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秋高气爽之时， 除了是大闸蟹的
黄金时期外， 也是浙江人最爱的梭子
蟹上市的时候。当地人对于它的热情，
丝毫不亚于大闸蟹。 一到它上市的时
候，就早早去市场搜罗，萝卜煮、排骨
蒸、酒醉……花样比大闸蟹还要多！

梭子蟹：“色味香三者之极”

随着东海伏休渔船全面解禁开
捕， 舟山国际水产城的各个码头前来
投售的渔运船络绎不绝， 带来了满仓
的梭子蟹。各大电商平台、物流企业也
铆足了劲， 力争在最短时间内将梭子
蟹运到全国各地。

梭子蟹，有些地方称为“白蟹”，因
头胸甲呈梭子形，故名梭子。 梭子蟹盛
产于我国渤海、黄海、东海等海域，一年
分春秋两个渔汛，但蟹肉最肥的时间为
每年的 8 月到 11 月。 清代李贽言其“蟹
鲜而肥，甘而腻，白似玉而贵似金，已造
色香味三者之极，更无一物可及。 ”

梭子蟹味道清新且回味悠长，甜
度比大闸蟹要略高。 它们的个头一般
在半斤左右，大的可以去到 1 斤。其中
雌蟹能碰上红膏满盖的，会尤其鲜美。

快跟浙江人学吃梭子蟹

时下的梭子蟹， 不管用何种烹饪
方式都能随随便便征服每一个挑剔的
味蕾， 但是要说最温暖的做法还是非
番茄梭子蟹莫属： 精选鲜软多汁的小

番茄，搭上手感滑嫩的豆腐，“笃笃笃”
地滚上一小会儿， 再撞入梭子蟹的鲜
美， 这道菜在老杭州人心里的地位绝
对是泰斗级的。

将梭子蟹腌制成呛蟹， 那是许多
宁波人的最爱。办个酒席，呛蟹是必上
的一盘冷菜。 用冷开水加适量的盐及
少许姜片、白酒等调成盐卤呛制，一般
过了一天一夜即可食用。蘸醋食，咸中
带鲜，是“老宁波”最佳的下饭之菜。

福建人吃蟹的方式五花八门

在福建一带， 人们会用梭子蟹来
直接生腌。和潮汕的生腌不同，福建一
带的生腌是将新鲜梭子蟹投入盐卤中
浸泡，俗称“新风抢蟹”。

要做生腌的蟹必须生猛。“海珍
舫”的大厨表示，做醉蟹，要选蟹壳纹
理清晰、有光泽的梭子蟹。打开蟹壳一
看，蟹黄凝固不流动，而蟹足和躯体连
接紧密， 提起来时， 蟹足不会松弛下
垂，这样的梭子蟹才是新鲜货。

若是生吃蟹，怕肚子会受不了，也
可以选择家烧， 这同样是福建的家常
做法。把蟹在镬里略略煎香后，加入鸡
汤，用小火煨煮收汁，入口肉嫩汁香，
佐饭最适合。

粤式做法也撩人

近几年，梭子蟹在广州的星级酒店
也频频现身。 粤海喜来登酒店的采悦

轩中餐厅， 就以粤菜独有的“啫啫”烹
调手法炮制了一道“生啫梭子蟹煲”。

梭子蟹用的是东海的渔获， 个头
大、膏多，啫制之前要先裹一层薄薄的
生粉以锁住肉汁。 为了突出梭子蟹本
身的鲜味，配料只用最简单的姜、蒜和
干葱头， 将其爆香后即将梭子蟹放入
瓦煲内，用猛火干逼。 上桌时，瓦煲内
的汤汁仍然在不断蒸发而发出“嗞嗞”
声， 而壳薄肉嫩的梭子蟹早已吸饱了
汤汁的精华，干身惹味。

康莱德酒店“尝市自助餐厅”也推
出了多种梭子蟹做法给各路蟹痴选
择。 梭子蟹，讲究原汁原味，简单清蒸
即可；重口味的可以试试“避风塘”做
法，而最有“锅气”的莫过于姜葱炒。

秋风起，蟹脚痒，今年的大闸蟹季正式拉
开了序幕， 等了一年， 吃货们终于可以解馋
了！ 根据市场情况，今年的大闸蟹价格平稳，
浮动不大，各大电商平台也都有售卖。不过要
想在广州吃到好蟹，别忘了“老字号”的口碑
好店阿四蟹行， 能到店现挑现选的鲜活大闸
蟹，是最令人放心的了。

据阿四蟹行负责人介绍， 今年的大闸蟹
生长态势很好，个头也比较大。如何挑选好蟹
呢？ 来听听行家教路。 首先看外表，“青背、白
肚、金爪、黄毛”才是正宗大闸蟹，体表干净、
蟹身无泥，可以看出蟹的生长环境优秀，水质
清澈，挑选的时候还可以注意蟹脐部位，蟹壳
后端与蟹脐之间缝隙越大，证明蟹越肥厚，蟹
黄和蟹膏越满。

再来，要看蟹的行动能力，阿四蟹行的蟹
捞出后爬行迅速、 行动灵活， 代表蟹的身体强

健；接着，可以拎在手里试试重量，同样大小的
蟹，有分量、有下沉感的蟹质量更佳；最后，可以
闻闻蟹的味道，活蟹自带一股“腥味”，但却不是
难闻的泥腥味，而是新鲜活蟹自身的腥香气。

阿四蟹行是主营大闸蟹超过 15 年的品
牌老店，在全国十余个城市拥有直营店。 今年
的大闸蟹已新鲜到货， 到店就可以自行挑选
和购买，眼见为实，看得见的美味更令人放心，
食过的老客年年回购。 为了回馈新老顾客，现
在打开淘宝扫码进入“羊咩咩杂货铺子”订购，
可以享受 188 元 /6 只（3 公 3 母 ）特惠价（联
系客服改价），下单后即可到店自提。

提货地址：广州市越秀区法政路 65 号阿
四蟹行（小北路口）

提货时间： 周一到周日早 9 点到晚 9 点
（节假日无休）

（杨广）

国庆黄金周去哪吃？
星级“东南亚大餐”等等你你来来！！

虽然时序已经进入秋天，但广
州依旧是秋老虎施虐，叫人胃口难
开。 不过潮人们自有一套应付办
法，就是去吃东南亚菜，用刺激酸
辣的滋味来唤醒萎靡不振的味蕾。

近日，城中的数家星级酒店打
破时空阻隔，为饕餮献上一场东南
亚美食飨宴，今天我们让味蕾先游
走一趟东南亚吧。

一碗肉骨茶，藏有药香
东南亚的肉骨茶可以分成四类，

一种是加入猪皮熬制的浓稠版肉骨
茶，肉味浓，略油腻，猪肉是搭配黑豉油
和蒜米来食用的。 第二种是福建肉骨
茶，药材气息明显，蘸猪肉的时候加入
生抽和蜜糖。 还有一种则是偏甘甜的肉
骨茶， 里面加入了分量较多的甘草，还
会放入甘蔗，以强调清甜味。 最后一种
是黑椒肉骨茶， 煲制到最后会加入黑
椒，喝的人会一边喝一边冒汗，搭配吃
的是鱼片和鸡肉，据说排毒力特强。

而杨师傅所制作的肉骨茶， 比较
偏重于传统药香的版本。 她制作的肉
骨茶， 选用的是新鲜带有骨髓的猪筒
骨，只有这种筒骨才能煲出甜味来。别
以为药材、香料是一股脑儿地放进去，
它们是有先后顺序的， 这个就是师傅
的不传之秘了。 待猪筒骨慢火煲制数
小时以上， 酥化到可以用牙直接咬下
一块的程度，它就算完工了。

黑胡椒蟹，是新加坡香
辣的味觉符号

地处热带地区的新加坡， 海产丰
盛，早期人们为除湿去瘴气，所烹饪的
海鲜食物多以辛辣为主， 黑胡椒蟹由
此而来。作为新加坡香辣的味觉记号，

黑胡椒蟹最考食材的新鲜度以及大厨
对火候的掌控力。

大厨把新鲜的青蟹洗净斩件后，
稍微油炸，将蟹汁尽数封锁在蟹肉内，
并加原粒黑胡椒炒香， 这样才能使黑
胡椒香气尽数被蟹肉吸入， 蟹肉还能
保持细嫩状态。

摩摩喳喳，靠椰浆撑起
摩摩喳喳源于马来语的音译，有

“丰富缤纷”的意思。 带有南洋风味的
甜品小吃摩摩喳喳，甜而不腻，像我们
平常吃的杂果西米露，因此，摩摩喳喳
的主材也少不了西米。

这款甜品美味的关键是椰浆；至
于其他食材，如番薯、芋头等，则可以
根据个人喜好添加。 将煮熟的食材淋
上醇香浓厚的椰奶后， 搅匀后即可食
用，口感绵密，香滑润口。

星级名厨的美食哲学
俗话说，一千个人的心中就

有一千个哈姆雷特。 同样，在每
一个大厨心中，都有一套为之坚
持的美食哲学。作为一名经验丰
富的厨师，客座泰籍主厨金丽对
美食的理念也别具一格。

金丽主厨认为泰国料理的
精髓就是对味道的平衡和融
合。 青柠的酸，指天椒的辣，椰
糖的甜还有鱼露的咸， 每个调
料单独陈列味道都异常饱满。
在泰国厨师的巧手之下， 这些
个性突出的调料能和谐相处并
能相得益彰。 而达到这种平衡
的唯一方式， 便是使用当季的
新鲜食材和原料。

以青木瓜沙拉为例， 多数
人不习惯长豇豆生食， 有些泰
餐厅通过预制豇豆来提高国人
的接受度。 金丽坚决不允许此
类事件发生， 因为这一改变完
全背离了泰国当地的饮食习
惯。 这种跟随她多年严谨工作
的习惯已毫不保留地分享给月
色西餐厅的厨师们。

说起泰国美食首先想到的
一定是香气四溢的咖喱。 当问到
咖喱调配秘诀， 主厨直率地说：
泰国厨师做咖喱所用的香料都
相似，椰糖和椰浆的比例是点睛
之笔， 带出咖喱味道的立体感。
因此咖喱也代表主厨的个性和
态度。 泰国美食节期间，汤品和
咖喱系列菜品均由主厨亲自把
关， 食客们或许能品出金丽干练
爽朗的个性。

肠粉界的新秀，值
得大快朵颐

当广式肠粉和潮汕肠粉在

因为“谁才是肠粉之王”而打起
来时， 泰式肠粉以新秀之角逐
渐走进大众的视野。 美食节里，
绿色艾叶上粉糯的小团子，瞬
间激发人的食欲。

泰式肠粉晶莹爽滑， 初入
口时， 金黄色的炸蒜末和油的
香甜攀上舌尖；一口咬下去，是
薄皮里包裹的猪肉碎和香脆的
萝卜干与花生碎，回味甘，余韵
悠长。

金边粉，异域味十足
曾有人断言“不吃 金 边

粉，等于白来泰国”，由此可见
金边粉在东南亚的地位。 刚出
锅的泰式金边粉带着爆炒的
锅气，搭配着猪颈肉、韭菜、鸡
蛋、 豆干和秘制酱汁炒制 ，看
起来普普通通的食材，却异域
味十足。 金边粉有嚼劲，配合
带有椰汁的酱料烧制，入口略
带甜味， 挤点泰国小青柠汁 ，
只香不腻。

茶叶与炼乳，是神
仙伴侣

泰式拉茶的主要成分是
茶叶和炼乳 ；茶有红绿之分，
都 是 经 过 深 度 烘 焙 而 成 的 。
拉茶的精髓在于“拉”，意在去
掉茶水的苦涩 ， 只留香浓和
顺滑。

拉茶时， 把奶茶重复交互
从高处倒到另一容器中， 水流
细长看上去就像是从两端在

“拉”茶一样。 熟练的泡茶者会
在倒奶茶时， 身体也随着变换
角度，挑战杂技般的难度。 拉茶
顶端有层泡沫， 因混合了空气
和充分溶解了奶和茶， 喝时感
觉特别滑顺。

文 / 图 羊城晚报记者 王敏 实习生 赵晓玲

A家乡滋味：
新加坡大厨的肉骨茶

对于新加坡人来说，一碗肉骨茶就是
他们最为怀念的家乡滋味。而对于新加坡
大厨杨慧萍师傅来说，肉骨茶简直就是她
梦牵魂绕的味道，为此，她把这款家乡风
味作为了广州富力君悦大酒店凯菲厅“东
南亚美食飨宴”的主打菜，把它和南洋风
味菜一起变成了美食节的两大主题。

B地道泰菜：浓味咖喱最开胃
天气一热，最想吃的就是酸辣提神的泰国菜。 即日

起至 10 月的黄金周， 广州保利洲际酒店在月色西餐厅
推出了泰国美食节，主打香气四溢的咖喱菜式。

一进餐厅，就能看见用餐区由热带水果组成的水果
塔，现做区域的新鲜香茅与芭蕉叶，曼谷水上集市热闹
情景就在眼前。烧烤区的小吃台上整齐码着一排外皮金
黄酥脆的炸物，搭配经典泰式甜辣酱；旁边铁板台上吱
吱作响煎着沙爹肉串和鱿鱼；不远处的八个泰式热菜各
具特色，都值得品尝。

大闸蟹季又来到，如何挑蟹有门道

梭子蟹“上岸”了
老饕们动手吧！

文 / 图 羊城晚报记者 王敏
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肉骨茶
酸辣提神的泰国菜

杨慧萍

椰糖和椰浆是泰国咖喱菜的点睛之笔

叻沙

金丽

排骨蒸梭子蟹

图 / 王敏

梭子蟹


