
挑虾
农贸市场抱籽虾上市
挑虾要选颜色发红的

要说现在杭州农贸市场里的明星摊位，那必须

是卖河虾的。毕竟，一年中河虾价格最便宜的季节

到了。

5 月 29 日下午，杭州吃货记者来到下城区凤起

路农贸市场，几个水产摊位都摆出了用塑料盆装好

的河虾。

“河虾要不要来一斤，现在价格便宜。”丁氏水产

的摊主丁阿姨热情地招呼我们。这个月是她家河虾

生意最好的时候，母虾抱籽了，价格也便宜。小河虾

每斤 38 元，大的每斤 55 元，“再过一段时间，价格又

要涨上去了”。

为了方便顾客挑选，丁阿姨特意把带籽的母虾

单独挑出来装了一盆，“有的客人就喜欢吃虾籽，我

都把抱籽虾挑出来了，价格和公虾一样的。”

46 岁的朱小平，在湖州德清做水产养殖和批发

生意十几年了。他告诉杭州吃货，今年河虾行情和

前几年差不多，不带籽品质好的河虾批发价30元左

右一斤，品质一般的是25元左右。德清的下舍和雷

甸这个两个镇盛产河虾，下舍因为发展早，在全国都

很有名气，雷甸起步晚名气稍微小一些，但两者的品

质不相上下。

小平还教给大家一个挑虾的小窍门，选虾主要

看颜色和肥瘦，水质不好的虾整个会发

白，水质好的虾尾巴是桃红色，

如果水质特别好，整个虾

的颜色都会发红。

烧虾
“老头儿”开出“烧虾培训班”
烧虾师要学冥想，还要练体能

说到河虾，不得不提杭州吃货们超爱的“油爆

虾”。杭州城里知名餐馆“老头儿油爆虾”就以这

道招牌菜闻名天下。

41 岁的高天真是老头儿油爆虾的技术总

监。如今，他又多了一个身份——“烧虾师培

训班”的负责人。老头儿的烧虾师培训班已

经办了四年，每年 5 月，是学员最集中，也是

生意最忙碌的时候。

“作为招牌菜，油爆虾的销量占了每天营

业额的 20%，”高天真说，为提高油爆虾的出品，

“老头儿”专门设置烧虾师的岗位。厨师经过培训且

通过考核以后才能获得烧虾师资格，成为烧虾师后，

每个月还能获得专属津贴和补助。

“老头儿”专业团队针对这道菜，梳理出足足

有三天的课程培训内容。从对虾的认识开始，先

从意识方面进行训练，通过冥想课程，让大家去

感受虾理解虾；还有体能训练，帮助烧虾师增强

臂力，这样以后可以比较轻松地拿锅和控油；另

外，也有原料和验收方面的专业知识，教授如何

辨别虾的产地，怎么验虾、保管虾和养殖虾。

高天真向杭州吃货透露，“老头儿”的烧虾过程

完全标准化，达到多少油温时，把虾下到锅里；用多

少油，多少油温下多少汁水；怎么熬汁，熬到什么程

度，虾要翻几个身，最后加多少醋⋯⋯专业主义执

行得彻底和严谨。

百姓家常菜怎么烧好一道油爆虾？高天真的建

议是：家庭烧用小油锅，注意控制油温和火候。油烧

到7成热，下虾爆炒，炒到虾壳和肉分离时就可以出

锅。这样“爆”出来的河虾外壳酥脆，而虾肉依旧鲜

嫩。

吃虾
星级宾馆引进“三虾面”
三虾汇聚，方得初夏真味

说到吃虾最为极致的吃法，当属苏州人初夏里

的那碗“三虾面”。当地网红面馆“裕兴记”，据说每

年五月开始卖三虾面，一天可以卖出超过300碗。

三虾，不是三种虾，而是虾的三个部分，虾肉、虾

脑、虾籽。初夏时节，雌虾进入产卵期，开始“抱

籽”。好吃的饕客，将虾籽和虾脑剥出，与虾肉一起

炒制成一碗浇头，然后拌入面里。这碗面“三虾汇

聚”，赏味期只有短短几个月，也正贴合了中国人所

谓“不时不食”的古话。

今年 5 月，杭州市中心一家星级酒店改造自助

餐厅时，引进了这个网红品牌。晚餐和周末时段专

门卖面。裕兴记（武林店）的王经理告诉杭州吃货，

三虾面制作非常复杂，3 斤左右的带壳虾只能剥出

一斤虾仁，所以被吃货们戏称为“面中爱马仕”。

杭州吃货“天天见面”群的网友“朵拉”曾试过自

己动手做三虾面，她说“那简直可以用繁杂无比来形

容，没一天时间根本做不出来”。

首先要取虾籽，虾要先放到冰箱里冻一冻，接下

来放到水里，再将满满的虾籽刷下来，最后还要让虾

籽沉入水底过滤去除杂质；剥虾仁也是需要技巧的，

轻轻捏住虾仁，角度和力道是关键；虾脑的处理有点

不太一样，先要将虾头煮熟，然后才能取出一颗颗橘

红色的虾脑，这是三虾面鲜味的关键。

三虾面上桌时，面和浇头分开，还搭配了一些时

令小菜，看起来有着满满的仪式感。吃三虾面讲究

现剥现炒现拌，要想吃到这碗面的灵魂，重点是要手

快。面上桌后，先要把面挑松，让每一根面都更好地

吸收到汤汁，然后将满满一碟三虾划入面中，“动作

稍微慢一点，面条可能结块，虾也会腥”。把面和浇

头搅拌均匀，让每一粒虾籽都充分地粘到面条上。

挑起一筷子，一口下去，劲道的面条裹满了“三虾”的

鲜美，正是这个季节该有的味道。

每年到了五六月份，吃货的餐桌上少不了一道主菜——河虾。

初夏时节，河虾大量上市。这种平时六七十元一斤，到了春节时价经常破百的小河鲜，一年之中，此时身价最亲民。

家住杭州城西的吃货网友王阿姨，这段时间几乎天天买河虾，“30来块钱一斤，可以油爆，可以盐水，加点干菜还能烧个汤⋯⋯”河虾已经

成了她们家初夏餐桌上的“常客”。

更难得的是，此时此间的河虾，脑中有黄，身上抱籽，是一年之中最肥美的时候。

抱籽虾大量上市抱籽虾大量上市，，是时候是时候““河虾自由河虾自由””了了

人间五月天人间五月天，，最是河虾鲜最是河虾鲜
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