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宁波人非常有口福，靠海吃海，何况还有江河湖，水产品真是
不胜枚举。不必说深海鱼、淡水鱼；也不必夸喷着“水柱”的贝壳，
仅就那些虾虾就够你味蕾绽放了。宁波人戏称虾、蟹为“虾兵蟹
将”，生动形象，虾们出游成群结队，一年四季都有它们的成员出
现在菜市场。你若不信，那就到菜市场去瞧瞧吧。

就从当下说起吧，竹节虾、对虾、活皮虾、强盗虾、草虾、虾皮
弹（琵琶虾）、河虾等虾，你们瞧见了吗？对虾，是最为常见的虾，
价廉物美，或盐水，或油焖，都美味入口。将它煮熟后在太阳下晒
半天或一天，很有嚼头，不仅是极好的下酒菜，还是寄送亲朋好友
的好礼品。家有烘箱，操作更方便。竹节虾，价格贵，一年四季都
有。盐水煮，爽嫩可口，肉质甘甜，所以常用来招待客人。活皮
虾，因是野生的，所以若能买到刚捕到的，就可做炝虾。将虾洗净
与生姜同投入盐水中，滴入些许白酒，几个小时就可食，这是惯吃
海鲜人的最爱。大多数人家是盐水煮，煮熟后呈桃红色，皮脆肉
嫩，鲜美。强盗虾，它的体型较其他虾明显有异，虾头与虾腹对半
分，所以喜欢吃虾肉的人就嫌它肉少了。但秋季，它们头部的

“黄”特别鲜，且价格较其他虾便宜。草虾个大体硕，适合红烧，佐
以料酒、蒜泥、葱、酱，也是美味佳肴。虾皮弹，是宁波人对琵琶虾
特有的“弹”功美称吧。若你与它身体稍有接触，它就马上弓身反
弹，那一击可是要痛得你流泪哦。所以挑选时须用筷子去夹，切
莫手抓。你想吃有膏的就看它的背部正中，若有紫褐色粗线条
的，即有膏，颜色越深膏越厚；若喜食肉饱满的就瞧它的头颈，颈
部有“王”字，且很突出的，肉定很壮。虾皮弹有好多种烹饪方
法。可盐水煮，可隔水蒸，可做椒盐的，还可腌制。那些未生膏的
价格又便宜的还可制作酱，与生姜一同捣碎放盐，那是蘸土豆、芋
艿的好佐料。还可将它们剪段，与洋葱煸炒，鲜美无比。市场上
偶有小白虾，它春天最多，秋季则少。它也是野生的。活虾身体
灰白透明，死虾渐渐变白。大多数的虾煮熟后都变红了，而小白
虾熟了却是粉白色，虾头有些红色虾膏，虾卵也是淡淡的红。虾
皮很薄，完全可以连虾皮一起吃。

春天，小白虾很多，那时韭菜鲜嫩，用白虾炒韭菜，非常时
令。与苔菜炒，别有风味。小白虾氽豆腐，撒些许葱花，那真是人
间仅有的美味。春季还有宁波人俗称“生仔虾”，它呈粉红色，烤
熟后，颜色特别红润，蜷缩着一肚子的籽粒，特别鲜美。洗净后不
要加水，仅加盐，文火烤。立等片刻，就可食。我们一般将它称作
咸烤虾，那是“压饭榔头”。干体力活的人尤其喜欢。河虾也是宁
波人喜欢的荤食，若是野生的价格不菲，因为它性温，蛋白质丰
富，产妇、病人都喜欢它。

夏天，享受涨网虾，那真的只是滨海人的口福。那虾虽小，却
特别鲜。不论盐煮还是咸菜煮，都是透鲜哦。城市里的人们只能
享受它们的干货了——虾皮，是补钙的好食材。龙虾，是“虾虾世
界”在夏天的主角。通红的龙虾引诱着许多年轻人，在炎热的夏
天，下班后约上几个好友，进“龙虾馆”品龙虾、闲聊，有滋有味。
台虾，现在已是稀有虾了。它个体大，呈淡黄色，为沿海诸村涂民
推缉所获。缉网呈扇形，长2米，口阔1.8米，两侧各置一竹竿作
边杠，独人操作。涉水推网前进，水深及腰至胸，3-5分钟起一
网。捕获物有虾、蟹、杂鱼。此活劳动强度大，很辛苦。所捕获的
海鲜特别受市民喜欢，可以毫不夸奖地说，那台虾是“虾虾世界”
中的佼佼者。

冬天，“虾虾世界”的虾兵仍很多，主妇烹虾也有新方法。将对
虾与粉丝蒸着吃，那虾与粉丝都非常入味。将活皮虾与小梅鱼、小
玉塔鱼、小昌鱼等晾干水分，用酱油腌一会，在热锅热油中放入鱼
与虾，佐以料酒，文火慢炙。一会儿，鱼香扑鼻，烤杂鱼因活皮虾的
加入更加脍炙人口。虾仁炒芹菜、青椒都是上得了台面的菜。将
虾与蟹、贝壳类蒸在一起，热气蒸氲，更有家的温馨、冬的温暖。面
条、年糕汤等中放几只虾，色香味倶全了。冬天里河虾也身份高
贵，油爆虾、苔菜虾都是春节里有档次的菜。

宁波人拥有“ 虾虾世界”，美味无穷。
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象山海边人有一句谚语：“望潮八只脚，十八个小
伙追不着。”可见，望潮并不是那么好抲的。

望潮，是章鱼类物种，暗褐色，体型呈卵状，是海涂
上的一种软体动物，有八只脚，脑袋与消化系统生长在
一起。它个头比章鱼小，最大也只有五十克左右，生活
在浅海的泥洞里。在水里游动时，长长的触脚成了它
的尾巴，前行、转弯，摇头摆尾，灵活自如。退潮后，它
就蛰居在泥洞里享受着休闲时光。它能准确地预测涨
潮时间，悄然爬到洞口，八只脚上下摇动，张望着潮水
送来的食物。因为这个奇特的习性，渔民们赐它“望
潮”这个美名。

望潮看似无骨，但在生命受到威胁时，行动却非常
敏捷，会一溜烟逃掉。“十八个小伙追不着”，慨叹的正
是它的溜速之快。尽管如此，经验丰富的渔民还是有
办法对付它的，那就是以快制快。望潮虽然身子柔软，
浑身上下全是肉，但就是这样软不拉几的东西，却能在
海涂上打出洞，可见其钻洞本领之高超。因此抲望潮
的人为了防止它逃跑，先得找到它的巢穴，一经发现便
用脚插人涂泥之中，切断它四通八达的暗道。然后以
迅雷不及掩耳之势抓住它。此时望潮会使出惯用的伎
俩，用八只脚缠住你，足上的吸盘紧紧吸住你的手，但
这一招对经验丰富的渔民来说不管用，最后仍是乖乖
就擒。

除了这种涂面上的徒手抲法，还有一种入洞抲法。
在洞里捕获望潮亦非易事，只有那些渔家高手才能凭经
验和感觉来判断哪些泥洞是望潮蛰居的穴，并准确判断
是空穴还是实穴。望潮蛰居的洞穴有许多弯道，就像地
道。当它受到惊吓时，就会从弯道里逃之夭夭。当你在
海涂里踩踏时，如果看到涂面冒着气泡，那可能就是望
潮的洞穴了，就得迅速地用脚插入泥涂，一脚接一脚猛
踩，把它逼至洞口，然后将手伸进洞穴“擒拿”。

不同季节的望潮有不同的抲法。八月“桂花望”的
洞穴，洞深且弯道多，徒手捕捉比较难，可以用一根竹
竿，竿端系上一只沙蟹，放至洞口，耐心等待，当望潮上
当爬到洞口抓食时，即可钓住。到了冬天，老望潮躲于
深洞，可用铁锹直接沿洞口铲下去，把它从洞里挖出来。

望潮生育后代的现象非常特别，它是以生命作为
代价来繁衍后代的，它的卵不是活着时产出来，而是在
其死后脑袋烂掉时才爆出来的。寒风起，海水渐渐变
凉。望潮的主要食物小虾小蟹钻洞沉底很少出来了，
要想填饱肚子，望潮得花费不少力气，再加那时的望潮
已经受精，幼籽在脑袋里也越长越大，使得它不但行动
迟缓，而且感到有点力不从心了。饥一餐饱一顿，在饿
得实在受不了时，它开始吃自己的脚来维持生命。有
句俗语：“九月九，望潮开始吃脚手”，说的就是这种现
象。这样直到它把自己的所有脚都吃光只剩一个光郎
头时，它借潮水涨满后，用尽最后一点气，吸一口海水
往后一喷钻出了洞穴，随着落潮的海水一起滚落到海
底，慢慢死去。待整个头烂掉后，它的籽也完全成熟爆
了出来。所以天冷后望潮就很难捉到了。直到第二年
大麦快要收割时，小望潮才从海里来到泥涂，那时候的
望潮称为大麦望，每只十克左右，最为鲜嫩，是一年中
最佳的吃望潮时节。而农历八九月时，望潮长至两三
两重，那时膏厚味香，又是另一番滋味，人称“桂花望”。

海边人吃望潮煮法很多，最常见的是红烧和白
灼。红烧望潮色泽酱红，蜷曲似一朵花，吃起来脆嫩爽
口。而白灼望潮色白如玉，味道又脆又鲜，它的煮法很
简单，将望潮洗净后放锅里，加水加料酒没过望潮，煮5
分钟即可。出锅后蘸着酱油、醋或芥末来食用。
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