
为海胆所作的科学实验! 虽然不是冲着

"壮阳#而去!得到的一些结果!却打开

了人们想象的空间$

如是我闻%%%

美国贝勒大学医学院的&海胆基因组测

序项目#小组发现!一只!""岁海胆的生命力

和繁殖能力! 和一只!"岁海胆区别不大$美

国海洋生物科学家通过放射性碳测定海胆

寿命后得出的结论是'高龄海胆的生长速度

几乎与海洋生存条件的变化无关!仍然可以

恒定的速度生长(仍然能够生产更高质量的

精子和卵子!保持旺盛的繁殖能力))

这样的结果!完全可以做到&不著一字!尽

得风流#!那么!能不能真正和海胆的&壮阳#

黏合起来!转化为&生产力#*相信水产品商人

或保健品推销者最感兴趣!也最能讲"故事+$

现在的问题是!生食海胆还是服用海胆提

炼物!才能起到人们预期的效果*吃多少的量

才能达到一定的效果*需要听从治学严谨的科

学家的意见$就我所知道的海胆!目前!并没有

人们想象的那么神奇!"立竿见影+更是没边的

事儿!完全没有必要过于迷信在日式料理店里

吃那么一小坨海胆就怎么怎么了$

好像是这样!人们一说起海胆!就联想到

日本!海胆成了日本的代名词$其实!世界上

盛产海胆的地方多得是! 只不过别的地方不

兴吃海胆!或者海胆的品质不够好而已!名声

于是不彰$ 中国的胶东半

岛,辽东半岛都出产海胆!

品质也不错$ 但真要论到

极品海胆! 倒是不得不提

虾夷马粪海胆$

所谓虾夷! 即日本北

海道的旧称(所谓马粪!是

指形状或气味有点像马

粪$虾夷马粪海胆!体量硕大!丰满圆润!色泽

亮艳!弹性极好!有"海胆中的梦露+之称!又

有"海胆中的牛排+之誉$马粪海胆品质那么

好!与其生存在相对偏冷的水域有关(再加上

深入太平洋中!水质零污染$事实上!世界上

味道最佳的海鲜! 几乎都需要在与此相仿的

生存环境里捕捞$

在我国的水产市场上!海胆品种不少!有

马粪海胆,紫海胆,黄海胆等等$我们需要了

解的是!辽东半岛,胶东半岛都出产海胆!品

质也不差!而且大多出口日本(只是!那里出

产的海胆和虾夷马粪海胆比起来! 逊色了一

点$所以!大连海洋大学!#$#年从日本引入

虾夷马粪海胆进行繁殖$结果!一个无法确切

弄清却又牵扯着食客心理状态的问题出现

了'吃到嘴里的!究竟是"原装+的日本海胆!

还是中国海胆! 抑或有着日本基因的中国海

胆!乃至于出口日本又转为内销的中国海胆*

至少有一点需要记得'每年%月至&月的

黄海胆最佳(每年'月中旬到(月份的虾夷马

粪海胆最佳$ 把握时机非常重要! 否则难免

"错爱+$

海鲜的产地固然重要! 但比产地更为重

要的是新鲜! 尤其对于海胆以及把它处理成

最接近原味的吃法而言$

鉴别海胆是否新鲜的办法大

致有几个'一,棘刺干净!没任何

污垢!新鲜度高(一,浑身棘刺!活

动的幅度大!新鲜度高(一,开壳

后!里面的黄!色泽金黄!呈半透

明状!新鲜度高(一,海胆黄的表

面颗粒排列非常自然匀称! 新鲜

度高$反之!若海胆黄颜色黯淡近

褐色,海胆顶上有金黄色的黏液(海胆表面出

现秃斑,红斑,黑斑!围口膜有不正常的黑色(

闻起来有腥臭味等等!说明已经等而下之了$

信不信由你! 个中高手竟然能够分辨出

"瘦肉海胆+和"肥肉海胆+来$先别臆测!极有

可能你的结论是错的-肥者的纹理比较大!瘦

者则比较小!相对而言!瘦者更难得!价格也

更高$这是只有内行人才弄得清的道理$

应当说!上述办法!更多地适用于购买未

曾加工的海胆的人员! 普通吃客较难区分海

胆的品质好坏,新鲜程度$麻烦的是!服务人

员或不清楚! 或不愿意把真实的情况通知客

户$也许!查颜色!闻气味!观形状!不失为仅

可依傍的有效的技巧$

! ! ! !原料!干鱿
鱼一只，猪肚
!""克约半只，
水发海参 #""

克，鲜活海中虾
$%& 只，干香
#%' 只，白菜
#()克，干粉丝 !"克。调料：高汤 *!))+,)))

克，精盐、鲜粉、胡椒粉各适量，猪油 !)克，葱
姜各 *!克。

制作方法! 大白菜洗净切成二寸长半寸
宽的白菜条，干粉丝用温水泡软。炒锅洗净上
火烧热，放猪油将白菜下油锅煸炒半熟，倒
入蒸碗内，将粉丝放在白菜上面，干鱿鱼用
冷水泡一个小时洗净，再用温水洗泡，剞成
花，切一寸长一寸宽，放进开水锅内汆一下
捞出。海参洗净放进开水锅内汆透捞出，放
冷水内冲洗。捞出排在粉丝上面，鱿鱼卷排
在海参边角，猪肚洗净，煮成半熟，切成肚
条，排在海参边角，香菇用温水泡半小时，修
去根蒂洗净，每一只香菇一批二爿，排在肚
子边角，高汤下锅开火加准调料，浇在蒸碗
内，葱姜洗净，葱打结，姜切片，放在蒸碗内，
用保鲜纸封好蒸碗口，盖上盖，上笼用旺火
旺气蒸一个小时，撕掉保鲜纸去掉葱姜，将
海中虾洗净剪去虾须，放进蒸碗内，盖上盖，
再上笼蒸半小时，即成上席。

特点!色泽美观，汤汁清香鲜美，原料软
糯入味。

友情提示!如选用五种不同的荤料可称
炖五福或蒸五福，不用海鲜，选用鸡、鸭、猪
头等均可。海中虾要后放。如家中蒸无条件，
可用煤气炉上用炖也可。高汤无，可用清水
亦可。
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文 ! 李兴福

清蒸五福

一周一菜

"海中刺客#

!中"

文 ! 西坡红泥小炉

粮食合作社直接销售
!"斤装 #"元 $"斤装 !%"元

江浙沪包邮
订购电话&"$!'($)"!("% *!$"*(+,

!"#$

年崇明生态软香米上市啦

! ! ! !江西婺源属于多雨潮湿的山区，当地的老乡喜欢吃辣椒，以此来
排汗祛湿。饭店里的菜几乎个个都是辣的，即使青菜也不例外。
当地喜欢种植一种小小的用以泡茶的菊花，上海人叫胎菊。江西

的红土地适合种植茶叶，配上菊花有清火明目的功效，大概也是食物

的一个平衡吧。
每年秋天，老乡们会在屋前房上晒秋。红色的是辣椒，黄色的是菊

花，还有年糕、糯米圆子、地瓜干等等，五颜六色，煞是好看。这些食材
被晒干后，以备老乡们冬天慢慢享用。 ———文图/任洪良


