
蟹虽好吃但吃法麻烦吃相
狼狈，别说剥完之后拼回
一只完整大蟹，就是吃完
蟹后，想要嘴巴全身而退
也很难。因此“文吃”也成
为了吃客们的终极课程，
如何取尽大闸蟹精华？聪
明的上海人想到入肴不如
动手拆肉制作蟹菜。这样
的干净文雅，也最合这一
季已然吃腻清蒸大闸蟹的
吃客心思。大闸蟹入菜，并
不像寻常的家常菜这么简
单，需要下功夫，哪怕是
将蟹八样用得娴熟的老饕

也不一定能够
掌握其中的技
巧，完成批量的产
量。说到大闸蟹入菜，就
要说老字号王宝和酒
家，!"#年的历史，做的
是百年一味的经典蟹
宴。全蟹宴中的一道菊花对
蟹形，让客人赞不绝口，也
是吃大闸蟹必点的一道功
夫菜。吃过王宝和的蟹宴，
让人仿佛徜徉在历史的长
河中。

这几年，不少创新蟹
宴在上海风靡开来，受到

了不少人的喜爱，其中开
业于 $%&' 年的方亮蟹宴
独领风骚，领跑上海创新
蟹宴的市场，年轻人开的
总有些新的想法，方亮蟹
宴主打创新蟹宴，选用阳
澄湖的大闸蟹，每年农历
% 到 $( 月正是螃蟹黄多
油满之时，阳澄湖的 ) 万
亩养殖基地的蟹直供餐
厅。方亮蟹宴也有自己决
心，就是坚决不使用冻

蟹，店内蟹肉都是活蟹现
拆。或蒸、或炒、或炖、或
煨，不用食品添加剂，只
加少许的盐，以求最大程
度突出蟹的味道与口感。

方亮蟹宴打破传统蟹粉
的概念，将蟹的不同部位
做成菜品，蟹钳、蟹柳、
蟹粉、蟹膏一个不落，蟹
的每个部分都被充分利
用，招牌“清蒸蟹钳、芦
笋蟹柳、清炒蟹粉、蟹膏
银皮”更被称为方亮蟹宴
“四大金刚”，真正做到
了“蟹始蟹终”，就此闻
名全国。
方亮蟹宴在老饕们心

目中的好口碑，也绝非偶

然，依托精准的餐厅服务
领跑上海的蟹宴市场，话
说方亮蟹宴风靡之初，不
少港商慕名而来，然后自
认老饕的南方老板想出个
难题考一考服务员，于是
对当时的服务员说，听说
你们这里专门做蟹宴，那
么就帮我们拆一下蟹，要
求“原拆原还，拆蟹如蟹”，
面对难题，方亮蟹宴的服
务员当场拆蟹，将蟹肉完
美剔下，最后还将蟹壳拼

成了一只完整的蟹呈献给
当时的港商，港商禁不住
拍手叫绝，直到现在说到
吃蟹宴，顶级的蟹配上至
尊的服务，首屈一指的必
定是方亮蟹宴。
现在的方亮蟹宴已经

是全国蟹宴中的金字招
牌，在这吃蟹的金秋时节，
吃上一顿膏肥肉满的 大
闸蟹，那种满足感，足够回
味一整个冬天，咂咂嘴，要
吃蟹，明年请早咯。陈骏

品牌 地址 电话

王宝和酒家 福州路 !"#号 *+!!,*",

方亮蟹宴$黄浦店% 黄浦区天津路 &'(号 *,)),%"&

方亮蟹宴$浦东店% 花木路 )**号帝盛酒店 +楼
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! ! ! !秋风起，蟹脚痒，上海人的
心也在痒，季节到了总归要“扳
扳蟹脚”。
说到吃蟹，最深谙此道的就

是上海人，毗邻中国大闸蟹黄金产区阳澄湖，
一出水就被送到了上海，更不乏蟹“粉”驱车
直接奔赴阳澄湖畔，只为那出水即入锅的新
鲜。有人开玩笑说百分之九十九的阳澄湖都
被上海人吃掉了，也可见上海人对大闸蟹的
痴迷程度。
上海人都晓得“九雌十雄”的黄金定律，西

北风一刮，买上几只大闸蟹打打牙祭。上海开
埠之初，一到蟹季，街头小酒店就会在店门口
摆起两张八仙桌，再将装蟹的铁丝笼放在旁
边。用木板锯成的一只大闸蟹高悬于市，就是
最形象的广告牌了。大部分上海人吃蟹讲究一
个本味，绳子一扎，水开上锅蒸 $'分钟，一开
锅盖，橙红的大闸蟹扎堆，来点姜醋吊吊鲜头，
吃吃本味，也算是尝了当季的鲜味。

吃大闸蟹，在上海，在长
江三角洲，甚至在大江南北的
众多城市里，都成了老饕们与
秋天不见不散的重要议程，绵
密的蟹膏，丰腴的蟹黄，入口微
甜的蟹肉，紧实的蟹螯，
谈笑间便酿成一次奢华
的味觉体验。然而，大闸
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! ! ! !初见吴欢，瘦瘦黑黑
的，头顶又高又白的厨师
帽，将他衬托得愈发的瘦与
黑，与我相识的大多数又白
又胖的行政总厨形成极大
反差。
我逗他，位居顶尖名店

的 &(后行政总厨，为何那
么瘦呢？他盯着我，轻轻吐
出一句文绉绉的话来：“为
蟹消得人憔悴呀！”
高中一毕业，$&岁，吴

欢就选择做厨师，学的是阿
拉本帮菜。小伙子，寡言少
语，全身心投入到学
菜做菜之中，工作仅
一年，就荣获最佳员
工。顶着这份荣耀，他
进入了方亮蟹宴，从
炒锅开始，他踏踏实
实，吃苦耐劳，不
耻下问，慢慢从
事蟹类菜肴的研
发制作工作。在
方亮这个高品质团队
里，他的厨艺大进，并
被外派任职餐饮总
监、行政总厨、副总经
理，&年时间里，从杭
州陈府会所，到北京
方亮蟹宴、阿森鲍鱼，
这些高端的食肆，又
赋予重任在肩，将他
历练成一名优秀的大
厨、餐饮管理者。

)($(年，吴欢回
到上海，任浦东方亮
蟹宴的行政总厨兼副
总经理。他对蟹宴更

是孜孜以求。
方亮有道名
菜“清蒸蟹
钳”。一段时
间以来，“蟹
钳易碎”成了

顾客对服务员的提醒，吴
欢便在此菜上下起了功
夫。他从蒸蟹的时间开始
摸索，到如何剔除蟹钳上
的一根软骨，一道环节不
放过，甚至连温度、过水的
细节全部考虑周全，终于
做出挺括好看且口感脆嫩
的看家蟹钳。
梅花香自苦寒来。吴

欢既无高学历，又没拜过
所谓的大师，凭着自己多
吃苦，多钻研，付出比常人
更多的努力，终成上
海滩小有名气的蟹宴
制作高手，香港美食
家蔡澜先生更是推荐

他做的蟹宴是上海最值得
品尝的菜肴。现在，他又将
目光投向蟹的衍生产品，
蟹黄油、醉蟹等产品也陆
续与食客们见面。

季斌

为蟹消得人憔悴
———吴欢钻研蟹宴的故事

! ! ! ! 很 多 文
人，同时也是
“吃货”。在虹
口久居多年的

鲁迅，笔耕同时，同样也
为大闸蟹的美味深深着
迷，据说鲁迅最爱清蒸大
闸蟹和酱油蟹，一来吃吃
蟹的本味，二来也是
过过泡饭的极佳佐
餐。有人说鲁迅两撇
胡子，不苟言笑，给
人脾气不好的感觉。
可其实，这也得看
人。鲁迅的好朋友内
山完造在山阴路开
了家内山书店，鲁迅
经常去那里买书，内
山知道鲁迅喜欢木
刻，就经常拿珍藏的
木刻书跟鲁迅分享，
所以鲁迅在日后的
作品中也对内山书
店多有提及。对于那
些至交好友，鲁迅
的礼数还是挺够的，所
以只要秋风一刮，鲁迅
就会让许广平去当时的
山阴路上的苏州人摊头
上，选购上好的大闸蟹，
送给内山完造，毕竟大
闸蟹这种东西，日本是
没有的。

鲁迅不仅喜欢吃大
闸蟹，还经常在文章中
写到蟹。比如在《鲁迅日

记》“三弟及蕴如携婴儿
来，留之晚餐并食蟹。”
又比如在《今春的两种
感想》一文中写道：“许
多历史的教训，都是用
极大的牺牲换来的。譬
如吃东西罢，某种是毒
物不能吃，我们好像全
惯了，很平常了。不
过，这一定是以前多
少人吃死了，才知道
的。所以我想，第一
次吃螃蟹的人是很
可佩服的，不是勇士
谁敢去吃它呢-”白色
恐怖期间，冯雪峰来
邀茅盾一起去看望鲁
迅。才跨进门，鲁迅就
笑着迎上来说：“哈
哈，来得早不如来得
巧，今天有大闸蟹，你
们就留下吃蟹吧.”由
此鲁迅的爱蟹之情可
见不一般。 东马
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! ! ! !蟹膏银皮是方亮蟹宴中最耀眼夺目
的一款菜，据说，许多港、澳、台的老饕，
冲着蟹膏银皮，每年专程要来上海。

将新鲜绿豆浸透后，用小磨磨成
浆，滤渣后在容器上摊成薄皮，进笼蒸熟后成银
皮，铺在碗中。将 / 两以上膏脂丰满的雄蟹，入沸
水稍煮，至蟹膏刚刚凝结，挖出蟹膏。众所周知，/
两重的大蟹，蟹膏也才有指甲盖那么大一块，做一
客蟹膏银皮，需用 $( 只大蟹才行。

蟹膏放入碗中，加入蟹高汤，加盐调味，复
入笼蒸制。话说这蟹高汤亦非简单：将尺寸不
符合做菜标准的蟹洗净，去壳去腮，放入纯净
水中用小火慢慢熬制，只熬到蟹的精华尽入汤

中，汤色透明，但已稠
厚，方才舀入盛蟹膏的
碗中，用高火猛蒸片
刻，再倒入铺有银皮的
碗中。银皮吸满了蟹高
汤的鲜味，又带来韧弹
的口感，互相交融，成
为绝配。此菜汤色红
润，清澈透明，膏满脂
肥，齿颊留香，实乃人
间至高美味也！

波音

蟹膏银皮

! ! ! !养蟹阳澄湖，吃蟹上海
滩。说的是最好的蟹产自阳
澄湖，最好的蟹宴来自上海
滩。一众港台乃至大江南北

的食客，每到蟹季
纷纷涌向上海，为
的是一尝美味蟹
宴，了却每年的心愿。
然而，却有不少市民反其道而行之，

趁双休日自驾到了阳澄湖畔。是去买蟹？
不尽然，原来，阳澄湖畔不少商家做起了
简单粗暴的土蟹宴，迎合了讲究实惠、新
奇、性价比的一批精明食客，像香辣大闸
蟹、干锅大闸蟹等颠覆传统的蟹菜，让不
少年轻人趋之若鹜。一道金玉满堂就深
得笔者喜爱：将阳澄湖的小杂鱼、)两不
到的小大闸蟹、青壳虾，用农家土烧的方
法烩成一煲，仔细一看，里面还有螺蛳、
小蚌，各种鲜味交织一起，拿上海话说，

真是“鲜的眉毛也落下来了”。
林冲是莲花岛上养蟹第一人，他从

养蟹发展到做蟹菜，特色多多。最拿手
的蒸大闸蟹，看似简单，却大有讲究。

不同分量的蟹，蒸的
时间、火候却不一
样。蒸蟹一律用大灶

大火大笼，老吃客一尝便知，甚至于蘸
料也与众不同。秋高气爽，双休日时，
带着家人，从莲花岛南码头（游客集散
中 心 ）登
岛，仅 $((

米处，便看
到 宝 岛 蟹
坊，可以吃
到 接 地 气
的 蟹 菜 农
家菜。
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湖畔蟹宴接地气
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