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市场火爆催生剥虾师等新兴职业，剥一只虾最快四五秒，月薪可达万元

小龙虾旺季“带火”打工者的夏天
本报记者 唐 姝

6~8 月是吃小龙虾的旺季，据美团发布的
《小龙虾消费大数据报告》显示，过去一年，消
费者在美团平台消费了约 4.5万吨小龙虾，2018
年小龙虾门店数量比 2017年多了 14万余家，经
济产值突破千亿元。与此同时，整个产业链带
动 500 多万就业岗位，市场的火热还催生出剥
虾师等新职业以及相关专业的开设。近日，

《工人日报》记者对小龙虾产业的打工者进行
了采访，发现他们的夏天如小龙虾一样红火。

剥虾服务：一天最多剥 200只
虾，月入过万元

7 月 23 日 18 点，记者来到位于北京东直门
的小龙虾一条街，天色未暗，等位就餐的消费
者就已排起长队甚至排到了路边。

“先把虾盖儿揭开，两边的虾腮不能吃直
接拧下来，这是虾黄可以吃，一只手握住虾尾，
掰掉它的外壳，然后揭开虾背把虾线清理一
下，为了保证虾黄的完整度，可以从虾的侧面
进行，我们家有 20 多种秘制配料，您可以蘸着
汤汁吃虾肉。”店内来自河南农村的服务员华
华正在为顾客一边讲解一边示范如何正确地
剥小龙虾，面带微笑，动作熟练又有节奏。

华华告诉记者，店里定期组织培训，要求
每位服务员都必须学会剥虾流程和讲解过程，
只要是菜品上桌，都要主动询问顾客是否需要
演示如何剥虾，有时如果客人需要，还会帮忙
把虾全部剥完以节省客人用餐时间。从晚上 6
点到凌晨 1 点是客流量的高峰，如果赶上休息
日，华华会更加忙碌，连水都顾不上喝。

胡大饭店总经理郭冬告诉记者，小龙虾旺
季每天接待量大约有 2000 人，几乎要消费掉
1000 公斤小龙虾，为了满足食客的需求，店里
提供免费剥虾的服务，“在北方很多客人不太
会吃小龙虾，于是开始试着向顾客示范剥小龙
虾，这种特殊化的服务得到了顾客的正向反
馈，也提高了销量。”

店里 30多个服务员中，像华华一样的 90后

占了三分之二，年纪最小的刚刚 17 岁，年轻化的服
务团队似乎更契合年轻人居多的消费群体。每天工
作 9个半小时，还要轮流值夜班，虽然辛苦但华华还
比较满意现在的工作，“能与顾客交流，接触各种各
样的人比较有趣。如果能吃苦，服务够好的话，也有
人一个月拿到 1万元的工资。”

此外，店里还会举行剥虾技能比赛，剥虾最快的
剥一只仅需四五秒，最重要的技能还是要熟练且讲
解要清晰，与顾客有互动。每天的剥虾服务是有记
录的，并会算入绩效考核。华华记得她最多的一次
一天剥了 200只虾。

服务员萧萧看到有顾客剩了一半未剥的虾，便
主动帮忙剥完，手速和语速一样快的她告诉记者，之
前在老家甘肃农村从未见过小龙虾，如今不仅学会
了剥虾还喜欢上吃虾，但是对于打工者来说，“要看
这个月挣得多不多，馋了也要去吃顿小龙虾。”

烧虾师傅：从大锅做200多只到小
锅统一量化

前厅的服务人员将色鲜味美的小龙虾最终呈现
在食客面前，烧虾师傅们则是做好亮相前所有的铺
垫，一只小龙虾从产地运出后到餐桌上总共需要挑
捡、清洗、油炸、炒料加工几道工序，大约需要两个半
小时。

7 月 23 日，记者在后厨看到 30 个小灶台由 8 个
师傅轮流照看，每个锅有 1.5公斤的小龙虾正等待被
烹饪成美味，伏天的高温为厨房更增添了闷热气息，
不一会儿，师傅们的脸上已经沁出汗珠。

烹饪小龙虾 11年的四川人王师傅，作为小龙虾
爱好者的他认为喜欢的事情就不觉得辛苦，尽管经
历过酸甜苦辣，这份工作依然会为他带来成就感。
顾客的认可和满意度是让王师傅最高兴的事，他的
目标是能让 95%的客人满意。

不仅烧虾是一流，王师傅挑虾也很有讲究，“要
挑头小尾大，表面干净度和光泽度好的。”多年的经
验让王师傅用手一摸就知道虾肉是否有弹性，口感
好不好。

两年前，王师傅用大锅来烧虾，铁锅重达 6.5 公
斤，一锅可以做 200多只，需要 30分钟。最多的时候
王师傅一天炒料 30 锅，劳动强度很大，第二天手腕
都会肿。而且大锅烧虾需要依靠师傅的个人经验，

很难保证口味的统一。如今，小龙虾的烹饪向着标
准化流程行进，用小锅小灶几分钟即可做好一份，
炒料、火候、时间都有统一的量化标准，“把复杂的
东西简单化、规模化，这样能保证每一份的味道差
异不会太大。”王师傅说。

市场火热催生新职业和新专业

从《小龙虾消费大数据报告》中 2018 年全年的
用户消费数据来看，小龙虾交易量前 5 的城市则依
次为：广州 520 万斤，北京 510 万斤、上海 490 万斤，
深圳 460 万斤以及成都 360 万斤。郭冬认为，小龙
虾成为网红除了因为色香味俱全、口感好，还是最
好的社交食物，吃的时候玩不了手机增强了与朋友
见的互动，体验的是一种享受食物的过程。

小龙虾市场的火爆还带动了小龙虾学院的诞
生与走红，2017 年，湖北江汉艺术职业学院开设潜
江龙虾学院，引发广泛关注。今年夏天，小龙虾学
院的首届学生毕业，就业率达到 100%，其中大部分
都走上了“烧虾”岗位，部分学生的月工资达到了上
万元。而尚未毕业的 2018 届学生也已有多人被提

前“预订”。有评论认为小龙虾学院的走红背后是
巨大的市场需求。

王师傅认为小龙虾学院很有市场前景，从高
档餐厅到大排挡，小龙虾都有很大市场。而且近
些年小龙虾产业发展势头旺盛，行业质量和规范
却良莠不齐，有必要培养专门人才促进小龙虾产
业更好的发展。

此外，市场火爆还催生了如剥虾师这样的新
兴职业。据悉，今年 4 月，有企业招聘剥虾师，应
聘者需要在半小时内剥完 1.5 公斤小龙虾才能上
岗。薪水是按小时计底薪并计算提成，每天兼职
最少 4个小时，日薪大约在 150至 200元。

本报记者 李 国
本报实习生 邵钰婷 刘淋灵

今 年 以 来 ，每 天 下 午 四 点 ，重 庆 市 渝 北
区的一家“网红”餐饮店就进入了一天中最
忙碌的时刻。“我们店的招牌菜叫‘盬子鸡’
距今已有千年历史，是非遗菜系，也是食客
们最爱点的菜品。”该店的老板欧宗海是盬
子鸡第二十三代传承人，他告诉记者，近年
来，国家对非遗越来越重视，向他这样的非
遗传承人地位也“水涨船高”。

据美团点评等发布的《2019 年生活服务
业新职业人群报告》显示，2014 年至 2019 年，
我国共发布 13 批次 130 多个新职业，其中便
有“非遗菜系传承人”。随着餐饮行业的发
展，非遗菜系传承人更是成了新生代农民工
想“了解一下”的热门职业之一。

“小厨师”当上了“大老板”

今年 31 岁的欧宗海是重庆奉节人，那里
也是非遗菜系“盬子鸡”的发源地。他的母亲
是村里远近闻名的厨师，尤擅做盬子鸡。在
耳濡目染下，欧宗海对盬子鸡有一种特殊的
感情。

2006 年，欧宗海正式拜师学艺。师傅对“盬
子鸡”颇有研究，还搜集整理了大量资料，这也成
为了欧宗海继续钻研这道美食的基础。几年后，
学有所成的欧宗海在奉节县城开了一间只有七、
八张桌子的小餐馆，主营“盬子鸡”。但由于这道
菜制作缓慢，耗时长，有许多顾客不理解，生意不
是太好。“最长的一次，连续五天都没有客人，当
时真的想放弃了。”

事情迎来转机是在 2011 年，“盬子鸡”被批为
重庆市非物质文化遗产。各界的关注及政府的
补贴，给欧宗海提供了强大的支持，小餐馆的生
意也逐渐好转。

生计问题得以解决后，欧宗海开始思考如何
将这道美食发扬光大。通过与名校毕业的表弟商
量，2016 年，欧宗海为“盬子鸡”注册成立了公司。
2019 年初，他的店铺在渝北区正式开业，短短一个
多月的时间，这家店就成了食客们争相“打卡”的
地方。

非遗餐饮“钱景”渐广

“现在，作为‘大本营’的奉节店，与十年前相
比，规模已经扩大很多倍，重庆主城的店也越来越
红火，垫江、巫溪等区县也开了分店……”欧宗海
说他能扩大“盬子鸡”知名度的一大助力在于成功
申请非遗。

采访中，记者注意到，就重庆来说，除“盬子
鸡”外，还有诸如，潼南太安鱼、黔江斑鸠叶绿豆
腐、涪陵油醪糟等多种菜品被纳入了非遗名录，
据不完全统计，在重庆现有的市级非物质文化遗
产中，有接近 20%的与饮食有关。

随着越来越多的餐饮“遗珠”被列入非遗名
录，为规范和促进非遗餐饮的发展，今年年初，重
庆正式成立了重庆市非物质文化遗产保护协会
餐饮食品行业分会。“非遗餐饮这块‘蛋糕’正在
逐渐做大，这也是未来餐饮界的新爆点，‘钱景’
十分广阔。”该分会的相关负责人坦言，某些菜品
的传承人有商业头脑，能将其做大，但大多数还
在原地踏步。整体来看，非遗餐饮处于“抱着金
饭碗讨饭”的状态，还有很大的发展空间。

在众多非遗菜系传承人看来，越来越多的菜
品、菜系被列入非遗名单，给食物赋予了更深厚、
更权威的文化内涵，也给整个餐饮市场注入了新
的活力，不论是打造“百年老店”，还是引发餐饮
行业新的增长点，传承和发扬非遗菜系只是时间
问题。

新职业成就业“蓄水池”

随着非遗菜系逐渐向纵深方向发展，“非遗
菜系传承人”也成了当前热门的新职业之一，吸
引了不少新生代农民工的目光。

“说实话，我没想到，会有这么多年轻人想
入行制作‘盬子鸡’。”“盬子鸡”被纳入非遗名
录后，不少年轻人闻风而来，找欧宗海学习制
作手艺，这让他吃了一惊。

据欧宗海介绍，他现在收了十六个徒弟，
最小的只有十几岁，最大的有四十岁，绝大部
分都是三十岁以下的年轻人。其中有一名来
自奉节县大湾村的年轻人陈泽伟，在高中毕业
打 了 一 段 零 工 后 就 一 直 跟 着 他 学 习 做“ 盬 子
鸡”，现在已经学习了三年。

“打零工没啥子前途，就想正好去学一门手
艺。”陈泽伟说，这是一个新的职业，自己也想去
尝试一下能不能有更好的发展。

记者了解到，有陈泽伟这样想法的新生代
农民工不在少数。数据显示，近年兴起的新职
业除了“非遗菜系传承人”外，还包括宠物摄影
师、电竞顾问、美甲美睫师等等。“新职业已成年
轻人就业‘蓄水池’。”有招聘平台的相关工作人
员透露，在他们的数据调查中，七成新职业从业
者为大专及以下学历，“新职业已经成为高职院
校、大专院校毕业生的就业‘蓄水池’。”

对此，有专家建议，相关部门要加强对新就
业形态的政策支持，将新职业如外卖骑手、非遗
菜系传承人等职业纳入《中华人民共和国职业分
类大典》，激发社会创新创业活力。同时，推进生
活服务业的数字化改造，扩大就业“蓄水池”。

重庆现有市级非物质文化遗产中，有近20%与饮食有关；新生代农民工把目光瞄准了这一新职业——

“非遗菜系传承人”何以成了就业“蓄水池”？

萧萧正在为顾客剥虾。 本报实习生 乔然 摄

7月23日，非遗
传承人杨彩霞穿上
自己的制作的剪纸
衣在西安街头展示，
看到的人都纷纷竖
起大拇指，赞扬杨彩
霞的独具匠心。

53 岁 的 杨 彩
霞热爱剪纸，今年
剪出的 9 件服饰，

“最大的这件是汉
服，花费了两个月，
9件衣服，前后花了
半年时间。”
强军 摄/视觉中国

本报讯（通讯员盛丽 记者郭强）日前，北京市公租房陆续
启用“人脸识别”系统，公租房住户可以“刷脸”进门。

为方便公租房住户日常生活，针对外卖、快递人员，在提
交相关证明材料后，予以采集和记录，北京保障房中心信息中
心主任单振宇介绍，目前信息系统中已经有 2000余条该类人
员信息。随着人脸识别系统的陆续启用，该类信息数量将会
增加。单振宇表示，发生变化的该类信息将会相应更新。

记者从北京市保障房建设投资中心获悉，北京已有 59个
投入运营的公租房项目完成人脸识别系统全覆盖，至此，首批
13个公租房小区的人脸识别设备陆续启用。至 10月底，59个
公租房小区将全部可以“刷脸”进出。保障房中心相关负责人
表示，公租房安装人脸识别设备，将更好地保障公租房依法合
规使用，加强对公租房转租转借行为的监督管理和查处；同时
严格控制进出小区的闲杂人等，为住户安全提供保障。

此前，北京市住建委发布《关于进一步加强公共租赁住房
转租、转借行为监督管理工作的通知》要求，纳入本市保障房
建设计划的公租房项目应全面采用“人脸识别”和智能门锁等
技术。目前，在人脸识别系统的后台数据库里，包括 6.9 万余
条承租人信息以及 6.4万余条同住人信息，租户面部信息及同
住人面部信息 13万余条。在保障房中心 59个公租房项目中，
包括申请人和同住人的面部信息采集工作已经基本完成。

按照是否为独立管理的公租房社区，人脸识别系统分为
三种类型：独立管理的公租房小区在出入口安装人脸识别系
统，通过身份验证和现场工作人员的管理，防止尾随进入社
区；非独立管理的公租房社区则在单元门安装人脸识别系统，
与原有对讲门禁系统集成，确保公租房住户可以便捷地出入；
此外，对于在同一单元内不能独立管理的房源，会采用指纹锁
设备进行管理。据悉，到目前为止，三种类型的识别系统都已
在公租房小区中应用。
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街头秀出街头秀出
““剪纸衣剪纸衣””


