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食蟹,各有滋味

俗有“蟹肉上席百味淡” 的说法，其

膏体营养丰富， 肉质鲜嫩， 深得人们喜

爱。清初的著名文人李渔，就是一个对螃

蟹情有独钟的人。 他在《闲情偶寄》中，

写下了许多关于螃蟹的文字。 他说：“世

间好物，利在孤行。蟹之鲜而肥，甘而腻，

白似玉而黄似金，已造色香味之至极，更

无一物可以之上。 ”

蟹的时令性很强，“九月团脐十月

尖” ，这句谚语是古代爱蟹人总结出的品

蟹经验： 农历九月吃母蟹， 此时蟹黄凝

固，鲜韧可口，农历十月吃公蟹，此时蟹

膏黏糯， 满口余香……步入十月， 迎来

“持蟹饮酒菊花天” 的时节，此时，走亲

访友， 带上一盒螃蟹， 便知是秋已经深

了。

大闸蟹的产区分布广泛， 江苏的阳

澄湖、太湖、固城湖、洪泽湖等是主要产

区， 其中阳澄湖大闸蟹被誉为“蟹中之

王” ，以“青背、白肚、金爪、黄毛” 为特

征，太湖大闸蟹亦享有盛誉。 此外，山东

微山湖、安徽黄陂湖、湖北洪湖等地的大

闸蟹也各有千秋。

蟹之家贵阳护国路店经理黄克服

说，吃蟹有两种乐趣：一是吃气氛，二是

品蟹味。 首先，吃蟹是家人、朋友相聚的

一种好形式。三五知己，一盘蟹，一壶酒，

谈天说地， 多少惬意。 然后讲究的是品

味，几只肥蟹，细细烹之，膏肥黄满，鲜香

四溢，配壶老酒，持蟹把盏，自然乐在

其中。

其次，蟹的谐音为“谢” ，它所传

递的不仅是唇齿留芳， 更是亲情的关

怀、友情的互动，还有源远流长的中国

传统饮食文化，成为人们表达情谊、增

进情感的纽带。

吃蟹也有很多讲究，原本吃螃蟹，

并不是风雅之事物， 后来文人笔下的

饮食趣味，就把文化融入其中，食蟹的

方法也在历代变迁中不断演进， 添了

各种吃蟹的工具， 还有多种搭配的食

材，诞生出“武吃”和“文吃”的说法。

“武吃”吃的是一种快意，直接用

手和嘴便能将蟹的精华吃完。 而 “文

吃” ，首先要准备好“蟹八件” ，即锤、墩、

剪、斧、匙、叉、刮、镊这八样工具，接下来

才能进入到正式享用螃蟹的环节。

“文吃” ，先用剪从后到前地将蟹腿

绞下，再用叉顶出蟹脚里的蟹肉。然后剪

下蟹鳌，置于桌上用锤轻轻敲打，待松动

后以钳开启蟹鳌，剔出蟹肉。再用斧斩去

腹尾并撬开蟹盖，以匙、叉剔去蟹胃、蟹

腮等不可食用部分。最后，用匙享用美味

的蟹黄蟹膏……整个过程， 讲究的就是

一种慢里斯条、精雕细琢的仪式感。

烹蟹，花样繁多

蟹的吃法十分多样， 最经典的莫过

于清蒸。 梁实秋在《雅舍谈吃》里写下：

“食蟹不失原味的唯一方法，是放在笼屉

里整只的蒸。” 贵阳美食爱好者吴蓉十分

赞同这一说法， 清蒸才能最大限度还原

食物本味。

将鲜活的螃蟹洗净，放入蒸锅中，随

着温度的升高， 螃蟹逐渐由青灰色变为

诱人的橙红色。蒸熟后的螃蟹，散发出阵

阵鲜香。 待蟹蒸好后，轻轻掰开蟹壳，橘

黄色的蟹黄、白璧似的脂膏、鲈鱼般的蟹

肉，色香味俱佳，蘸上一点姜醋汁，入口

鲜美醇厚， 原汁原味的蟹香在舌尖上绽

放，让人回味无穷。

每到秋正酣浓，菊黄蟹肥时，吴蓉就

会将亲朋好友约至家里，围坐一团，一边

剥着螃蟹，一边话着家常。 一口螃蟹一口

酒，在举杯交盏中，任时光在欢声笑语中

悄然流逝。

香辣蟹则是重口味食客的最爱，把

螃蟹切成小块，与辣椒、花椒等调料一同

炒制。 火红的辣椒与鲜美的螃蟹相互交

融，散发出浓郁的香辣气息。食客沈万燕

就偏爱炒蟹，在她看来，炒蟹更加开胃，

咬上一口， 蟹肉的鲜美与香辣的味道在

口中交织， 刺激着味蕾， 吃起来更为过

瘾，贵阳炒蟹好吃的店也很多。

除了经典的清蒸、爆炒之外，蟹还有

醉蟹、黄油蒜香蟹等其他吃法。各种独特

的做法，也成为不少店家的招牌菜，甚至

一些隐藏在居民楼里的私房小馆， 也因

口味的独特， 让一些挑剔的老饕纷纷寻

味而至。

食客汪偕称， 自己比较喜欢吃水口

寺那边一家私房菜馆的黄油蒜香蟹，黄

油的香气与蒜的辛辣味相得益彰， 为蟹

肉增添了浓郁的风味， 蟹肉本身鲜嫩多

汁， 与黄油和蒜的搭配使得口感更加丰

富， 每一口都能感受到蟹肉的鲜美和黄

油蒜香的融合。 花雕熟醉蟹也不错，入口

非常清甜，一口下去全是蟹黄，还带有酒

清香。

除此之外， 贵阳不少广式茶餐厅的

蟹黄包、蟹黄豆腐等也颇受欢迎，蒸熟后

的蟹黄包，皮薄馅大，轻轻咬开，金黄的

蟹黄汁缓缓流出，深受小朋友的喜爱。

尽享，秋日馈赠

人们用多种多样的烹饪方式，演绎着

螃蟹的美味传奇，在蟹香四溢中，感受秋

日的美好。 当然，除了蟹之外，桂花糕、糖

炒栗子、火锅等丰富多样的美食也成了秋

日的宠儿。

前几日，贵阳的街头桂花飘香，花溪

镇山村的院子主人采摘自家种的桂花花

瓣，与邻里一起做漂亮的挂件、做桂花糕。

在花溪十里河滩，晨练的刘阿姨忘情摘着

桂花，准备带回去酿酒，于是这般，短暂的

花期以美食的方式得以留存，变成绝妙的

美味。

常言道，“八月的梨枣，九月的山楂，

十月的栗子笑哈哈” ， 秋风渐起的日子，

街上卖板栗的商户也多了起来，行走在贵

阳大街小巷，时常会看到路边小摊或者小

推车上架着一口大铁锅，边炒边卖，栗子

和着糖沙，在翻滚之间孕育出美味。

隔着大老远就能闻到栗子的香味，称

上半斤，只见老板用牛皮纸袋一兜，一个

个饱满的栗子便乖乖被收入“囊” 中。 隔

着牛皮纸袋， 也能感受到刚出锅的热度，

忍不住剥上一颗， 金灿灿的果肉脱壳而

出，粉糯香甜，还带着一股热乎劲儿，暖手

又暖胃。

不过，说到最暖胃的，火锅自然在很

多人心里排名第一。 在天气渐凉的秋季，

室内氤氲升腾，人声鼎沸，约上三五好友，

一边涮火锅，一边谈天说地，感受身体的

多巴胺加速分泌，美味在口中绽放，吃完

涮火锅， 仿佛又能燃起对生活的热络斗

志。

从种类来说，豆米火锅、酸汤火锅、牛

肉火锅等，都十分受欢迎。吃完涮菜后，用

浓稠的豆米火锅汤底泡饭， 味道一绝；或

是喝上一口以野生番茄、木姜子酸草等天

然调料加上秘制香料调成的酸汤，搭配肉

质细腻鲜美的鱼类或是羊肉，非常下饭。

从螃蟹到各种各样的美食，丰富了人

们的味蕾， 给美好的秋天增添了一丝闲

趣，让秋日的特色美食成为人们生活中

的一抹亮色，在美食中收获快乐。

贵阳日报融媒体记者 吴宇

秋日的美味“蟹”逅

秋季气候转凉，人类

开始“贴秋膘” 为过冬做

准备，螃蟹也有着异曲同

工之处，囤积脂肪为过冬

储能。 因此，秋天的蟹螯

满蟹肥，黄多膏满。 每逢

秋季，迎来螃蟹的最佳赏

味期，各地就会掀起一股

吃蟹的风潮，无数老饕面

对着鲜美的螃蟹大快朵

颐，尽情地享受这道难得

的美味。


