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扫一扫
看张牙舞爪的
“六月黄”
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本报讯 和粽子、香囊一样，赛龙舟也

是老底子过端午的保留项目。很多人还记

得，杭州西溪蒋村一带的端午龙舟竞渡盛

景：当地村民们喊着整齐号子，划着龙舟如

离弦之箭，你追我赶。

钱报·小时新闻记者昨天从西湖区蒋

村龙舟协会了解到，和去年一样，考虑到疫

情的原因，今年端午暂停举办龙舟胜会。

蒋村街道工作人员说，在蒋村，素有

“端午大过年”的说法。

每到端午节，四里八乡的龙舟都来参

赛，在外的蒋村人都会回到家乡。划完龙

舟，每家每户就以村为单位吃龙舟饭。吃

过龙舟饭，祈求平平安安、风调雨顺。

据说蒋村龙舟始于唐宋，盛于明清。

清代乾隆皇帝下江南时，看到这百舸争流

的景象，欣然御赐“龙舟胜会”。现在蒋村

的“龙舟胜会”，已被列入国家级非物质文

化遗产。

记者了解到，今年的胜会虽然取消，但

蒋村街道还有其他重头戏——蒋村龙舟协

会将与文溪小学共建一所龙舟文化研究

院。最近，74 岁的董阿毛就在为这个大项

目赶工——龙舟协会要捐赠给小学三只

“龙头”。

阿毛的手艺在街坊中名气很大。选

木、裁板、抛光、打磨⋯⋯经历一道道繁琐

的工序，一只只“龙头”就栩栩如生了。“这是

我们常说的‘满天装’龙舟，有龙头、龙尾，插

满彩旗，最是豪华。”

土生土长的蒋村人阿良说，以前每个

村子都有好几艘龙舟，有的人家还会专门

给小孩子打一条小龙舟。但现在会做龙舟

的老工匠越来越少，很多小孩子都没见过

龙舟。

“我们将‘满天装’龙舟‘划’进校园，向

同学们展示蒋村传统文化，就是为了传

承。”蒋村龙舟协会会长沈荣根说。

本报记者 方力 通讯员 周小娟 俞建良

蒋村龙舟胜会
今年端午还将暂停

“六月黄”上市了
基本上来自江苏和湖北

“用点咸肉一起蒸蒸，那可比小龙虾

鲜多了。”杭帮菜厨师丁来峰说，杭州人夏

天吃螃蟹，图的就是那满口的鲜。

那么，现在市面上的“六月黄”行情怎

么样？

昨天一大早，钱报·小时新闻记者逛

了逛家门口的杭州下沙湾南农贸市场，

七八个水产摊位里，卖“六月黄”的只有

一家。

“你运气好，今天是我今年第一次拿

‘六月黄’。”摊主任双玲的水产摊前摆着

一袋用绿色尼龙网袋装着的“六月黄”。

任双玲说，水产批发市场里已经有少量上

市了。“量不多，批发价也不便宜，但杭州

人好这口，就进点来卖卖看。”

昨天，任双玲的摊位上只进了五六

斤，“怕卖不掉，现在的螃蟹比较嫩，难养，

也不敢进太多。基本上，当天能卖完就不

错了。”

目前，市面上的“六月黄”并不是本地

螃蟹，基本上来自江苏和湖北等地。个头

也不大，一两多重的螃蟹算是比较大了。

至于价格嘛，还要看螃蟹的个头大小。“基

本上一天一个价。”任双玲说，当天她的摊

位里进的“六月黄”个头算中等，平均 1.2

两以上，卖60元一斤。

钱报·小时新闻记者算了一下，一只

螃蟹要七八块钱。

现在的“六月黄”
还有些嫩

现在的“六月黄”口感怎么样？

任双玲说，杭州人之所以钟爱“六月

黄”有几个原因，相比中秋前后上市的

大闸蟹，“六月黄”壳薄、黄多，肉质更鲜

甜。

“吃‘六月黄’，吃的主要就是‘黄’”。

所谓“黄”，其实就是蟹黄。

因为距离大量上市还有一段时间，不

少螃蟹还比较嫩，里面的“黄”，吃起来可

能会略带苦味。

如何挑选不苦且蟹黄足、蟹肉鲜甜的

“六月黄”呢？

可以按一按蟹壳和蟹腿部位，如果蟹

壳、蟹脚都比较硬了，说明蟹基本成熟

了。然后可以试着翻开螃蟹的肚脐盖，如

果能看到黄黄的蟹黄，那就更好了。

当然，“六月黄”的吃法也很多。除了

直接清蒸煮熟、用鲜肉一起蒸以外，像

“六月黄”炒年糕、“六月黄”醉蟹，味道也

非常好。

夏日的那一口鲜已上线。杭州农贸市场昨天已经有

来自江苏和湖北的“六月黄”开始上市。那么，最鲜嫩美

味的西湖“六月黄”上线了没？

事实上，前段时间，就已经有一些老顾客电话打到杭

州东山弄农贸市场西湖鱼亭工作人员敖军这里，着急地

问：“西湖‘六月黄’，有了吗？”

作为杭州鲜美的野生水产品集中地之一的西湖鱼

亭，在东山弄农贸市场里一直人气比较旺。每日所供的，

都是从西湖里捕捞的鲜灵灵的鱼虾蟹，包括最受食客期

待的“六月黄”。

西湖“六月黄”不同于外地的六月黄，纯野生，非人工

饲养，安安稳稳地躲在西湖的石头下草丛里，天气热了，

才会憋不住，跑出来到更靠近水面的地方，被眼尖的鱼亭

工作人员一眼发现。

“前两天，已经抓到一些西湖六月黄了，但只有很少

的几只。西湖六月黄高峰期要到7月——天气更热的时

候。”敖军说，一般在国宾馆对面，或者苏堤内湖更容易发

现西湖“六月黄”的踪迹。

西湖“六月黄”自身的优势挺明显：作为野生品种，

嫩、鲜是它的标配，个头小，一只只有

二三两重，可就是鲜到不行，而且因为

产量少更显珍贵。

“六月黄，一般拿来清蒸一下，蘸

点醋，就鲜得掉眉毛。”敖军还推荐几

种夏日“六月黄”的吃法，切半炒菜，或

者按照做小龙虾的手法做西湖“六月

黄”，味道也很不错。 本报记者 章然
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本报记者 谢春晖 通讯员 蔡倩兰

最近，你吃得最多的水产是啥？很多人肯定不假思索地回答：小龙虾呗。

饭店里、农贸市场里⋯⋯到处都是小龙虾。那么，除了小龙虾，还有什么新鲜

水产可以给大家换换口味呢？

“六月黄”估计能勾起不少杭州人的口水。尽管距离农历六月还有一个月左右

的时间，但在杭州人的餐桌上已经出现了“六月黄”的身影。
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下沙农贸市场里的下沙农贸市场里的““六月黄六月黄””


