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不少游客来到温岭，品尝到泡虾，无不觉得松脆
喷香，美味可口。他们也常常会有个疑惑，这小小的
“圆饼”，里面既没有虾，外形也不像虾，为何称为泡
虾呢？
其实，我们现在说的泡虾，就是油鼓，但人们根

据地区，有不同的叫法。那么泡虾和油鼓是一样的
吗？从严格意义上来说，泡虾和油鼓是两码事，油鼓
是用发酵好的面粉裹上肉末和葱花，放在油里面炸出
来的；而泡虾则是面粉里面裹了几只鲜虾，泡在油里
炸的。但大部分人分得没这么仔细。在松门一带，人
们习惯称其为油鼓，而在太平一带则多称为泡虾。
小时候，只要一有“戏棚头”，孩子们就会吵着

嚷着让大人带去看戏。但孩子们真正感兴趣的从来都
不是戏台上那些才子佳人、王侯将相的故事，而是戏
棚外十里飘香、外皮脆爽焦香的泡虾。每当拿到新鲜
出炉的泡虾，捧在手上，嗅着扑鼻而来的香气，便会
觉得特别的幸福。
一口油锅、一个扇形的漏斗、一把不锈钢材质的

面粉抹刀、一支长长的竹篾、一把漏勺，泡虾的制作
工具十分简单。摊主们只要备好一盆发酵好了的面粉

糊、一盆半肥半瘦的猪肉碎、一盆葱花，再备上些解
腻的辣包菜、鸡蛋若干，往人多的地方一放，便可开
始营生了。
泡虾的做法，一般是用面粉加水搅拌成粉浆，在

竹篾或油勺上摊开粉浆薄片，在上面置入肉末或鸡
蛋、葱花、盐粒等，再在馅料上覆一层粉浆。粉多
了、皮厚了不好吃，粉少了又容易漏，十足是个技术
活。此外，还可以按照喜好，添加辣包菜、鸡蛋、火
腿肠、银鱼等各色辅料。将泡虾用竹篾篦到油锅中，
一遇上高温热油，泡虾自然就与油勺或竹篾分离，自
顾在油锅中跳跃腾挪，不住地发出“嗞嗞嗞”的响
声，等到熟透，就变成金黄的色泽。这时候，用漏勺
将泡虾沿着锅边使劲按压一下，泡虾便可定型，不再
收缩。飘出的油香夹杂着浓郁的肉香，挑逗着顾客的
食欲，味蕾也仿佛一下子就打开了。等到炸得外焦里
嫩的泡虾终于被漏勺捞起，沥干多余的油，再放进纸
袋中递给自己，便再也忍不住咽了咽口水，顾不得泡
虾有多烫手，迫不及待一口咬下。一入口，口腔内便
被一股混和了葱花、猪肉的鲜香味所包围，再尝仍觉
咸香适口，嫩、香、脆，妙不可言。

泡虾和油鼓是一样的吗？
本报记者 陈远笛

本周一开始，天气就放晴了，是难得的冬日暖阳天。随着冷
空气再次来袭，周中开始出现降水，但十分短暂，气温也略有回
升，大部分时间天气较好。周末开始，阴雨回归。
市民需注意的是，下周三开始，我市气温下降明显，降幅达

6~8℃，最低气温或仅有零下3℃左右。天气突变，更需注意保暖
防寒。这时候，一份暖心又暖胃的美食十分必要。
生活在海边的人们，似乎对姜有一种特殊的情愫。不少台州

传统美食里总能找到姜的身影，而最让人难忘的要数姜汁调蛋。
姜汁调蛋是台州的特色小吃，热、香、甜，既抚慰舌尖、滋

补肠胃，又能安顿心灵，主料有核桃、姜汁、蛋、红糖等。姜汁
调蛋的做法也十分简单，制作时放入满满的姜汁、红糖、蛋、黄
酒，装小碗进大锅干烧，烧出的蛋品甜中带辣，口感扎实朴素。
也可放入核桃、龙眼等配料，端出后再撒上一把红糖，清香四
溢。红糖的甜、姜汁的辣、鸡蛋的香、黄酒的醇，通通在炭火下
凝结，在入口时绽放，是一个营养丰富的滋补佳品。
但自己制作姜汁调蛋还是有些费劲的。首先，要将姜洗净，

放在小捣臼里不停地捣，直到捣成糊状，用纱布滤成汁。这个过
程，既考验体力，又需要耐心，生姜散发的辛味也容易让人“热
泪盈眶”。直接用榨汁机榨也不失为一个简单的方法。制作时可
选用老姜，老姜特有的辣味经蒸煮后，会散发浓浓的香味。鸡蛋
也有讲究，最好是上等的本地鸡蛋。当姜汁调蛋端上桌，浓郁的
姜味伴着老酒的香气扑面而来，吃一口，胃里似乎就有一股暖流
往上顶，顿时倍感温暖，有那么点“晚来天欲雪，能饮一杯无”
的意思。姜汁调蛋也很适合和家人、朋友分享。它带有浓郁的酒
味，平添了几分江湖豪气；大把的红糖撒下，甜蜜指数爆表。
除了姜汁调蛋，姜汤面也是人们非常喜爱的“姜系”美食。

如果在街上闻到了一股姜香味，不用多想，周围一定有一家姜汁
调蛋小吃店或姜汤面馆。相比起甜品里点到为止的辣感，姜汤面
则是一种非常直白张扬的辛辣，加上各色海鲜浇头，一碗落肚，
脑门已经渗出一层密密的汗珠。

“姜系”美食不可少

俗话说：民以食为天。在这个寒冷的冬天，温暖你的不
仅是励志语录的心灵鸡汤，以及身边志同道合、积极上进、
充满正能量的好朋友，更应有热腾腾的美食。除了前面介绍
的泡虾和“姜系”美食，还有哪些呢？都给你搜罗好了，赶
紧往下瞧。
在寒冷的冬天，有比吃一顿砂锅羊肉更快乐的事吗？如

果有，那就吃两顿！
在冬天，砂锅羊肉是较好的选择。因为羊肉是热性食

物，多吃羊肉保证你的这个冬天都不会怕冷，实乃功效与味
道并存的冬季必备佳肴。
红烧羊肉也是不错的选择，将羊肉与葱、姜、蒜、酱

油、桂皮、茴香、冰糖等调料一同入锅，焖制三四个小时，
出锅前再撒上一大把青青的蒜叶，一盘肥美鲜甜的红烧羊肉
就完成了。
冬天吃烤鱼无疑是一种享受，里面的肉似乎是先分好

的，一块一块的，整齐地排着队，刺也分开来了。夹起一
块，喜欢吃辣的还可以蘸些浓浓的辣汁儿，放进嘴里，轻轻
一咬，鱼肉就分成了一粒粒的小块，再一嚼，鱼肉的香味和
嚼劲就全部显露出来了，让人越嚼越有味，越嚼越好吃。
俗话说“小雪腌菜，大雪腌肉”。每到冬天，自然少不

了腌货香。腌肉最好的材料就是新鲜的土猪肉，把秘制腌料
均匀地撒在肉上，用双手不停地揉搓、抹匀，直到形成一件
白色的“外衣”，将猪肉厚厚裹住。盐抹均匀了，晒出来的
腌肉才会更香、更入味。腌制好的猪肉要放在通风处静置半
个月左右，再在阳光下晒上四五天，待到肉质透明、色泽亮
黄时，就大功告成了。电饭锅里放入米饭，上面再蒸点腊
肉，简单而不减味。

叮~你的冬季美食已上线！

说起泡虾，相信每一个温岭人都能数上几家自己
的心头好。为了满足自己的口腹之欲，记者也探访了
几家远近有名的泡虾店。

A新河老街里的泡虾店：
据说开了快百年了

记者首先来到了新河老街里的泡虾店，很小的门
面，没有招牌，靠近路边，除了一个个排队的顾客，
就是忙碌的老板了。“算上我爷爷，这家店开了快百
年了。”说起自家的泡虾，老板很自豪。虽然是百年
老店，但最先是从早餐开始的，后来转做了泡虾，也
算是积累了一大帮忠实的粉丝。这家泡虾店有个特
点，就是泡虾比较小巧，且以猪肉泡虾为主。5元一
“拐”，童叟无欺。
刚出锅的泡虾，黄澄澄、香喷喷的，用白色油纸包

裹，约一个拳头大小。外皮酥脆，里面满满的猪肉，关
键是，瘦肉比肥肉要多，而这两者比例却是刚刚好。

B温峤镇永宁街的老梅泡虾：
食材自选，光辅料就有十余种

位于温峤镇永宁街，也就是温岭街附近的老梅泡
虾也十分值得一尝。从小在温岭街周边长大的潘先生
说，老梅泡虾实属“温西第一”。光听名称就知道，
老板自然是老梅了。老梅的本名是屈梅青，今年 53
岁，和妻子一起经营这家泡虾店已有二十五六年了。
因自小就被街坊邻里称作“老梅”，也便一直这么自
称了。
最开始，老梅泡虾开在温岭街旁，生意也十分红

火。后来搬迁到了自家家门口永宁街上，虽然不是主
路，但市民前往时也不妨闻香识路。每天早上 10
时，老梅和妻子就开始备料，一直忙碌到晚上。老梅
泡虾有个特点，泡虾的油用的是自家熬制的猪油。满
满一大桶放在油锅边，顾客能一眼看见。此外，他们
家摆放食材的桌上设置了格挡玻璃，台面上也总是擦
得雪白，并不因为制作油炸食品而显得邋遢。老梅泡
虾，最大的特点就是食材自选。银鱼、鱿鱼丝、火腿
肠、虾仁、蛎肉、肉松⋯⋯十余种辅料依次摆开，任
君挑选。传统的猪肉泡虾5元一“拐”、鸡蛋泡虾7元
一“拐”，每加一种辅料，便增加 2元。记者选择了
鸡蛋泡虾加辣包菜，一共 9元。因此，“泡好”的泡

虾个头也有些大，需要双手捧着才行。辣包菜中和了
泡虾的油腻，鸡蛋的香味经过油锅的历练也更加醇
厚。一入口，便觉得蓬松清脆。
“我小时候才 3分钱一‘拐’，后来慢慢变成 5
毛，现在是 5元。”在等待的过程中，老梅和记者说
起了自己关于泡虾的回忆，在他的理解里，泡虾的名
称有另外一种由来。“以前来了客人，家里没东西了
怎么办？就用面粉做个面糊，炸成虾的形状，用来招
待客人，所以是‘泡虾’。”
老梅说，因为周边学校、市场搬迁，他的生意也

颇受影响。从前最忙碌的时候，一天能卖 300~400
个，但现在只能卖 100多个，大部分是老顾客光顾。
“吃了这么多年，还是最好这一口。”来自横峰

街道的陈女士和丈夫刚好来附近办事，想起心心念念
的老梅泡虾，特地绕路过来买。

C城西下岙村的德福泡虾：
有两只虾头露出，是“名副其实”的泡虾

在市区，不少市民更熟悉位于城西街道下岙村、
大江实业斜对面的德福泡虾。同样是位于路边，生意
很红火。每次经过，都能发现不少排队等候的市民。
德福的泡虾同样是选用自家熬制的猪油，出锅后的泡
虾色泽也是金黄锃亮，顾客可根据自己的喜好添加其
他辅料。不同的是，除了肉馅，德福泡虾内还会放两
只鲜虾。因此，出锅后的泡虾不是规则的圆形，另有
两只虾头露出，是“名副其实”的泡虾。
在德福泡虾，一“拐”猪肉泡虾也是5元。若是

想换换口味，店里另有各色“泡货”售卖，如菜花、
香肠等，也是不错的选择。从下午1时开始营业，一
直到晚上 8时左右。“以前，一天最多能卖 700~800
个，忙得没空歇。”店主的儿子戴恩义说，前几天，
还有一个企业主来买了376个泡虾赠送给员工，足见
泡虾深得人心。
当然，美味的食物各有不同，泡虾也是如此。不

同的店铺都有各自的“秘方”，不同的顾客也有自己
喜欢的口味。有的喜欢在泡虾里加鸡蛋，有的喜欢将
泡虾配合嵌糕和麦饼一起吃，但也有的只喜欢最纯正
的猪肉泡虾，各家的手艺、各种吃法搭配各色辅料皆
有独到之处。温岭的美味泡虾店还有哪些？不妨趁着
周末，带上亲朋好友，一起去重温一下儿时的美好
吧！

记者去探店，是否有你“心水”的？
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本报记者 陈远笛/文
潘都都/图

一到冬天，热乎乎
的食物总是格外吸引
人。
前几天走在街上，

突然不自觉被一阵香味
吸引。走近一看，原来
是泡虾啊！忍不住掏钱
买了一个，三两下就
“消灭”了。吃完后满
嘴留香，那香味仿佛已
渗入了每一个细胞中。
泡虾是温岭的特色

小吃，它的普及程度一
点也不亚于嵌糕。它没
那么精细，常隐匿于寻
常巷陌。刚出锅的泡虾
最是美味，色泽金黄，
外焦里嫩，让人一吃就
难忘。


