65
元/斤。如果问带膏的，比大的小一
些，和大拇指差不多粗的同样要90
元/斤。摊主解释说：“船没有开出去，
东西少，接下来价格只会往上涨。”

与农贸市场的“高贵”形成鲜明
对比的，是菜篮子直供店的“接地
气”。在新城惠众店，那种虽然个头
小，但依然鲜活的小规格皮皮虾，只
卖15元/斤。“这种小的其实性价比
最高。”一位阿姨熟练地用漏勺捞着
皮皮虾，装进塑料袋里，“回去做椒
盐或者红烧，一样的鲜，就是剥起来
费点劲。”

在民间有多种“马甲”叫法

皮皮虾学名“虾蛄”，但在民间，
它有一连串的“马甲”。最广为人知
的诨名要数“撒尿虾”或“濑尿虾”。
这个名字的来源有些不雅，是因为
当你伸手去抓活的皮皮虾时，它往
往会从腹部射出一道水柱来攻击或
防御，仿佛小孩撒尿。记者还记得小
时候父母对它的称呼，“杂水泼”，当
时还纳闷不解，现在想来，舟山话的
表述更为生动一些。

在北方，它叫“虾爬子”；在闽
南，它叫“虾姑”；在广东，它因个头
巨大被称为“富贵虾”。直到几年前，
一张“皮皮虾我们走”的表情包在网
络上疯狂传播，这只“甲壳虫”才终
于有了最出圈的名字“皮皮虾”，摇
身一变成为了网红。

但谁能想到，如今身价不菲的

皮皮虾，在五十年前却是沿海渔民
眼中占网碍事的“废物”，舟山国际
水产城的商贩老张对它的记忆，可
以追溯到本世纪初，“零几年的时
候，这东西没人要。捕上来带膏的，
还算是好东西，但普通的皮皮虾，真
就是喂鸭子的料。”谁也没想到，现
在它不光受城里人的青睐，还要挑
母的，看膏满不满。

从乍暖还寒的3月到即将过去
的4月，舟山的老饕们知道，吃皮皮
虾的黄金季节到了。

春天最肥“满膏”虾

春季是皮皮虾的繁殖季，母虾
体内充满了结实饱满的虾膏，从头一
直延伸到尾，红得发紫，舟山话称为

“满膏”，是皮皮虾最值钱的时刻。在
定海东门菜场，记者看到，但凡带膏
的皮皮虾，摊主会把它们单独挑出
来，整整齐齐地码在白色泡沫盘里。

舟山资深老饕“而已”告诉记
者：“皮皮虾一年到头都有，但最好
最肥的季节是二月份到四月份。”他
退休前是媒体人，现在每天逛菜场、
做美食，一丝不苟地对待一日三餐，
对舟山海鲜门儿清。

在“而已”看来，“满膏”不仅代
表口感上的饱满与浓郁，更是一种
稀缺资源。并不是每只母虾都能在
捕捞时恰好处于满膏状态，而且春
季海上天气多变，渔船出海次数减
少，进一步推高了价格。久而久
之，皮皮虾便从昔日喂鸭子、喂猪
的廉价货，一跃成为菜市场里的“硬
通货”。

到了这个季节，舟山的“马大
嫂”们总会提上菜篮子，逛一趟菜
场，多少装点皮皮虾回家。皮皮虾到
了舟山人手里，吃法也是层出不穷，
每一种做法，都透着海边人家的生
活智慧。

舟山人的舌尖智慧

最常见的是“烤”，舟山话里的
“烤”，其实就是盐水煮，火候讲究，
水开后下虾，加足量的盐，煮到虾壳
变红、虾肉紧实就捞出。嘉苑荟餐厅
的主理人邬善军传授秘诀，“关键是
盐要够足，不然鲜味突显不出来。”
他坚持认为，皮皮虾做盐水煮带汤
的是最好吃的，“要是做椒盐，食材
的本味都给遮盖掉了，有点可惜。”

在双桥桥头施那家口碑极好的

苍蝇馆子“一点和”，老板韩波的做
法就更接地气了。他最近早上买菜
时经常买到带膏的皮皮虾。“水煮、
椒盐都有。土豪一点的就剪开以后
红烧，像这种带膏的，剪好处理好，
可能要平时的两份才能烧一份红
烧。”他还提到，剪开炒蛋也很常见，
点的人不少。

“而已”家的餐桌上，还有一种
舟山特色吃法，皮皮虾剪掉刺和头
脚，用来炒年糕。他竖起大拇指称
赞，“可以跟梭子蟹炒年糕有得一
拼。”这道菜既有年糕的软糯，又有
虾肉的鲜甜，是春天里不可多得的
美味。

随着川湘、广式烹饪手法的入
侵，从海边到内陆，椒盐、避风塘甚
至蛋黄焗等重口味做法开始风生水
起。在舟山做海鲜电商的“煮先生”
的店铺里，曾上架过椒盐皮皮虾，受
到许多外地客户的欢迎。

外来风潮的皮皮虾江湖

椒盐皮皮虾做法的关键，还是
通过高温油炸，将壳肉分离，再辅以
大量的蒜末、青红椒粒和椒盐粉翻
炒。这样做出来的皮皮虾咸香浓郁，
摇身变为休闲小食，也是绝佳的下
酒菜。

不过制作这类椒盐皮皮虾一般
都是用个头小一点的挑剩下的虾做
的，最后装盛在小罐中，携带也非常
方便。“煮先生”坦言“外地人买不到
皮皮虾，也不太会做”，所以并不介
意。而舟山本地人的要求更高，他们
会在意皮皮虾个头够不够大，喜欢
吃新鲜一点的。

如果说椒盐是重口味的代表，
那么最生猛的吃法，则非呛莫属。

“而已”介绍，盐水活呛，讲究一点的
去头去刺剪成块，半天或者一天以
后拿出来直接吃。这种做法保留了
皮皮虾最原始的鲜甜，但也最考验
食材的新鲜度和处理手法。

当活呛的做法进入轻奢餐厅，
就有了更好听的名字“生腌”，这种
做法来源于广东潮汕，料汁也从纯
盐水升级为以生抽为主的各种调
味料。邬善军特别推崇带膏的虾做
生腌：“有膏的，生腌出来是冰淇淋
口感。”

专注于本地特色私宴的嘉苑
荟，生腌皮皮虾不光滋味美妙，摆盘
也极为精致。也只有这样的皮皮虾
才配得上“富贵虾”的名字：剪成小
段的皮皮虾浸在酱色汤汁中，透出
橘黄的膏，面上撒青椒、红椒、蒜头
丁点缀，底下铺满干冰，上桌时仙气
飘飘，如梦如幻。

此时此刻，它早已不再是那个
被嫌弃的“花不来虫”。

皮皮虾的逆袭“虾生”，是春天里的味觉盛宴
□记者 朱蔚

在舟山，皮皮虾有一

个古老而神奇的名字“花

不来虫”。它明明生活在海

里，却被老渔民叫作“虫”。

这只看似张牙舞爪的

甲壳类生物，如今是国民

海鲜的代名词，也是这个

春天让舟山主妇们在菜市

场摊位前徘徊许久，最终

咬咬牙才敢出手的“奢侈

品”。如今，皮皮虾最肥最

好的季节马上就要过去，

想尝鲜的可要抓紧了。
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