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一蒸一煮 梭子蟹的高光时刻
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美食热线美食热线

如果你是一位热
爱烹饪的美食家，或是
愿意四处发掘美食的
探店达人，请扫码入群
加入我们，一起互动起
来，探索美食世界！
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秋风起，天高气爽，休渔期结束，随着开海的长笛轰鸣，渔民们千
帆竞发，拔锚起航，奔向大海，撒下入秋以来的第一网，这第一网，正式
宣告着青岛人将要实现“现捞现吃”的海鲜自由。再过一周左右正是
本地螃蟹肥美的时候。螃蟹做法花样丰富，盐焗蟹、避风塘、海鲜饭和
肉蟹煲都少不了它的存在……蟹蟹来了，带来海鲜大餐。

北方人爱吃面，打卤面、炸酱面……
其中打卤面花样百出，西红柿鸡蛋、蛤蜊
芸豆、土豆牛肉等，只要有好吃的食材，
都能随意搭配，作出好吃的卤子，然后浇
在清水面条上。其中，有一道专属于 9
月的卤子，海鲜卤，属于季节限定款，主
角就是开海季上岸的肥美梭子蟹。一开
两半的梭子蟹搭配葱姜丝和蛏子、蛤蜊
等贝类，做成的卤子，一口嗦进嘴里，每
一滴鲜汁都挂在面条上，足够惊艳。

9 月禁渔期一开放，不少家庭就开
始迫不及待地来上一份清蒸原味梭子
蟹，再搭配一小碟蟹醋，尽显一只梭子蟹
的高光时刻，肉似凝脂，黄若烈焰，不动
声色地惊艳众人。说起清蒸梭子蟹，青
岛人可以铺开一张菜谱头头是道。刚刚
上岸的梭子蟹，尚处在成长期，未达最肥
美之时。但没有人在乎这么多，只是这
一口久违的海之味，已是极大的满足。
从菜市场里拎回来的新鲜梭子蟹，直接
上锅蒸熟，趁着热气飘散时掀开蟹盖，蟹
肉洁白细嫩，鲜咸而不失紧致，蟹黄浅淡
轻柔，如微微加热后的芝士融在蟹肉上，
入口即化，嗦一嗦蟹脚，掰开螯足之肉，
口感丝丝分明还带着清甜味。这一份不
加任何蘸料的自然原味，是对新鲜出海
的梭子蟹的最大尊重。

此时，来一份“鲜掉眉毛”的梭子蟹
海鲜面也是不错的选择。当农作物与海
产品的恩恩怨怨在这碗面里和解，这是

海产与陆产的完美结合。条状的主食和
鱼虾蟹贝共同沐浴在充满大海味道的白
色浓汤里，飘出诱人的香味。排骨、筒
骨、猪皮、鱼头、鱼骨熬制的高汤打底，黄
鱼、熏鱼、带鱼、花蛤、皮皮虾、白虾、梭子
蟹汇集，喜欢吃什么便加什么，多寡随意，
丰俭由人，满满一碗大海的味道，在唇齿
间荡漾不息。若是吃法开阔的人，能直接
剁开梭子蟹投入清水汤面中，扔进些当季
蔬菜，咕噜咕噜煮上一会儿，出锅时只需
加少许盐，梭子蟹以一己之力蔓延出的
无尽鲜香足以令一碗面条出彩。

清蒸梭子蟹

国人食蟹的历史可以追溯到几千
年，烹制手法也是层出不穷。数百年前
的“蟹仙”李渔，嗜蟹如命，在螃蟹过季的
日子里早就动起脑筋，把螃蟹生腌后用
花雕酒醉着延长享用的时间。虽然他老
人家做的是醉湖蟹，却与我们今日吃蟹
的方法同出一宗。

生腌是今夏海鲜最流行的吃法，几
乎替代了夏天驻场各大餐馆的小龙虾。
在外卖平台搜索生腌，除了经典的几样
海鲜外，还会看见海鱼片、蛏王、墨鱼、象
拔蚌甚至龙虾，名字也各异，除了腌，还
有呛、醉、酱、捞汁等等，这无疑为喜欢生
冷的美食爱好者开辟了新的大陆。在网
络上，关于生腌的争论持续了多年，今夏
尤为热烈。

对鲜味有独特追求的人，会选择用
最生猛的方式来吃海鲜。无论虾蟹，都
要经过反复的冲洗，在盐水中浸泡数小
时后，再用高度白酒浸泡，随后剪掉多余
的须、尾，此时的虾已经被酒醉得“两腮”
通红，螃蟹的腿也软了下来，不再挣扎。
制作酱汁是个关键步骤，家家都有秘方，
户户配比不同，酱油、蚝油、花椒、香片、
辣椒、蒜末，香菜根，只是底味，厨师偶尔
在腌料盆中下点山葵，或丢入几粒话梅、
乌梅，提升一点酸度，据说还有人喜欢放
点茶叶或陈皮。腌制一夜后，抽走部分
酱汁，再加入冰块和酒，酒的选择颇有讲
究，有人爱用高度白酒，有人用清酒或烧
酒，特别爱喝酒的人也会用威士忌或白
兰地替代，只为吃到海鲜中那一缕幽幽
的橡木香气。

生腌海鲜，是最近流行的三个生腌

派系之一，此外，还有来自东北的捞汁和
浙江的生醉。其中捞汁有数十种，生抽、
白糖、香醋、精盐外加各家的神秘调味，
混合出一种清爽百搭的“蘸水”，从海鲜、
凉菜，进而发展出“捞汁一切”；比起生腌
螃蟹，酱梭子蟹，少了些生猛，多了些内
敛。这种做法其实很简单，只要梭子蟹
够新鲜，人人皆可烹饪。螃蟹扔在案板
上，啪啪几刀，剁成四块，连壳带爪，扔进
浓盐水，这就是呛，现做现吃，为的是保
持它的鲜美，这是沿海人的传统做法。

生腌蟹入口，像一口鲜嫩的果冻滑
入嘴里。如果喜爱生腌，可以动动手，加
入你喜欢的调味，做一盘虾或螃蟹，记住
这鲜美的味道，与夏天道个别。

“上瘾”生腌 登上夏日海鲜榜首

生腌蟹

煎蟹、炒蟹、肉蟹煲
滋味绕齿久不散

青岛周边的螃蟹天生丽质，无需过多
的佐料，倒入花雕酒、铺上姜片焖盖干烧
最能彰显其独特的品质。蒸汽升腾中，黄
酒带走腥味的同时又给蟹肉增添了甘
甜。蒸熟后的螃蟹颜色红亮润泽，红色的
蟹膏已凝固在洁白如玉的蟹肉间，蘸点添
加了姜末的酱醋汁，肥嫩鲜甜的蟹肉与油
滋滋的蟹黄在舌尖流转，酸甜鲜香的滋味
在齿间久久不散，余味无穷。

若不小心买到肉质尚未饱满的螃蟹
也没关系，可剁成小块下油锅煎炸至壳脆
肉酥，添上一把善于吸取其他食物味道的
番薯粉丝，入砂锅炖煮一会。如果嫌没有
荤腥，还可以放上几只凤爪、鸡翅，也可以
剁几块玉米一起“咕嘟咕嘟”，这便成一道
蟹红汤浓、粉丝香滑的肉蟹煲。

如果买到刚刚蜕壳的软蟹，也是可遇
而不可求的缘分，软壳状态不超过两三个
小时便恢复硬甲。用软壳蟹入菜，也是不
少老饕喜爱的食用方式。葱姜爆香，下入
切块的软壳蟹煸炒后加水，入丝瓜和豆
腐。凝聚着梭子蟹蜕变中精华的软壳蟹
褐红相间、汁水丰盈，丝瓜清新如碧玉，豆
腐洁白似凝脂，只需撒一点盐便成一道美
味。喝着红绿相间的鲜美汤汁，嚼着略带
韧性的螃蟹皮，心头拂过阵阵海风……

葱油梭子蟹、梭子蟹炒年糕早已为吃客
们耳熟能详，来自调料的多重风味与蟹的鲜
甜充分融合，无需过多的点缀，蟹肉弹性蛋
白和胶原蛋白在酱制过程中变性软化，溶
解的蛋白质相互连接，逐渐形成黏稠弹牙
的胶状。褐色的蟹肉滋溜嫩滑、蟹黄呈橙
色果冻般凝胶状，在牙齿轻轻触碰蟹肉的
瞬间，无与伦比的鲜甜于舌尖悄然弥漫。

青蟹甜，大闸蟹香，梭子蟹鲜，螃蟹们
一登场，餐桌上的百种滋味顿时黯然失
色。梁实秋先生写蟹：“蟹是美味，人人喜
爱。无间南北，不分雅俗。”的确，蟹蟹你
来了，带来一桌丰盛的海之盛宴。
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