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秋风起，又到大闸蟹大量上
市的季节，上周9月21日、22日，
太湖和阳澄湖大闸蟹相继开捞，
期待多时的食客终于可以畅怀
开吃啦。

8月初才结束的“六月黄”供
应季里，虽然那些“童子蟹”肉
质、蟹黄都比较幼嫩香滑，但始
终未成年、个头小，提前解解馋
还可以，吃起来总有点不过瘾。
如今，正是三两、四两重大闸蟹
大量上市的时候，但超级食家可
能还是嫌它小，如果想大快朵颐
吃个痛快，建议你边吃边等，待
重阳过后，大闸蟹长到四两半以
后，那时吃性价会更高。

如果你是喜欢吃公蟹的朋
友，重阳节后的大闸蟹基本到达
一个成长高峰：肉质结实饱满，
鲜甜的蟹肉顶满蟹壳，吃蟹脚时
你会感受更深，那是连蟹脚都长
满肉、里面几乎没有一点缝隙，
剪开关节两段之后轻轻一吸，整
条鲜嫩的蟹肉就会“扑”的一声
冲进嘴里，嚼完抿一口好酒，不
亦快哉。

大闸蟹季节，全蟹宴必不可
少。不过，生活要有仪式感——
这里说的并不是四小碟、八大
盘、四大碗，而是要为这个长达
几个月的大闸蟹供应期提早做
好准备：不同人有不同的吃法，
也有自己心目中的最佳搭配。

有的吃蟹狂人的搭配就挺
老广：春夏之交，用梅子、杨梅泡
酒，隔年陈会有一股特殊的醇香
和杏香；夏初，子姜上市，选鲜嫩
美人手指状的，原条按老广手法

做成咸酸，一罐一罐囤在冰箱
里。

有人可能会嫌大闸蟹有点
寒，掀开蟹盖趁热把蟹黄吃完，
来两块爽脆的子姜，清爽提神，
此时还需要蘸醋去破坏蟹肉的
鲜甜么？几块老广地道的咸酸
嫩姜，传统吃法的功效就全部齐
全了。

在不少人固有的概念中，吃
大闸蟹饮花雕是标配，但换成老
广 DIY的梅子酒，由于是自家酿
造，酒底靓、酒精度数度身定做，
果香四溢，刺激食欲。喝花雕不
就是为了享受一个晚上和知心
好友，花四五个小时狂吃四五只
大闸蟹，“杯上杯落”酣畅淋漓的
微醺感觉吗？梅子酒、杨梅酒一
样有此功效，而且口感更清新。

如果遇到一堆吃蟹狂人聚
在一起，通常，在很多人眼中有
大大块肉的蟹钳他们会首先放
弃——饭桌中间放一个大盘，螃
蟹即食即蒸，无缝连接，绝对不
会全部蒸好都晾桌上的，每一轮
螃蟹上桌，众人首先把蟹钳掰下
来扔进大盘里。

等“蟹过三巡”，肯定会有食
量 小 的 人“ 败 下 阵 来 举 手 投
降”——再也吃不动了。此时，
把蟹钳里的肉剔出来的手工劳
动就归你啦。反正人不离桌，众
人聊天喝酒绝对不会落下你。
末了，把满满一大碗蟹肉倒入事
先现煲好潮州粥里，放些碧绿清
甜的丝瓜丁，热热的一大碗，一
顿大闸蟹宴来个完美的句号，整
个人都会感觉很舒服。

太湖、阳澄湖大闸
蟹已经上市

上周接连两天，太湖和阳澄
湖大闸蟹先后开捞。江苏省太湖
渔管办相关负责人表示，自从全
省启动大闸蟹“人放天养”（人工
投放、天然养殖）计划以来，在东
太湖共规划设置了 15万亩生态
修复区，今年共放养了近3000万
只蟹苗，并以天然饵料为主要喂
养食物来源。如今，区内的大闸
蟹长势良好，预计今年可为市场
提供 100吨野生太湖大闸蟹；而
吴中区沿太湖 3公里约 1.4万余
亩池塘，也能为市民提供1500吨
左右的优质大闸蟹。

苏州太湖水产总公司董事长
孙红表示，今年太湖大闸蟹的品
质好了，但价格和往年差不多。

跟着“超级买手”吃靓蟹
国人爱吃蟹，历史悠久，自魏

晋以来，秋日吃螃蟹就成为一种
时尚、风雅的象征。《世说新语》中
就有记载——毕茂世云：一手持
蟹螯，一手持酒，拍浮酒池中，便
足了一生。估计自从那时起，吃

蟹、饮酒、赏菊、赋诗便成为名人
雅士在秋季最向往的社交雅集。

今年国庆中秋假期长达八
天，各种聚餐聚会肯定少不了螃
蟹的身影。有不少业内人士都预
测，相信在未来几周，广州各种螃
蟹的销量肯定会有一次大爆发。

随着养殖业飞速的发展，现
在，绿色生态科学养殖已成为主
流，原著名产区的螃蟹产量始终
有限，加上秋季吃大闸蟹的潮流在
广州已盛行多年，哪家来货正（水
质好，饲料天然）、老板服务好、价
格公道、代选把关严，不少爱蟹人
士心中都早已有了自己固定的购
买品尝清单。“我只吃他们家的
蟹。”黄小姐笑言，每年她都会在家
吃上万元的蟹，跟着“超级买手”肯
定能吃到自己心仪的靓蟹。

如今，不少商户和食客已建
立起坚固的“铁粉链”，加上在共

享时代，好东西必定公诸同好已
成为不少人的生活习惯，因此商
家对客户的维护问题越发重视。
在广州市黄沙水产交易市场专营
太湖大闸蟹近 30年的添胜蟹业
老板娘容姐坦言：卖螃蟹，朋友圈
很重要，有一个称呼叫“老客户”，
有一种口碑叫“朋友介绍”，有一
种信任叫“我只会找你”……不
欺、不骗、不坑、不蒙、不忽悠，你
刚好需要，我正好专业，大家真诚
相待，我是认真的。做了这么多
年，我的客户微信通讯录5000人
上限早已满员，得注册多一个号
才能把我的客人装下。

在添胜蟹业黄沙市场门店，
容姐一直坚持把蟹“裸称”之后用
自己选的水草绑蟹，“因为我们用
的水草有一股特别的清香，蒸出
来的蟹比在锅底铺紫苏叶的味道
好太多了。”容姐笑着说，这也是

我的“粉丝”喜欢买我们家大闸蟹
的其中一个原因。

台山青蟹渐成新贵
8天长假，除了聚餐，“逛吃

也是必修课”，到附近转转，品尝
地道美食不亦乐乎。每年国庆假
期，国内都有免路费的福利派
发。根据国务院的安排，今年国
庆节的放假时间是10月1日-10
月 8日，因此国内高速公路的免
费时间是：2020年 10月 1日零
时-10月8日24时止，共8天。

趁着这个福利，平时你“舍不
得走的贵价高速路”，在长假期就
可以一享驾驶的乐趣。而广东台
山都斛是著名的青蟹之乡、温泉
之乡，从广州经沈海高速驾车前
往十分便捷。

如今，台山青蟹已成为广东
省目前为数不多的国家地理标志
农产品。台山市青蟹养殖协会、
都斛镇渔业养殖协会会长王剑峰
说，都斛原本就是养殖青蟹大镇，
如今还是“稻蟹共生”试验镇，由
于这里种植的是海水稻，并选取
水稻专家陈日胜研制的优质海水
稻种，稻子能抵御螃蟹的“尖牙利
爪”。因此，田间观蟹也是一景，
如果你碰巧遇到秋收，在金黄色
的稻浪中打卡更是赏心乐事。

据介绍，台山青蟹养殖最早
可追溯至清光绪年间，种类包括
水蟹、奄仔蟹、肉蟹、膏蟹和黄油
蟹等。位于珠江入海口西侧的台
山，由于光照充足，咸淡水交汇，
恰到好处的温度和盐度十分适合

青蟹生长，而个头大的雄蟹，体重
可达500克以上。

台山青蟹甲壳轻薄、螯足大、
肥满度高。烹饪后蟹壳呈金黄
色，蟹肉白净细嫩、纤维清晰、结
实弹牙、口感鲜甜；蟹膏丰满，雌
蟹膏呈橘红色，雄蟹则是金黄色，
香醇可口。与大闸蟹不同，台山
青蟹几乎全年都有得吃，当地的
俗语道：正月吃重壳，二月有靓
水，三月吃奄仔，四月黑奄仔，五
月之后只要青蟹都靓仔，十一二
月膏蟹肥。

在都斛高速路出入口附近还
有台山青蟹体验馆，开车到产地
就可以品尝到物美价廉的优质
青蟹。王剑峰说，今年受新冠疫
情影响，当地很多养殖户投放的
蟹苗都少了，但价格却和往年差
不多，在养殖场吃蟹的最大优势
是可以现捞、现煮、现吃，可以
保证最大的新鲜度，而且价格比
广州实惠很多，比如优质膏蟹这
里才买 150元左右一斤，在广州
不少地方都卖 300元左右；奄仔
蟹在这里 100元起就能买一斤，
而广州不少餐厅都在卖七八十元
一只。

跟紧2020广州米其林指南
三天尝遍米其林精华
在中秋与国庆双节

同汇来临之际，美食也是
假日时光不可或缺的一部
分。上周9月22日，2020广
州米其林官方指南正式发布，
除多家老牌餐饮店蝉联入榜
以外，有多家餐厅新晋上
榜。趁着8天长假期，看着

榜单腾几天时间根据
自己的喜好一起去尝

尝鲜吧！

午间正餐，我们可以尝试
去坐落于天河区的两家星级餐
厅去开启“米其林精华之旅”，
江-由辉师傅主理的餐厅及愉
粤轩很值得一试，我们可以去
感受他们的特色创意粤菜来一
场味觉盛宴。

江餐厅已是第二年蝉联米
其林二星。该餐厅以黄景辉的
大名命名，可见其江湖地位何
等了得，黄景辉从事烹饪 30
年，经验十分丰富。

江餐厅其中一个主打招牌
菜是煎烹椒麻澳洲“肉眼皇”，
大厨精选特色澳洲“肉眼皇”，
放弃西式酱料辅助，以中式椒
麻进行调和，用肥美肉香搭配
火辣椒麻，感觉丝毫不会腻。
另一道招牌菜金不换头抽焗西
沙小龙虾，鲜虾肉质外焦里嫩、
丰满、爽口，搭配金不换浓郁的
独特香气，让人一试难忘。最

后来一份远年陈皮红豆沙，师
傅严格甄选的老陈皮，加上来
自日本十胜红豆以及本地的优
质有机红豆精心烹煮熬制，红
豆起沙，陈皮微微回甘，香味浓
厚让人意犹未尽。

而午餐的另一个选项是米
其林一星餐厅愉粤轩，愉粤轩
今年已是第三年蝉联米其林一
星，该餐厅的招牌菜是冰烧三
层肉。大厨选用猪花腩的精华
部分，肉质鲜美而不油腻，搭配
自制淮盐酱，吃的时候蘸上风
味独特的黄芥末酱，别有一番
滋味。在广东流传一句俗话，
无鸡不成宴。鸡是广东人餐桌
上不可缺少的美食。外皮爽
脆、肉质鲜嫩，搭配姜葱蘸料，
该餐厅的招牌姜蓉金沙鸡深受
食客欢迎。

晚餐可以到米其林一星宋
餐厅，感受川菜热辣的味蕾冲

击。宋?川菜开业仅一年便获
得米其林一星，同时也是唯一
一家非粤菜星级餐厅，足见其
独特之处。

其招牌菜沸腾老虎斑和开
水白菜都是该餐厅用传统手法
进行大胆创新融合菜，大厨选
取胶质丰富的老虎斑，切片后
在秘制底汤浸泡，用自己严格
控制品质和炼制的“沸腾葱油”
烫熟，所用的大红袍花椒和二
荆条辣椒辣而不燥、麻而不苦。

他们另一道招牌菜开水白
菜是传说中的宫廷菜，师傅将
老母鸡、老母鸭、火腿、排骨、干
贝小火慢熬 4小时，将鸡胸肉
剁烂，灌鲜汤搅拌成浆开水。
把大白菜的黄心用刀改成花朵
形状，焯水后，用上汤淋浇至
熟，最后置于钵底加上之前精
心炮制的“开水”，这样做出来
的白菜鲜味醇厚，香味扑鼻。

感受独具地方特色粤菜、
享受味道纯正美食和优美的用
餐环境，无论是亲朋好友结伴
前往，又或者是各种主题聚会，
以下这些餐厅不容错过。

新晋米其林一星餐厅惠食
佳是三五知己聚餐的好地方，
其别致的装修风格及独特菜式
是打卡的好去处。除了啫啫黄
鳝煲以及各种招牌啫啫菜以
外，近期他们主推的特色咸酸
啫牛肉，餐厅精选高品质多汁
鲜嫩牛肉，加上白、红两种广州
特色咸酸，口感奇妙，只要是老

广，吃后都会心领神会。
在午后的闲暇时光，可结

伴去风景优美的公园散散步，
而广州海珠区晓港公园内的米
其林餐盘餐厅——禅意茶素又
怎能错过。其招牌黑松露炒饭
还是米其林星级大厨的推荐
菜，粒粒分明的米饭，采用了有
嚼劲的五常靓米，加上可化解
油腻的爽口菜心粒，黑松露的
独特香味在热腾的炒饭中散
发，让你食欲大增。

而禅素芋想卷也是该餐厅
的米其林推荐菜，厨师严选粉

糯的炭步芋头，切丝用腐皮包
裹，样子十分精美。焗牛油果
是他们一款创新菜，师傅选用
硕大饱满的新鲜牛油果，将番
茄仔、茶树菇、杏鲍菇融入其
中，口感细滑清新。

入秋，如果你想喝滋补养
生汤，米其林餐盘餐厅海晏楼
的冬菇章鱼炖鸡，这道招牌成
名汤一年四季都得卖味道鲜
美，营养价值高。师傅用老鸡、
排骨、章鱼、顶级花菇熬足4小
时，汤味浓郁不容错过。

该餐厅另一道招牌菜至尊

三宝，名字响亮其实是朴实美
味的广式卤味，内含白卤水鹅
肝、掌翼和梅子乳鸽。鹅肝是
选自法国的朗德鹅肝，且用了
中式白卤水技艺，低温慢煮24
小时之久，口感细腻中式卤水
的美味妙不可言。

而掌翼则是选用清远黑
棕鹅，味道鲜美但口感却十分
清爽；梅子乳鸽曾获世界烹饪
比赛金奖，师傅用话梅、花雕
酒浸泡，汤汁渗进乳鸽的每一
个部位，散发出独特的清香与
甜美。

如果你想感受略有年代感
及独具特色的餐厅，感受“食在
广州”的盛名，体验不同年代经
典，不妨去试试以下这些餐厅。

有“粤菜少林寺”之称的米
其林一星餐厅利苑酒家，他们除
了在香港获得一星外，今年在广
州也获得一星殊荣。不少食客
喜欢到利苑用餐，是因为他们有
很多经典菜式在售，加上与时俱
进，不同年代的经典菜式在这里
基本都能找得到。

近几年大热的龙虾贵妃泡
饭也是他们的招牌菜式之一，师
傅精选泰国优质大米及鲜嫩虾
仁、蟹肉、菜心片，搭配用龙虾
壳、蟹壳以及虾壳熬制的龙虾
汤，上盘后撒上香脆炸米，味道
鲜甜，各种搭配恰到好处，备受
食客好评。而冰烧三层肉也是
其特色菜，虽然量少但每一块都
是精品；招牌甜品杨枝甘露，用
料考究，一般餐厅很难做到。

想感受独特、丰富的用餐体
验，米其林餐盘餐厅四季小馆?
鸭不得不试，餐厅以鸭打响名
堂，广受食客欢迎。不少人都觉
得他们的烤鸭做得很地道，其特
色酥不腻烤鸭享负盛名，经过七
八道复杂的工艺，他们家烤鸭不

打气，因此极其考验厨师的功
力。这道菜可以一鸭两吃，鸭皮
有两种吃法，一是蘸白糖，十分
香脆；二是烤鸭加葱丝及“灵魂
甜面酱”卷起来吃，层次鲜明。
除烤鸭外，樱桃鹅肝也是其特色
菜，法国空运过来的优质鹅肝，
低温慢煮后包裹在用蔓越莓熬
制的“樱桃”中，造型新颖独特。

大鸽饭的镇店之宝大鸽饭
不加一滴水煮成，味觉丰富，加
上酱油、香菜搅拌均匀，可以最
大限度激发米饭与乳鸽汤汁的
香气。红烧和盐焗乳鸽这两道
经典传统菜同样不能错过，小巧
玲珑的乳鸽，盐焗鸽金黄色的外
表，将肉汁和肉香紧锁；外皮鲜
红诱人的红烧乳鸽，表面扫上麦
芽糖，晶莹剔透，皮脆肉嫩又骨
香“连骨都可以食埋”，吮指指数
超高。

在广州，地道美食餐厅比比
皆是，每一家都独居广州特色，
今年的米其林必比登推介就有
不少街头美食。

长寿路坚记面店是一家广
州老店，其名以老板名中的“坚”
字作店名，是米其林指南的必比
登推介食肆，其特色招牌是伊
面，牛腩捞伊面食客必点，筋道
爽口的伊面搭配软糯的牛腩，十
分美味。

而它隔壁有另外一家米其
林必比登推介小店——开店40
余年的同记鸡粥粉面，开在深
巷，点菜用的小竹牌很有年代
感。招牌白切鸡，皮薄肉嫩，鸡
味十足，蘸酱的独特之处是配香
葱酱油、黄芥末，轻轻一点顿时
可以激发鸡肉鲜味。

顺着长寿路一直往前走，宝
华路的文记壹心鸡今年同样是
必比登推介，餐厅厨师是当年曾
在清平饭店工作，所做菜式传统
又不失美味，招牌壹心鸡皮爽肉

滑“连骨都入味”。
而恒记婆婆面，店内装修朴

实无华，但很接地气，手工竹升
面是其最大特色，面粉加蛋不放
一滴水，做出的面条够韧性又够
爽口；云吞肉馅选用猪臀肉，用
大地鱼熬制的上汤，撒几粒韭
黄，味道鲜美又清爽，想吃味道
正宗的广式云吞面不妨来这里
试一下吧。

以上提及的餐厅只是广州
美食的冰山一角，更多在 2020
广州米其林指南上榜的餐厅，需
要你去不断发掘。在这个中秋
国庆长假期，让我们一起去吃吃
喝喝，切身感受“食在广州”的魅
力吧。

文/羊城晚报记者 宋昀潇
实习生 魏捷仪

图/受访者提供（署名除外）

蟹季到！是时中秋
不时不食 文/羊城晚报记者 邓伟东 图/受访者提供中秋国庆长假，人们的

度假方式肯定少不了“逛吃
逛吃”，广州的秋季虽然来
得较晚，但自9月22日进入
秋分以后，昼夜温差日渐明
显，早上起来也能感受到习
习凉风。正所谓，秋风起，
蟹脚痒；菊花开，闻蟹来。

8天长假未到，商家的
蟹季营销动作早已杀到，不
少人的朋友圈已被各种螃
蟹的销售信息霸屏，此时，
正是大闸蟹、膏蟹、肉蟹大
量上市的旺季。

蟹正肥
为食猫手记

又到疯狂食蟹时
文/鲁塞

开怀畅聚之旅：惠食佳——禅意茶素——海晏楼

星级品味之旅：江餐厅——愉粤轩——宋?川菜

还原经典之旅：
利苑酒家——四季小馆?鸭餐厅——大鸽饭

地道美食之旅：
坚记面店——同记鸡粥粉面——文记

壹心鸡——恒记婆婆面

红烧乳鸽皮脆肉嫩

江餐厅的原盅椰青炖花胶江餐厅的原盅椰青炖花胶，，椰香味十分浓厚椰香味十分浓厚
宋昀潇宋昀潇 摄摄

米其林指南发布会现场

米其林新晋一星餐厅
广御轩的天使蓝尾虾饺

愉粤轩的创新菜式 街头小吃很诱人

大闸蟹是不少人的至爱

台山青蟹已成为国家地理标志农产品


