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惟美食与爱不可辜负舌尖舌尖

上市·杭州小龙虾壮了

说是清明螺蛳端午虾，其实早
在 3月上旬，小龙虾就开始密集登陆
杭州。

3 月初，河东路上的梁大妈妈菜
馆，就已贴出小龙虾上市的海报。这
比往常杭州小龙虾季登场的时间，早
了大半个月。

餐厅负责人梁先生是江苏盱眙
人，在河东路做龙虾 13年，对行情很
清楚。他告诉舌尖记者，早早上市的
小龙虾，在业内叫越冬虾。“也就是老
虾，都是去年自然留存的小龙虾。个
头蛮大的，每个重量基本有1两左右，
但数量特别少。这个时光做小龙虾基
本赚头不大，利润很低，都是为了老客
尝鲜。”

大约一周后，登云路的一家人扬
州龙虾也宣布开张，从傍晚开始，不到
晚上10点，虾就卖光了。

盱眙也好，扬州也罢，这些江苏籍
的小龙虾早早登场，个头很大、肉质饱
满，算是给今年的杭州小龙虾市场定
下了基调：以往小巧瘦弱的小龙虾，恐
怕不再是主流了。

比往年提早大半个月登场
从路边店开进五星级酒店

舌尖为你推荐杭州新版小龙虾觅食地
记者 吴轶凡

每年三四月，正是江南淫雨霏霏的时候。店家的菜
单悄悄撤下已经清瘦空洞的大闸蟹，换上日益肥壮的小
龙虾，直到11月，都是火红的小龙虾季。

比起某些传统食材，这种举止怪异、生命力旺盛的节肢
动物可能难登大雅之堂，却也因此最没有桎梏。因此，我们
看到，这几年里，小龙虾恰恰是整个餐饮行业里最具活力的
板块。五星级酒店或街边小吃，名震江湖的餐饮老炮儿或
初出茅庐的小年轻，都把目光聚焦在它的身上。

各种新鲜想法，都被率先实验在小龙虾上。各种风
格迥异、各怀绝技的小龙虾店，也让今年的龙虾季格外令
人期待。

小龙虾季来了

变脸·小龙虾餐厅时尚了

4月20日，外婆家旗下的虾馆“你别走”开始试营业，应季的4个品种里就包括小龙虾。尽管价格和
市面上差不多，但“你别走”考究的装修，雅致的氛围，或许会改变小龙虾路边摊的形象。

杭州各大餐饮品牌操刀的小龙虾，也都在本月进入营业状态。比如老字号的老头儿油爆虾，今年推
出了新品牌“虾火”，店铺内只做小龙虾，且只供应晚餐和夜宵——不论在食材还是精神气质上，都无限
靠近龙虾江湖。

去年势头很猛的一佳靓虾，是杭帮菜品牌新开元旗下品牌，中河中路总店的装修进入尾声，而上塘
路分店已在4月16日恢复营业。相关负责人告诉舌尖记者，目前一佳靓虾总店走的是时尚路线，“或许
还可以在高脚吧台，一边看着吧台师调酒，一边吃小龙虾”。另外，店内会增加蛮多菜肴品种，各色口味
的比萨也将陆续登场。

而餐饮连锁品牌新发现新推出的“舌尖自由行”自助餐厅，也推出了十三香香辣小龙虾畅吃，从早上
11点到晚上10点，价格从89元/位到99元/位不等。

本周舌尖，为你推荐杭州小龙虾觅食地（B02-04版）。


