
■熟醉蟹别有风味。

■惠食佳阳澄湖大闸蟹。

■大闸蟹配黄酒塔牌本酒，物得其时则善。

惠食佳滨江大公馆
地址：广州市海珠区滨江西路 172 号
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国庆过后，大闸蟹美了，而一早一晚
广州的空气中弥漫着的丝丝微凉也在提
醒我们： 对一年中最美好的一个季节来
说，不辜负时（食）光，是最好的面对。

每一年， 大闸蟹的开局离不开惠食
佳滨江大公馆， 以一碗古法蛇羹开启一
场美味之旅，几乎已经成为了某种标配，
进而阳澄湖大闸蟹登场，正所谓“右手持
酒卮，左手持蟹螫，拍浮酒池中，便足了
一生”。

创立 27 年的惠食佳，是我心目中在
广州排名十分靠前的粤菜餐厅之一，除
了就餐等位时间超长以外没别的缺点，
惠食佳一直售卖的是阳澄湖大闸蟹，阳

澄湖大闸蟹确有其过蟹之处，最大
特点就是鲜+甜+回

甘明显， 单独
吃不 觉

得，

倘若像喝葡萄酒的玩法一样， 来个横向
比较，那就很明显。

俗话说“人比人，比死人”，蟹比蟹，
我看也差不多有那么点儿异曲同工之
妙，尽管有人说一般人其实根本吃不出
阳澄湖、固城湖、太湖甚至是梁子湖的
大闸蟹有什么微妙差别 ， 但我个人觉
得， 横评还是能够测试出一些细节的，
阳澄湖大闸蟹的丝丝回甘是掩盖不住
的，尤其在今年这样一个大闸蟹丰满的
丰收之年，肉、膏、黄，皆甜。

其它湖的大闸蟹也不见得就不好，
只要蟹生饱满、生长时间到位，也一样鲜
甜可口， 惠食佳因为多年积累， 渠道稳
定，所以要吃阳澄湖大闸蟹，去惠食佳准
没错。

最直接的吃法也是最美味的吃法，
就是蒸来吃， 江浙人号称吃一枚大闸蟹
的标准用时为两小时， 我这辈子仅有一
次践行了这样的啃蟹时长， 此后还是决
定“一万年太久只争朝夕”，将面前那枚

“包子”嘁哩喀喳大卸八块来个痛快。
这个季节还有一味美味我亦推荐，

惠食佳椒盐海豹蛇，一直是经典，但有些
牙口不太行的食客就有点心有余而牙不
行， 店家最近新推出菜式葱油酥炸柠檬
蛇碌，用的水律蛇，对牙齿的挑战性没那
么强，随便撕扯都能啃啮得了，略带酥脆
的表皮让人恍惚以为是在嚼酥炸排骨，
普适性甚佳，可以试试。

每年的大闸蟹季，成隆行这三个字同样也是绕不
过的，作为一家精耕大闸蟹十余年的专门店，成隆行
称自家大闸蟹为 “江南大闸蟹”， 主要来自于太湖水
域，包括野生放养的和生态养殖的，此外还有一部分
来自长江以南产蟹区。

今年蟹情不错，价格略有上涨，在成隆行东山口的
门店里，不同分量的蟹蟹们趴在冰柜里吐着泡泡，从二
三两的常规重量到超大的蟹王、蟹后应有尽有，选好了
让店家拣起蒸之，便可以坐在店里得享美味了。

当然你还可以吃到各种与大闸蟹有关的食物，像
蟹粉小笼包、蟹肉大包、蟹肉云吞、蟹肉饼乃至秃黄油
拌饭等等，成隆行的秘制生熟醉蟹也值得尝试。

有蟹而无酒怎么可以？ 来一壶塔牌本黄酒，正所
谓“物得其时则善”，无论是当时得令的大闸蟹，还是
顺应天时地利人和而酿造的绍兴黄酒，都一样。 塔牌
本黄酒一冬一酿，由国家非物质文化遗产绍兴黄酒传
统酿制技艺传承人王阿牛领衔， 全部采用手工酿制，
一年一个生产周期， 从当年入冬到翌年 2 月酿制黄
酒，这过程从取鉴湖水开始要历经 35 道传统工艺，严
谨规范，对原料、水、酒药、气候、贮藏时间要求极高，
故有“心正则酒味正，心远则酒香远”的说法。

一手持蟹螫，便足了一生

2 大闸蟹遇黄酒，
物得其时则善

成隆行（东山口）
地址：广州市越秀区庙前直街 31 号

3 想丰衣足食，自己动手最美

鲜果蔬吧
地址：广州市海珠区广纸路东五街 57 号自编 29-30

美食与美酒， 人与人之间单纯美
好地吃吃喝喝聚聚聊聊， 本就是令人
心生喜悦的事情，约亲朋友好若干，选
肥蟹数枚，或蒸或煮或醉，实施起来不
麻烦，滋味不同在心间。

一名做微商的朋友， 最近主攻阳
澄湖大闸蟹，现在这个季节，母蟹已至
颠覆，公蟹正在攀升，品质都非常好。
我个人口味比较喜欢吃公蟹， 尤其是
白膏丰盈充沛时的公蟹， 掰开蟹身的
那一瞬间， 恍如进入迷幻世界， 还没
吃，人已飘飘欲仙了起来。

如今微商电商发达，微信下单，即可
送货到家，给大闸蟹们洗刷刷一番，肚皮
朝上搁锅里，水里放点配送的紫苏叶子，

开大火 15-20分钟礼成， 当然也视乎蟹
的个头大小酌情判断蒸的时间长度。

江浙一带也有人将大闸蟹直接丢
进水里煮，说这样煮出来的蟹肉不干，
条条大路通罗马， 每个人有每个人的
玩法，你想怎样便怎样，不影响他人前
提下的自由你任意发挥。

该友还研发了花雕醉大闸蟹口
味， 将蒜头和小米辣切碎泡进特浓花
雕酒中搁置一晚以让配料入味， 再准
备花椒、八角大料包，把大闸蟹蒸煮熟
后摊凉放进料酒里浸过蟹壳腌制一晚
即可，最佳赏味期是前三天，熟的醉蟹
吃来又是别有风味，为了吃，各路民间
食家们也是操碎了心呢。

■阳澄湖大闸蟹。

最近这两三个月，想必每个人的视线都会被“无肠公子”刷了屏，在这味
鲜生最好的季节里，不狠狠地啃上几枚美美的肥蟹，简直辜负了光阴。

今年因着中秋节较往年的早，故此大闸蟹的蟹季推迟了一个多月，时间
如同冬天里打在身上的温暖阳光，是恩物，于是蟹蟹们态势喜人，个个都饱
满得像个小包子，鼓鼓囊囊，母蟹流油、公蟹膏凝，端的是好大一种诱惑。

吃蟹的季节不容错过，不管是去餐厅还是自行采买于自家蒸煮，今年美
味的大闸蟹都好吃起来了。

■新快报记者 陈斌 文/图
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