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重点

微山湖小龙虾
生活环境挺干净
文/片 本报记者 范少伟

阴雨天

交易市场有些冷清

26日上午，细雨蒙蒙，300

余只渔船停靠在济宁微山湖边。

500米长的微山县蒋集龙虾批发

市场只有几位经销商在等候归

来的渔船。

“连续的阴雨天对小龙虾的

捕捞有影响。”经营小龙虾生意十
余年的殷宪宝说，前些天市场上

小龙虾每天的交易量能达到上万

斤，三四十位经销商排队等候收
虾。这几天由于天气的原因和南

京“洗虾粉事件”的影响，每天的

成交量只有7000斤左右，减少近

三成。

等了一个多小时后，终于有

一艘装着1000多斤小龙虾的渔船

驶向岸边。刚捕捞上来的小龙虾

没有用水洗过，但爪子之间很干

净，步足和辅足之间没有污泥和

沙粒。“这里的龙虾都生长在浅

水中，水的质量好，生长的龙

虾质量就没问题。”渔民张保民

说。

微山县渔业综合管理委员会

主任陈卓说，只根据单个病例来

说小龙虾本身的问题不科学。“而

且做成龙虾产业链不容易，如果

科学结论没出来就说小龙虾对人

身体有危害不太合适。”

微山湖小龙虾

捞上来不用清洗

“浅水区、水草多的地方是小

龙虾集中生活的水域。”渔民张保

民拿着一只“活跃”的小龙虾告诉

记者，这里的小龙虾喜欢生活在

干净的地方，像臭水沟、淤泥河

道，这些地方小龙虾都长不大。从

渔民捕捞上来的小龙虾外表看，

色泽暗红，腹部呈原白色，一根细
小的肠管都看得清清楚楚。

微山县南四湖管理行政执法

局生产技术科科长张保彦告诉记

者，在这里捕捞上来的小龙虾不
需要用任何的化学剂清洗，只用

水冲一下即可干净。

微山县渔业综合管理委员会

主任陈卓说，这里的小龙虾对水

的要求很高，南四湖的水质达

到国家三类饮用水的标准，渔

民捕捞上来的小龙虾基本上都

是生长在距离湖底60-70厘米的

浅水域中，因此本身所带污泥

很少，食用时也不用任何化学剂

清洗。

近四成小龙虾

销往济南
在微山湖，渔民在湖内用龙

虾篮、地笼等小型捕捞工具捕捞

小龙虾，一天一人的捕捞量在四

五十斤左右。收购商会开船到湖

中心，以最低的价格收购渔民捕
捞上来的小龙虾，之后运送到岸

边，按照不同的规格分装在用冰

块降温的保温箱内，销售给等待

已久的批发商。

从事龙虾收购生意的张国强

是当地的村民，上午11点左右，

驾着船在蒋集龙虾批发市场靠

岸。张国强对记者说，“这里的

小龙虾的成活率很高，在保温箱

里放上冰块，温度控制在25℃左

右，一个星期也不会变质。”

每年的七八月份，是小龙虾

的捕捞旺季，天气晴朗时，岸边基

本上看不到停泊的渔船，渔民都

会下湖捕虾捞鱼。据经销商殷宪

宝介绍，蒋集市场每天的龙虾交

易量达到万余斤，主要销往山

东、辽宁、北京、上海等地，其中，

销往济南的小龙虾占总量的40%

左右。

25日和26日，记者走访济
南多家龙虾店发现，龙虾炒制
过程中的问题还真不少。

不清洗

直接就下锅

小龙虾先在清水里浸泡，

再用刷子刷，最后冲洗干净。这
是小龙虾下锅前，一般的处
理程序。济南大大小小的龙
虾店都是这样做的吗？25日
晚11时左右，纬一路的几家
龙虾店还在营业。记者走到
其中一家小的龙虾店，店主
要记者自己先挑选龙虾，挑完
后就可以下锅。

记者看到这些小龙虾都集
中放在一个大的水箱里，但这
些龙虾看上去不是很活跃，记
者随手拿出几只看到，小龙虾
几乎动弹不了，奄奄一息。

记者选好后，店主捞起来
就想往锅里放。“不用清洗？”面

对记者的疑问，店主称，如果顾
客一定要求清洗，那就洗洗。

“那不用刷子刷吗？”记者再次
问道。店主有些不耐烦：“你是
第一次吃龙虾啊？我的龙虾都
是微山湖的，在水里泡了这么

长时间，根本就不用洗了。再说
了，还得过油，吃起来绝对没有
问题。”

表面干净

不一定肚里也干净

“有些过于干净的小龙
虾，其实是用了化学添加剂，

只是表面干净而已，肚子里不

一定真的干净。”济南一家大
型龙虾店的店主告诉记者，虽
然不少龙虾店都是打着微山
湖的旗号，但实际上，并不是
这样的。

去年7月份，一些商贩把
一些南方虾送到他店里，价格
比微山湖的每斤要便宜2块
钱。当时看的时候，虾的表面
并不像“传说”中的那么脏，反
而比微山湖的还要干净。出于
试试看的目的，店主就要了几
斤。

商贩走后，店主把龙虾剥
开发现，龙虾肚子里的肠子又
黑又脏，还有一股刺鼻的腥
味。这时，店主才意识到，自己
就是被表面现象给骗了。

这家店主表示，湖北、安
徽等地的小龙虾，他不主张龙
虾店来用。这些虾的生长环境
比起微山湖差得很远，小龙虾
生长在里面，时间长了，被污
染得就很严重了，吃起来免不
了会有一股柴油味和怪味，根
本吃不出鲜味。

炸小龙虾的油

反复利用

25日晚9时，记者在舜玉
路一家龙虾店，从点好龙虾到
吃上龙虾，时间没有超过五分
钟。“这也太快了吧？”面对记
者的疑问，服务员只是简单地
说，人多，做得就快。

五分钟做好香辣小龙虾？

省城一大型龙虾店老板称：

“不可能，至少得 15分钟左
右。”做小龙虾时，一般是“单
锅单炒”，用多少油就放多少，

这样就能保证炸龙虾的油不
会重复利用。但部分龙虾店为
了省钱，就会用一个大锅，来
做“大锅饭”。那些五分钟出锅
的小龙虾，很有可能就是在大
锅里炸好后备用的。

这样一来，油就可以反复
利用。“你想，这油用的时间长
了，能对人体没害吗？”

本报记者 喻雯 王光

营 王光照

有些龙虾店

冒打微山牌

26日，在微山湖边，一渔民正在处理打捞上来的小龙虾。

省城不少小

龙虾都是来自济

宁微山湖。那里

的水质养出的小

龙虾品质如何？

记 者 进 行 了 探

访。

格相关链接

南北小龙虾，差异还挺大
本报记者 王光营 喻雯 王光照

据了解，在省城济南

消费的小龙虾中，除了来

自济宁微山湖外，市场上

还能见到来自江苏盱眙、

南京等地的小龙虾。济

阳、商河和槐荫等地的本

地龙虾也有一定的市场

份额。

记者了解到，三地小

龙虾质量和价格都有较

大差别。以质量来说，微

山湖小龙虾质量最高，济

南本地龙虾次之，从江苏

等地运来的南方虾质量

垫底。

在济南海鲜大市场

内专营小龙虾的闫女士
说，根据龙虾个体大小的

不同，价格也分为好几

级。“这种较小的每斤只

要6块多钱，中等的8 . 5

元，最好的13块钱。”闫

女士说，南方虾虽然质量

不高，但由于运费较贵，

与本地虾比较也便宜不

了多少，相差在一两元之

间。

“你能看出来哪是微

山湖的，哪是南方的小

龙虾吗？”摊主指着面

前摆放的两箱小龙虾问

道。记者看到，微山湖

小龙虾腹部和鳃部很干

净，呈肉白色，几乎没

有污渍，而南方虾身上

则覆盖着一层污泥，尤

其是腹部泥渍较为明显。

李嫂龙虾创始人李

荣奇说，这主要是因为北

方和南方养殖龙虾的环

境不一样，南方养殖的

主要是大红虾，壳厚，

纹理深，出产在稻田、

河沟里。“由于长期生

长在污浊环境里，它们

腹部会沾满层层泥污，

用一般的清洗方法难以

洗净，使用洗虾粉能有

效清除泥污，让龙虾腹部
洁白。”

格相关新闻


