
“不是阳澄湖蟹好，此生何必住苏州。”这
是章太炎的夫人汤国梨对阳澄湖大闸蟹的评
价，一城之精髓，竟全部被概括在一只螃蟹身
上。

“九月团脐十月尖，持蟹饮酒菊花天。”正
如古诗所云，秋天的大闸蟹最为肥美，让食客
们翘首以盼的吃蟹时节来了！

在这个秋天，记者来到了美丽的阳澄湖莲
花岛，探蟹，品蟹。阳澄湖位于苏州市区东北，
面积约120平方公里，周围分布着大大小小上
百家农家乐餐馆。不过，由于事先打探好了，
我没有在湖边驻足，而是乘坐快艇，直接来到
了湖中心的莲花岛。

莲花岛位于阳澄湖的中心，面积约3平
方公里，因形似一朵盛开的莲花而得名。岛
上也有很多农家乐餐馆，我们选了其中的一
家。有些遗憾的是，我们去得有点儿早了，阳
澄湖的大闸蟹还没有开始大规模捕捞，店主
看我们远道而来，就把自家养殖的大闸蟹捞
了一些款待我们。

不一会儿工夫，店主就把蒸熟的大闸蟹端
了上来，红彤彤的一大盘，可真诱人。大闸蟹
最精华的部分要数蟹黄和蟹膏，农历八月的母
蟹最肥、蟹黄最足，农历九月的公蟹最香、蟹膏
最多。店主告诉我们：“现在的大闸蟹已经基
本成熟了，只是蟹脚还有些软，一星期后再来，
口感会更好！”

我拿起一只大闸蟹，把背壳揭开，露出了
诱人的蟹黄和雪白的蟹肉，蟹黄非常饱满，油
润甘香，口感极佳，蟹肉质地细嫩，美味非凡，
吃后令人齿颊留香。绍兴黄酒是吃大闸蟹的
绝配，黄酒不仅可以驱寒，还是蟹文化中不可
或缺的元素之一。蟹醋则以镇江香
醋为上选，醋

中放一点点糖，再加入切碎的姜末，这样调制
的蟹醋瞬间提升了大闸蟹的鲜美。吃完蟹再
来一杯姜茶，吃蟹的过程才算结束。

关于如何鉴别蟹的好坏，陪同我游览的蟹
都汇大闸蟹全国连锁机构总经理胡海平介绍，
真正的好蟹有以下四大特征：一是青背，蟹壳
成青泥色，平滑而有光泽；二是白肚，螃蟹的脐
腹甲壳晶莹洁白，无墨色斑点；三是黄毛，蟹腿
的毛长而呈金黄色，根根挺拔；四是金爪，蟹爪
金黄，坚实有力。照着这些标准挑螃蟹，保准
儿没错！

在莲花岛上，除了能品尝到脂膏丰腴、肉
质鲜美的大闸蟹，还有可口的农家菜。店家给
我们准备了红烧鳊鱼、油炸小杂鱼、红烧鳝段、
盐水湖虾、炒螺蛳等美味。鳊鱼肉质细嫩，小
杂鱼香酥可口，湖虾鲜甜爽滑，螺蛳味道十足，
这些多是阳澄湖自产的原生态美食，别处可吃
不到。

在阳澄湖吃大闸蟹，是论只算钱的，小一
些的每只50元左右，半斤以上的大个头就要
上百元了。不过，记者了解到，阳澄湖中正宗
的大闸蟹几乎被像蟹都汇这样的大公司订购
一空了，就算是到了阳澄湖，也未必能吃到真
正的大闸蟹。所以，您要是有去阳澄湖品蟹
的打算，可要擦亮眼睛，仔细甄别。
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上个周末，凉风习习，秋高
气爽，约上三五知己，大排档里
坐一坐，吹着小风，喝点儿小酒，
别提有多惬意。

俗话说：“秋风起，蟹脚痒。”
秋天是吃螃蟹的好季节，但现在
还有点儿早，今年的螃蟹还未大
量上市，想过螃蟹瘾，还要再等
一段时间。不过，尝尝蟹钳也不
错啊。上周末，经读者推荐，我
和几个朋友来到了华山路北段
一家大排档品蟹钳。

那名读者特别嘱咐我，这家
大排档的生意超级火暴，一定要
早点儿去，晚了就没位子了。我
们下午6点就赶到了那里，店家
正搬桌子摆椅子准备迎客，我沾
沾自喜，因为我们是第一桌客
人。我们刚坐下不久，呼呼啦啦
来了不少食客，6点半不到，大
排档里 20多张桌子居然坐满
了人，还有不少食客站在外面等
位子。这家大排档生意之火暴，
果真名不虚传啊！

这家店异常简陋，连个招牌
都没有，甚至连个菜单也没有。
他家的蟹钳超级好吃，名声早就
在美食圈里传开了。我们第一
次光顾，不熟悉“套路”，服务员
MM耐心地跟我们解释：“我们
家有炒蟹钳，烧烤只有3种——
牛肉、牛腰和牛筋，还有炒面和
炒饼。”这家店仅凭这几样，就能
吸引那么多食客，想必一定有过
人之处。

可能是人多的缘故，菜上得
比较慢，我们等了好一会儿，一
盘蟹钳才“千呼万唤始出来”。
红彤彤的蟹钳个头不小，展开后
比手指还要长一些，混合着辣
椒、花椒等的香气扑鼻而来，刺
激着我们的味蕾，让人不顾烫嘴
赶紧尝尝。

我轻轻咬一口蟹钳，红色的
外壳被咬开后，露出白花花的蟹
肉，饱满而香嫩。香辣的蟹肉和
美味的汤汁一起涌进嘴中，香味
久久不散。连吃几个后，那又麻
又辣的味道让人欲罢不能，越吃
越想吃，满满一大盘蟹钳，我们
几个人用了不到20分钟便消灭
干净了，没办法，只好再来一
盘。蟹钳虽好吃，但美中不足的
是太咸了，要边吃边不停地喝
水。你要去的时候，一定别忘了
跟老板说，少放点儿盐。

这家大排档的烧烤也很有
特色，走的是南方烧烤路线，不
管是牛肉、牛腰还是牛筋，都被
切成很小的块儿穿在签子上，看
上去非常袖珍，10 元钱 20 多
串，拿在手里一大把，还算实
惠。不过，烧烤也很咸，虽然大
家都说“咸香咸香”，但还是让我
这口味偏淡的人吃起来多少有
些障碍。

要是光吃肉吃不饱，那就再
来一份炒饼或炒面，炒面香而不
腻、软而不烂，还有一个金黄的
煎蛋盖在上面，看上去就令人胃
口大开；炒饼外焦里嫩，味道十
足，可口又充饥。

吃完饭结账，我们6人共消
费150多元，人均不到30元，却
美美地过了一回瘾。

香辣香辣蟹钳
吮指难忘吮指难忘

□记者 杨柳 文/图

品
蟹
好
时
节

寻
味
莲
花
岛

莲
花
岛

□

记
者

杨
柳

文/

图

炒螺蛳

烧烤
炒饼炒饼

蟹
钳
蟹
钳

盐水湖虾

大闸蟹


