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每 年 惊 蛰 节 气
一过，餐桌上，螺蛳
壳油亮的光泽、浓香
的汤汁，总会让人食
欲大增。美食作家
沈宏非曾把塘鳢鱼、
螺肉、河虾、竹笋、春
韭并列为江南五大
春鲜。而五大春鲜
里，价格最亲民的莫
过于螺蛳。

近日，记者走访
我市餐饮店，发现他
们抓住“明前螺蛳肥
如鹅”的时机，把这
一时令美味充分展
现出来。

□融媒记者 舒姿

我市哪种饭店螺蛳卖得多？遍

布城乡的江西小炒店算一个。松石

路江西小炒店店主许慧敏告诉记者，

江西和永康地缘相近、人缘相亲，螺

蛳的做法也差不多，主要有酱爆螺

蛳、爆炒螺蛳、上汤螺蛳等。不同的

是，江西人的口味偏辣，螺蛳中放的

辣椒比较多。

许慧敏说，现在他店里的螺蛳多

从永康本地采购。其实，江西也是螺

蛳的主产地，不少地方炒螺蛳这道菜

在全国都有些名气。比如，分宜县电

厂螺蛳如今风靡全国。他表示，下一

步打算把分宜电厂螺蛳引入我市。

电厂螺蛳是江西分宜县人气最

旺的特色美食之一。此美食上世纪

90 年代中期发源于该县横溪村，因

此地毗邻分宜发电厂而得名。如今，

以电厂螺蛳命名的餐馆不仅在分宜

县城遍地开花，还走进了新余、宜春、

南昌等城市，成为一道招牌美食。

电厂螺蛳形成了一条特色美食

产业链。当地人根据顾客的建议不

断改进炒螺蛳的配方，自创出一种由

花椒、白芷、八角、草果等十种原料磨

成的调味粉。在炒制时适量加入这

种调味粉，螺蛳就会更加鲜香。

除了螺蛳这道主打菜以外，电厂

螺蛳店还会推出麻辣鸭三件、双林豆

腐、牙签肉、脆皮冬瓜等其他分宜特

色菜，推动了分宜美食走出去。

许慧敏说，为了进一步提升电厂

螺蛳品牌，去年，分宜县举办了首届

电厂螺蛳文化旅游节。首届文化旅

游节成功举办，更加坚定了分宜打

造好“螺蛳小镇”的决心。在加强硬

件建设的同时，分宜县还在加快出

台分宜小吃标准，加强传统小吃技

法的产权保护，加大对老字号的扶

持，发展传统小吃食品工业，通过量

化生产提升分宜小吃的市场流通

度，形成美食品牌。

顾客在品尝电厂螺蛳。

本地螺蛳开化青蛳：量少货俏受青睐
——我市民谚“明前螺蛳肥如鹅”的市场考证之三

采购本地螺蛳，基本靠抢

“倒入酱油、料酒，配上高汤和辣

椒，用大火爆炒三分钟，一锅鲜香的红

烧螺蛳就做好了。”我市新欣餐饮店大

厨徐明兴致勃勃地告诉记者，“本地螺

蛳个头大，肉肥鲜嫩。”

“本地螺蛳产量少，采购难度大，货

源只能靠抢。”徐明笑着告诉记者。他

一般向永祥、历山等我市水质较好、山

塘水库多的偏远山区农户采购。

这些农户养螺蛳捞螺蛳，方法十分

简单有效。在山脉水流进来的山塘水

库里，他们放进树枝或是竹竿，方便螺

蛳寄居繁殖。每年惊蛰一过，他们就开

始把树枝或是竹竿打捞上岸。吸附在

上面的密密麻麻的螺蛳，被轻轻一撸，

一抓一大把。这种螺蛳，“住”在树枝或

是竹竿上，没有泥土味；“喝”的是没受

过污染的山泉水。因为地处山区，周边

环境长年温度不高，这种螺蛳就长得特

别慢特别厚实，肉质也就更加细腻。

养鱼塘也有不少螺蛳。摸螺蛳工

具的制作方法很简单，就是在三四米长

的竹竿顶端，套上一只三角形的网兜。

养殖户站在齐腰深的水里，抖动上述工

具，不一会儿，一大坨肥硕的螺蛳就出

现在网兜里。

徐明告诉记者，20 多年前，他刚开

饭店时，螺蛳一般都是本地的。他们夫

妻俩常去城区江边、塘边摸螺蛳，半天

就能装满一只中号的篮子。后来，城区

附近水域螺蛳少了，他就转移到乡下。

现在，螺蛳来源地越来越多，但徐明仍

坚持选用本地螺蛳烹饪。许多老客来

了，也多点本地螺蛳。

记者了解到，螺蛳这道菜是我市市

民的“心头爱”之一。早年间，市民生活

还不宽裕，鸡鸭鱼肉还是奢侈品。每年

清明节前后，父辈就结伴去捕捞螺蛳，

炒起来给家人打打牙祭。本地的螺蛳

味美如鹅肉，汁鲜似鱼汤，给市民留下

了深刻的味蕾记忆。

阿庆嫂餐饮公司可视厨房中，厨师正在烹制螺蛳。

早上到的开化青蛳，中午就可上桌

“要说好螺蛳，藏在开化深山河

沟里的青蛳算一个。我这里的客人

要是知道开化青蛳到货了，每桌必

点，有的吃完还要加一份呢。”阿庆嫂

餐饮有限公司厨师徐宇说，“要让顾

客吃得满意，螺蛳从选材到烹饪都很

有讲究。”

他告诉记者，店里曾组团去开化

青蛳产地考察。他们看到长在钱江

源源头开化山区溪水中的螺蛳，泥少

干净。它和一般的螺蛳不同，有着黑

色细长的外壳。他们一尝，肉质鲜嫩

可口、风味独特，遂将其引进店里供

顾客品尝。

记者了解到，青蛳对水温、水质

等生长环境的要求很高。生长水域

环境越好，青蛳的个头越大，肠子越

绿，味道也越好。一般情况下，青蛳

喜 欢 吸 附 在 河 里 的 石 块 、鹅 卵 石

上。阳光强的时候，它们就躲在石

块下面或是石块的缝隙里，到了傍

晚才爬出来。

徐宇说：“青蛳很是娇贵。店里

为了保持食材新鲜，运输环节颇费心

思。每天一大早，开化那边供应商将

放有保鲜冰块的青蛳打包，专人专车

运到永康。店里工作人员一接到货，

就着手清洗、剪尾。在优质的溪水里

长大的开化青蛳干净，他们不用像处

理其他产地的螺蛳那样，进行长时间

揉搓，促其吐沙。开化青蛳早上到

货，厨师中午就可以将其炒起来上桌

了。”

开化青蛳素有“盘中青螺碧玉”

之美誉。徐宇介绍，青蛳烹饪的方

法有清炒、酱爆、葱油焖烧等，最有

特色的是用紫苏调味。紫苏不仅起

到除泥腥的作用，还能中和螺蛳的

寒性，口感郁香，是烧制青蛳的好配

料。

徐宇介绍了烧制青蛳的方法步

骤：用菜籽油炒，能衬出青蛳的鲜

美。油温适度也是关键：太热，青蛳

肉会萎缩；油温不够，青蛳会有腥

味。最佳的油温是六七成热，表现为

微微冒烟。这时，加入生姜、大蒜爆

炒，然后倒入青蛳，翻炒一分钟，加入

清水，水量是刚好淹没青蛳。水煮开

后，加盐继续翻炒，放入生抽、紫苏、

青红椒后，起锅。用上述方法炒制出

来的青蛳，肉嫩味鲜，口感滑润，客人

们可以大快朵颐。

徐宇告诉记者，开化青蛳产量不

大。他店里一般隔段时间进一次货，

一次也就进一二十公斤。客人需求

量大时，他们只能变着花样满足，比

如，用开化青蛳烧鸡肉、鸡爪、牛蛙

等。同时，他店里还开发出螺蛳肉生

菜包，即把螺蛳肉挑出来，用生菜包

着吃，这道菜得到顾客的青睐。

刚出锅的酱爆螺蛳。

江西小炒店打算把电厂螺蛳引入我市

斑马线前知礼让

，红绿灯下讲文明

。
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