
阅读延伸 七种东西不可与蟹同吃

柿子，柿子中含鞣酸，蟹肉富含蛋白，二者相遇，可凝固

为鞣酸蛋白，不易消化，食物容易滞留在肠内发酵，导致呕

吐、腹痛、腹泻等症状。

梨，梨味甘性寒，蟹也性寒，二者同食，易伤人肠胃。

花生，花生性味甘平，脂肪含量达 45%，故蟹不宜与花

生同食，肠胃虚弱者尤应忌之。

泥鳅，据《本草纲目》载：“泥鳅甘平无毒，能暖中益气，

治消渴利水，阳事不足。”可见其性漫补。而蟹性与此相

反，故二者不宜同吃。

香瓜，香瓜即甜瓜，性味甘寒而滑利，能除热通便。与

蟹同食，有损于肠胃，易致腹泻。

冷饮，冰水、雪糕、冰淇淋等冷饮属寒凉之物，故不能与

蟹同食，食蟹后也不能即食冷饮。

茶水，茶水可使蟹肉的某些成分凝固，不利于消化吸

收，故食蟹时和食蟹后一小时内忌饮茶水。

无法抗拒的美食诱惑

中秋节“蟹”逅 珍享“蟹”谢你

清蒸螃蟹首先考验的是螃蟹的质

量。如果螃蟹的肚子是白的，没有太

多黑点，清蒸才值得。饭店蒸螃蟹一

般用蒸箱，2两~3两的螃蟹在水开以

后蒸足15分钟，出锅时后盖完全顶起

来，才够火候，3两以上的则要蒸到20

分钟以上。本报提醒，家庭的蒸锅一

般密封性不好，最好在此基础上各加

5分钟左右。

这是一道淮扬风格的菜式，这是

一道张扬个性的菜肴。首先用鸡汤与

豆浆酿制出风味别具的秘制豆腐，然

后用汤匙做出琵琶造型备用。

随后，将大闸蟹蒸熟后，师傅们会

手工剔取其蟹膏、蟹肉、蟹黄，用花雕

酒、鸡油、葱、姜等配料精心炒制成蟹

粉，然后再与豆腐烩在一起即可。复

杂的手续埋没不了绝色的美味。

咖喱蟹别具东南亚风味,这个时

节不得不试。以香浓的黄咖喱为主,

与热炸过鲜蟹混为一体,蟹透着浓郁

的咖喱味,鲜美香滑。

首先将蟹斩块,走油炸熟,加入三

花奶、椰汁、鸡蛋和咖喱烹煮,再用洋

葱进行调味,最后滴上几滴香气的辣

椒油,一道泰式咖喱皇炒蟹就完成

了。盘中黄灿灿的一片,颜色鲜美,

咖喱香气浓烈,与三花奶、椰汁融为

一体,并糅和了蟹的鲜味,以致咖喱

皇炒蟹微辣中带甜,蟹肉鲜嫩,入口

即化。深刻的咖喱味渗透在蟹肉里,

让人回味无穷。若搭配一碗白饭,则

更滋味,欲罢不能。

香辣蟹，已经成为全国盛行的一

道菜。一般的做法是,采用新鲜肉

蟹,细腻的肉质带有韧性和纤维质

感,与集 30多种调料的秘制调料烹

制而成,并辅以葱、姜、花椒、干辣椒

等特色川菜配料,麻辣味十足之余,

还有浓郁的咸香。红黄相间,饱满的

色泽中透出诱人的鲜亮,加以葱、香

菜条段绿绿的点缀,与红红的辣椒和

其他调料相伴,颜色显得格外吸引。

传统的香辣蟹是把老料与螃蟹

结合一起,把螃蟹的寒性,川辣椒的

热性,一阴一阳有机地结合起来,辣

而不燥,辣而除湿,香盈扑鼻。蟹入

味,且肉嫩,麻辣中带点鲜甜与甘香。

这种吃法不仅能凸显螃蟹的鲜

味,更能增加其香味。选用新鲜的肉

蟹,黄少肉多的肉蟹在加入蛋黄后可

以令蟹肉的鲜度得以最大程度的提

升。烹制时,咸蛋黄与各种调料一同

搅拌均匀后用小火熬制,再将蟹加入与

蛋黄一同翻炒制成。色泽金黄夺目,黄

黄的蛋黄与金黄色的蟹交相辉映,颜色

嫩黄嫩黄,香味诱人,玉米粒相伴,让整

盘咸蛋黄炒蟹的色泽更加丰富。

食用时,蛋黄与蟹肉的味道融

合,咸蛋黄类似蟹黄的香味,玉米粒

脆嫩起沙,蟹肥嫩鲜甜,掺杂着咸蛋

黄,沙沙的口感很特别,鲜甜中带有

点咸味,味道刚好适中,不会太油腻。

鸡煲蟹是不少粤菜馆近期打的招

牌菜,其中一家专营鸡煲蟹的馆子已

有6年历史,以鲜美独特的口味著称。

以来自佛山三水白坭的毛蟹为主打,2

两重的毛蟹搭配150天刚下了初生蛋

的乌洲鸡,该鸡种皮下脂肪少,肉质嫩

滑,口感佳。事实上,有些餐馆的鸡煲

蟹在调味上下了极大的功夫,比如由

店主亲自研制的汤底秘方,保证味道

的香醇,汤色金黄。据说连主厨都无

法得知这道秘方,因为它被锁进了保

险柜中,用到时已经是汤料的成品了。

加拿大珍宝蟹如今成为受人青睐的品种,大而多肉,肉质

鲜美爽口,再与葱、蒜等多种配料混于一体,姜葱蒜蓉的香味

浸透蟹肉中,蟹块香辣,味道浓郁。

值得一提的是,炒蟹的蒜茸和豆豉需油浸一天后,与肉蟹、

姜葱、云指天椒一并落锅时才能发挥出蒜蓉的独特风味,才能

带出蟹肉本质的鲜味。蒜蓉炒蟹加以蒜蓉炒制,精髓在于蒜

蓉甘口焦香,脆而不煳,而蒜味能够祛除蟹的腥味,与辣味、豉

味结合,达到了一种口味的平衡。烹制而成的避风塘炒蟹,香

味四溢,鲜甜爽口,美味可口,并带有点点辣味,开胃香口。

随着人们越来越偏好味道鲜美的佳肴,芝士焗蟹这

种西式的做法早已风靡一时。

最具异国风味的,要算芝士焗蟹盖。首先用牛油将

洋葱及干葱炒香,然后放入蟹肉略煮,不能煮得过熟容

易影响蟹的鲜味。再加入白酒、白兰地、鲜忌廉、芫荽碎

及水,煮至糊状,这就是用来焗蟹盖的材料,将其酿入蟹

盖内,洒上芝士粉及面包糠,焗10~15分钟,蟹壳呈金黄

色,芝士焗蟹盖就大功告成。形成后的芝士焗蟹盖,芝

士香味扑鼻,美味正点。而且用来装芝士焗蟹盖的盘子

也很特别,亦是一个蟹盖,蟹中蟹,给予食客双层视觉效

果,让人垂涎三尺。旁边点缀着红色的番茄丝、黄椒丝,

搭配着金黄色的蟹,色彩缤纷,食欲大增。
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“秋风响，蟹脚痒，菊花开，闻蟹来。”

中秋前后，我们也迎来一年一度的

吃蟹季。皓月当空，一家人围桌而坐，边

赏月边品尝肥美的螃蟹，这样的诱惑有

谁能抵抗呢？又该如何享受秋日的螃蟹

盛宴呢？ 邹传科


