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虾人说虾
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只会做虾已融不进圈子
长沙“虾人”：市场正趋于品牌化，门槛正不断提高

■记者 朱蓉
丁鹏志 黄亚苹

实习生 付娆

从上个世纪九
十年代至今，小龙虾
在长沙的发展已经
经历了超过20年的
历史。敢想会做的长
沙“虾人”们也发挥
出自己的聪明才智，
将小龙虾这道食材
进行了多般变幻，研
制出不少“爆款拿手
菜品”。 而在这一过
程中，长沙人吃虾也
慢慢形成了自己的
文化。

出品：旋子家kiss虾
做法：将十几种香料与小龙虾一同进

行油焖烹饪好后，将配料与虾共同放置到
铜炉火锅中加热。 油焖虾的做法经过改
良，在口味上更适合湖南人。如此烹饪而
来的炭火虾可以两吃，吃完虾后，可在炭
火锅中加入高汤， 再下配菜， 比较适合冬
天。从下单到洗刷、制作、烹饪、上桌，全程
约20至30分钟。

出品：虾二哥
做法：先将草果、香叶、茴香等十

几种香料与小龙虾一同进行油焖烹
饪， 随后将咸蛋黄用秘制酱料炒碎炒
散， 均匀地撒在之前烹饪好的口味虾
上。菜品灵感来源于“咸蛋黄焗蟹”的
做法， 经过改良后的盐蛋黄焗小龙虾
味道更加丰富，比较适合喜欢麻辣、重
油盐的口味。

出品：彭律虾城
做法：将挑选好的活虾直接放入新鲜菜籽油中进行油爆。做好油爆虾，虾的品质是重中之

重，只选重量在一两以上的大湖养殖龙虾，个大味美，肉质饱满鲜甜。此外，火候和时间的掌控
也很重要，时间过久，壳焦肉老；时间过少，则壳肉粘连，入不了味，最好是在一分钟左右。

“冬吃萝卜夏吃姜，姜味和麻油香
味的结合很适合长沙人， 姜汁麻油虾
就是我们今年夏天新创的菜品， 卖得
特别好。” 天水阁餐厅负责人沈雁兵，
干净短发，笑容爽朗，不仅本身是位厨
艺出色的行家里手， 更是在长沙餐饮
界摸爬滚打了二十几年。

“做虾既要守旧也要创新。长沙老
口子们最难忘怀的还是那道口味虾，
传统口味小龙虾也是我们一直坚持在
做的。”沈雁兵告诉记者，“做虾首先材
料的选用要好， 和高汤的配制是小龙
虾好吃的最重要的两个点。”

“以前做虾品类没有分这么细，很
多店子都是搭着在做。 现在到处是搞
‘虾’的，‘小龙虾’也被做成了单品的
形式。”沈雁兵说，“以前的长沙人可能
喜欢光个膀子坐在大排档里点啤酒吃
虾。现在吃虾的选择就多了，尤其是年
轻人会比较喜欢时尚一点、 环境和口
味都好的地方去吃虾。”

咸蛋黄焗小龙虾

曾经身为厨师的周明， 在入股的
湘菜馆陷入经营危机后， 选择口味虾
开始人生第二次创业。 取名为“虾二
哥”，周明认为，做餐饮要有傻里傻气
的精神和坚持， 不损害消费者利益是
底线。5年的经营中，“虾二哥” 不仅以
豪爽、热情赢得口碑，而且“只用活虾”
的理念也广受好评。

“内行人一眼就能看出死虾和活
虾的区别， 不能因为追求利润而毁了
招牌。”周明说，“虾二哥”也在发展中
不断推新， 目前已从卤虾单品类发展
至蒜香虾、油焖大虾、手抓虾等8个主
推产品。此外，周明还从电视节目中得
到灵感， 在长沙虾界率先推出“全虾
宴”拼盘，最大的拼盘直径达到1米。

事实上，“二哥”一点儿也不二，如
今的“虾二哥”在长沙城南收获满满好
评。在门店经营高峰期，一天至少消耗
2吨小龙虾。

“大排档即将
洗牌，坚持品牌才
能长久。”

姜汁麻油虾
出品：天水阁
做法： 先用大量老姜跟小龙虾一

同翻炒，淋上麻油，倒入约两瓶啤酒。
之后将虾和酱汁全部倒入高压锅内焖
上十分钟左右，等酱汁全部收完后，再
倒进锅内加入黑芝麻酱大火翻炒，添
加佐料出锅。

“现在吃虾的
选择多了，年轻人
喜欢时尚。”

财务专业出身的旋子，与小龙虾的缘
分开始于2014年的口味虾私厨外卖。说到
长沙的吃虾文化，旋子认为，近两年来，长
沙的小龙虾从夜宵大排档慢慢转化为品
牌商品，从自身包装、文案、故事全都更加
品牌化了，“做小龙虾已经不是低门槛的
餐饮行业，并不是只要会做虾，就能融入
进这个圈子来，而是需要长久的运营付出
大量的心思，结合团队的运作、树立品牌
意识。”

在经营中，旋子通过定期活动的方式
来增强顾客的黏性与娱乐性。她说，“像我
们当初选择这家店的位置时，就觉得这里
很有意思，方便做活动，现在每个月都会
做一次与餐饮无关的活动，但又会与我们
的餐厅结合。”

炭火油焖大虾

“小龙虾市场正
趋于品牌化， 门槛也
在不断提高。”

“15年前的长沙， 还是口味虾的天下。”
彭律虾城的创始人彭律，是长沙油爆虾的开
创者，他眼光独到，凭借首创的油爆虾，在一
众老牌虾店中脱颖而出，红火至今。

“以前的‘小龙虾’价格并不贵，原本属
于低档的东西，因为大家的抢购而变成了一
道高档菜肴。 后来因为越来越多的人喜欢

吃， 现在的小龙虾已经涨到了几十块钱一斤
了。”彭律说，如今的小龙虾不管是夜市还是
正餐，成了饭桌上不可缺少的一道菜肴。

现在“小龙虾”江湖竞争大，如何更好地
生存下来， 在彭律看来，“最主要还是要做差
异化”。“有了差异化才有竞争力。也希望长沙
的‘小龙虾’文化越走越远。”彭律说。

油爆虾

“小龙虾成饭桌不
可缺少的一道菜肴。”

“虾人”说虾

2007年，将开了多年的“岳阳兄弟烧
烤总店”更名，开出第一家“马良味博”的
马良研发并推出了口味虾尾，可以算得上
“长沙做虾尾的第一人”。多年来，他引入
湖北潜江的油焖虾，并陆续研发了粽香蒸
虾、冰镇小龙虾、马良韵味锅巴虾等多道
创新菜品。

马良认为，作为一家虾店，必须每年
有新品推出， 得让大家记住你产品的味
道，这才是最好的营销，“因为味觉的记忆
是很难背叛的。”

在他看来，长沙的虾文化是虾的品类
模式及呈现方式的丰富多样，这一点就值
得为长沙所有的虾老板们点赞，“每一家
龙虾店都有不同的卖点，每一款虾有不同
的特色，吸引消费者的点不尽相同，呈现
出丰富多彩、百家争鸣的状态。”

出品：马良的串
做法： 将泰国香米与岳阳晚稻米按照

二比一的比例泡一晚上，第二天沥干后，用
200℃的高温加热5分钟再放凉5分钟，再淋
油，很快形成一个圆形锅巴。而虾则采用洪
湖水域个头为一两重的大红虾， 使用炸锅
巴的油来炸虾，可以丰富虾的味道，呈现出
长沙本土油焖虾和口味虾的融合。

韵味锅巴虾

“长沙的虾文化
就是各有特色， 百家
争鸣。”
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2018年，虾二哥顺应时势推出咸蛋黄焗龙虾。 记者 黄亚苹 摄
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