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时近中秋，又到吃
螃蟹的季节了。

螃蟹真是种特别的
水产，不仅长相与众不
同，味道更非其他鲜味
可比。时下正是青岛市
场上螃蟹的销售旺季，
吃螃蟹成了这个季节的

“标配”。近年来螃蟹价
格“节节高”，特别是重
大节日之前更是如此，
不过据以往经验，节日
过后螃蟹的价格或许会
回落不少。不管怎么
说，秋天不吃一次螃蟹，
总觉得缺少些秋天的美
食体验。

螃蟹受到市场追捧，其实是近年来的事。数
十年前生活清贫，螃蟹在渔民的心目中一直被列
为不上讲究的海鲜，价格也卖不上去，原因自然是
它皮多肉少，吃起来如同鸡肋。有渔民说，那时出
船捞到螃蟹时，因为价值不太大，往往将它们放
生。

南方食蟹之风历史悠久，在改革开放后带来
更多的南北交流中，江浙一带的食蟹之风自然也
刮到了青岛。于是昔日沉落在青岛海鲜底层的螃
蟹们，身份年年往上窜，如今从价格上看，螃蟹已
经跃居海鲜族群中的“第一军团”。这市场的变化
就是这么快。

味道这种东西本来就是见仁见智的主观感
受。尽管如此，螃蟹独特的鲜味还是在众多海鲜
里独树一帜。食客们在赞美一些海鱼的味道和口
感时，常常说这鱼肉的味道鲜美好似螃蟹肉，却从
来不会把美味的螃蟹肉比拟为鱼肉的——哪怕是
再珍贵再鲜美的鱼肉。

青岛人吃螃蟹基本都是蒸着吃，一般的经验表明，螃蟹在开火后要
蒸十分钟才能熟透。近年来还有更多吃法，比如切块后做葱姜炒蟹等，
不过这些吃法对鲜活的螃蟹来说，有些“暴殄天物”，要吃到螃蟹的鲜美
肥香的味道，还是以清蒸为首选。

还有一种更生猛的吃法，就是所谓“生吃螃蟹活吃虾”。这是流行于胶
东一带的吃法，俗称生腌螃蟹，这种吃法的前提是螃蟹必须鲜活，而且最好
是野生货。曾经在莱州多次吃过这种螃蟹，鲜美的味道被发挥到了极致。

青岛人吃螃蟹的方法基本是“生吞活剥”，打开蟹壳后掰成两半，然
后便可大快朵颐了。甚至有些食客因为嫌麻烦，直接持螃蟹块入口咀
嚼。这种吃法属于粗豪一路，可以称为豪放派吃法，或者称为“武吃”。

南方地区吃螃蟹则更加细致，甚至派生了各种专门吃螃蟹的工具，所
谓蟹八件。一点点地抠取蟹肉，务必使整只螃蟹内的一丁点儿肉都不致
浪费，这种吃法可被称为婉约派吃法，或者称为“文吃”。据说，有人能在吃
完整只螃蟹后，再把所有零碎的蟹壳完美地拼接起来，这种吃法真可谓细
致入微。这好像不再是吃螃蟹，而是在品味人生的滋味。 文/许秉智

到了秋天，不能不吃螃蟹，它独特的风味不能被任何海鲜取代。或许
正因如此，螃蟹的需求量越来越大，价格也是水涨船高。

中国的天上不是有个巨蟹宫吗？外国的天上不是有个巨蟹座吗？本
来趴在水底的螃蟹，被硬生生地捧到了天上。天价的螃蟹也由此产生。

其实不管是阳澄湖的大闸蟹，还是青岛本地的会场螃蟹等，都是螃蟹
中的口味佼佼者，价格适当比其他螃蟹高一些，本在情理之中。可民众的
消费心理向来买涨不买跌，价格越昂贵越有人追逐，再加上资本的力量在
背后推波助澜，螃蟹正在被符号化，成为螃蟹消费者身份的象征。

螃蟹命运的陡然改变，还和时间节点息息相关。秋风起、蟹脚痒，秋
后的螃蟹最肥美，这正与中秋节这一重要的传统节日重合，于是螃蟹赫然
爬上了中秋节的节日礼单。所谓“生正逢时”，螃蟹之谓也。

此时众多吉祥话语也围绕螃蟹展开，通俗的吉祥话比如富甲一方、横
行天下、八方来财等等，文雅一些比如“二甲传胪”等。如今“谐音梗”大行
其道，蟹谐音谢，中秋送螃蟹被理解成节日表感谢。

青岛人向来以能够吃到本地货而自豪。从价格来看，在同等质量
的螃蟹中，本地货自然要高于外地货。

相比较而言，江浙一带的螃蟹肉质比较松软，本地海蟹的肉质更加
紧实一些，鲜味更浓郁一些。从外表看差异不是很大，不过本地螃蟹颜
色略深，蟹壳更硬一些。这些都是感觉上的事，很难以此作为凭据。

所谓的本地螃蟹，指青岛周边海域生长和产出的螃蟹。像日照、威
海等和青岛靠近的海域，那里的螃蟹都可以被称为本地螃蟹。

青岛的会场螃蟹比较有名，会场螃蟹是指崂山王哥庄街道的会场
社区海域到长门岩海域里自然生长的螃蟹。

行家介绍说，挑螃蟹先要看螃蟹有没有活力，将螃蟹翻过来后，它
能迅速翻身说明非常健康鲜活。再可以用手指掐螃蟹的腿根，看看是
否结实。另外，还可以看看蟹壳的两侧尖锐处是否有蟹肉，或者看肚脐
的厚薄，厚的自然肥美。

以前青岛市场上的螃蟹都是本
地货，但是从十几年前甚至更早开
始，外地螃蟹特别是产自江苏一带的
养殖螃蟹开始大批进入青岛。原因
很简单，本地螃蟹供不应求，外地螃
蟹自然前来补位。市场经济的威力
就是这么巨大。

近些日子去各农贸市场逛一逛，
海鲜市里的螃蟹摊位无疑是人流最多
的地方。今年螃蟹的价格和去年差不
多，一般来讲都是当天随行就市，又根
据自身的质量和鲜活程度等在价格上

拉开档次。质量一般的，一般卖六十
到一百元一公斤，质量好一些的则需
要一百六十元到二百元一公斤。

如今青岛各农贸市场上销售的
螃蟹，绝大多数都是从外地拉入青岛
的螃蟹。有行家说，青岛市场上的螃
蟹约九成是外地货，在外地货中大多
数来自江苏，还有一些浙江货。

那么市场上不足一成的青岛本
地螃蟹都哪里去了？行家介绍说，其
实本地螃蟹的产量也不少，但是很多
都在码头上就被酒店等订购了。流
入农贸市场的也有，这需要消费者自
己去淘。

外地螃蟹和本地螃蟹有些差别
是自然的，这和水温及生长期等有
关，也与外地螃蟹长途运输等因素有
关。但是随着各种相关技术的进步，
这些差别越来越小。其实外地螃蟹
也有自己的长处，只要能买到质量好
的，照样能够吃出鲜的螃蟹味儿。

蟹这个字是怎样来的？古籍里解释说，蟹是
水里的虫，因此蟹字下面写作虫。古人还解释说，

“蟹有二螯八足，旁行”。旁行就是横着走，因此后
代称蟹为螃蟹，螃这个字显然是后代人为蟹而单
独造的。两个螯八只脚而且横着行，螃蟹这个特
点已经被古人“拿捏”得死死的。

蟹这个字除了虫或鱼外，还有个“解”字。一
位当代著名语言学家曾经撰文说，“解”这个字表
示拆解，意思是人们在吃蟹时要把它拆解开来。
一些地方称螃蟹为洗手蟹，意思是吃螃蟹要动手
拆解，然后洗手。可见古人在造“蟹”这个字时，不
仅有智慧而且有趣味。

螃蟹分公母，青岛人向来称公的为长脐，母的
团脐。这种称谓也是历史上的叫法，在三百年前
已经深入人心，这在清朝人写的书里也有记载。
以上这些叫法都很形象，也很精彩。
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