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■聚焦省城小龙虾（下）

济阳章丘商河都产小龙虾，但是量不大

济济南南是是吃吃虾虾大大城城，，却却是是产产虾虾小小城城
本报记者 蒋龙龙
实习生 陈瑛 田丽怡

济南也能产龙虾

只是数量并不多

济南人每天要吃掉 15000 多
斤小龙虾。调查发现，济南人吃的
小龙虾大部分都来自于微山湖和
南方的安徽、江苏等地。济南人吃
的小龙虾有没有济南产的？

山东省淡水渔业研究院副
院长朱永安介绍，小龙虾（克氏原
螯虾）是世界常见种，生命力极
强，适于湖泊、池塘、湿地、江河、
水渠、水田和沼泽地养殖，甚至在
一些鱼类难以存活的水体也能生
存，并能耐40℃以上的高温和
-15℃以下的低温，在我国大多数
地方都能养殖和自然越冬。

小龙虾在长江中下游地区
雌虾每年8月中旬至11月和来

年的3月至5月产卵，产卵数不
大，但受精卵发育快，孵化率和
幼虾成活率都比较高。小龙虾
易饲养、食性杂、生长快，仔虾
孵 出 后 ，在 温 度 适 宜（ 2 0 -
32℃）、饲料充足的条件下，经
60天左右饲养即可长成商品
虾。“所以小龙虾在济南地区也
适宜养殖。”

济南人在 1998 年就开始
接触小龙虾了，朱永安介绍，

“济南小龙虾开始人工养殖也
就七八年时间，之前大部分都
是野外生长的小龙虾居多。”

济南海鲜大市场小龙虾供
应商王鹏说，现在大部分是从
微山湖地区小龙虾养殖户进
货，此外还有部分是从济阳县
太平镇捕捞的野生小龙虾。他
每天晚上找村民到当地的河流
和池塘里下网捕捞，“第二天早
上去收，然后贩运到济南市，但
是数量很少。”

济南龙虾亩产少

推广起来难度大

济南海鲜大市场工作人员
也告诉齐鲁晚报记者，“济南周
边产的小龙虾数量很少，估计
连一成都达不到，最多的就是
来自章丘市的白云湖。”据章丘
白云湖野生龙虾基地的熊先生
介绍，他在白云湖承包了2000
多亩水面用来养殖小龙虾。“目
前产量还是比较小，每天大概
产虾200多斤。”这些虾7成销往
北京，三成才销往济南。“整个
白云湖养龙虾和捕龙虾的很
多，不过产量都很小，每天也会
朝济南市去送。”

据济南农业局渔业办相关
负责人介绍，由于小龙虾不是济
南市的主要淡水经济作物，“从
全市范围来看，养殖量几乎很
少。”济南目前售出的本地小龙

虾还是以捕获的野生龙虾为主。
济南人为何养龙虾的比较

少？据该负责人介绍，虽然济南
市周边也有不少水域，“养殖的
效益比较低。”他举例，目前济
南的淡水产物主要以草鱼、鲤
鱼为主，“以草鱼来说，一亩水面
可以产草鱼3000斤以上，在行情
好的时候，每斤能卖到六七元，每
亩水面的纯收入可以达到3000
元。”从济南市总体情况来看，济
南养小龙虾的效益远远赶不上
这些淡水经济作物。

济南市于 2014 年曾在黄
河北进行过小龙虾实验养殖，
但是效果不好，亩产量才 100
多斤，假如每斤能卖到20元，除
去成本、人工费，利润很低。

安徽、江苏以及山东微山湖
这些地区的小龙虾野生产量大，

“养殖起来容易，而且已经形成
了规模，成本进一步降低。”济南
在养殖小龙虾上没有优势。

价格太贵又重口

顾客以年轻人居多

济南人日啖小龙虾 15000
斤，不过这 15000 斤都进了年轻
人的肚子。老年人吃虾很少。由于
经济、饮食习惯等诸方面原因，老
年人吃虾还占不到总量的 5%。

齐鲁晚报记者电话采访多
家龙虾店了解到，到店顾客均
是年轻人，几乎没有四五十岁
以上的顾客。李嫂龙虾创始人
李荣奇介绍，吃龙虾的多是二
三十岁的年轻人，四五十岁的
也占一部分，“50岁以上的人来
吃龙虾的就很少了，假如每晚
能卖出 100 份的话，老年人能
吃 5 份就算多的了。”据分析，
老年人对小龙虾需求不高的原
因有两个，一是受经济条件所
限，再就是饮食习惯的原因，吃
不惯小龙虾。

小小龙龙虾虾是是清清理理尸尸体体的的？？吃吃头头部部会会中中毒毒？？
专家：都是谣言，大家放心吃吧

本报记者 蒋龙龙
实习生 陈瑛 田丽怡 宋雨浓

小龙虾用来处理尸体？

专家：与动物习性不符

网上有传闻说：“驻中国的
日军因为要处理大量的尸体，
将小龙虾引入到中国，处理南
京大屠杀的尸体。”山东省淡水
渔业研究院副院长朱永安说：

“十分荒唐，日本人制造南京大
屠杀事件是在12月份，可按照
小龙虾的习性，11月份它们已
经打洞不吃东西了，怎么可能
用来处理尸体呢？”

朱永安介绍，小龙虾学名
为克氏原螯虾,原产于北美洲
南部，随着人类活动的携带、消
费和人工养殖等因素影响，小
龙虾种群已广泛分布于非洲、
亚洲、欧洲以及南美洲等30多
个国家和地区。小龙虾又是怎
么传到中国的呢？据朱永安介

绍，1918年小龙虾从美国作为
观赏动物引入日本本州，20世
纪30年代初由日本传入我国的
南京，这些被引入到南京的小
龙虾逃入秦淮河，开始在南京
市及其郊县生存繁衍。

大约在上世纪六十年代中
后期，随着人类活动的携带向
全国各地逐步扩散，成为常见
淡水经济品种，江苏盱眙、安
徽、河南、山东的不少藕池和稻
田里都可以见到小龙虾。

小龙虾头部有重金属？

专家：虾体有排毒机制

在网络中还有不少“小龙
虾重金属超标几百倍”的传言。
据朱永安介绍，龙虾适应环境
的能力强，能在一些其它鱼虾
不能生存的富营养化水体中存
活。关于重金属的问题，朱永安
介绍，从我省小龙虾目前的检
测情况来看，到目前为止全省
抽样小龙虾重金属检测合格率

达100%，尚无发现超标虾。
资料表明克氏原螯虾可以

在多种环境中生存，包括一些
污染的水体，体内重金属污染
物浓度可以高出周围环境中的
数倍。这些环境中的污染物通
过鳃交换或者摄食过程进入体
内，在肝脏和外骨骼中富集，因
此，克氏原螯虾是一种生物富

集作用十分明显的甲壳动物。
重金属在克氏原螯虾体内的不
同器官和组织中富集程度不
同，如几丁质外骨骼中的含量
高出肌肉10倍以上。

小龙虾在发育和生长过程
中经历若干次脱皮，每次脱皮
之前都将几丁质外骨骼脱去，
然后重新分泌形成新的几丁质

外骨骼，“通过脱皮活动而不断
地将这些重金属弃置于体外，
即小龙虾的排毒机制。”

小龙虾内含有寄生虫？

专家：高温煮食最安全

据朱永安介绍，小龙虾与
河蟹、青虾等淡水经济甲壳动
物基本一样，没有资料表明其
在携带寄生虫上有什么特别
性，只要高温煮食就是安全的。
用超声波或清洗机来处理活小
龙虾，可以把小龙虾清洗干净，
直接进入烹调。“寄生虫和卵在
100℃以上环境里6分钟就会全
部死亡，在我国都是食用煮熟
的小龙虾，所以食用煮熟的小
龙虾是安全的。”预防寄生虫病
的关键是烧熟煮透，比较保险
的做法是100℃烧煮10分钟以
上，尤其不要吃生的或半生不
熟的小龙虾。“活的小龙虾煮熟
后腹部通常是弯的，死的小龙
虾通常是直的。”

济南是吃虾大城。据调查
发现，济南其实是一个不折不
扣的产虾小城。只有济阳、章
丘、商河等县市捕获的一些野
生虾供应济南市场，个别养殖
户在白云湖养殖，不过养殖量
也非常少。

每到吃虾的季节，朋友圈都会出现关于小龙虾的各种卫生和健康话题，为此记者采访了山东省淡水渔业研究院
专家为市民答疑解惑。

吃小龙虾的顾客以年轻人

为主。 本报记者 左庆 摄

超市里的小龙虾摆在冰柜里，还标明了产地。 本报记者 左庆 摄
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