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烟台民意通热线
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风物咏风物咏

海岛秋蟹鲜海岛秋蟹鲜
吴春明吴春明

文化资讯文化资讯

在南方，秋天的河蟹，属人间至味。
如今，人们餐桌越来越丰富，海参、鲍鱼、
龙虾、鱼翅也早已进入寻常百姓家，但这
些山珍海味仍不能与秋蟹相比。蟹味是
独特的，无需佐料，无需技巧炮制，上锅
一蒸，色泽顿时由褐青泛出金红，一派喜
气之色，看一眼就令人心情舒坦。螃蟹
与成熟的秋天如影相随，中秋之夜，丹
桂飘香，黄酒一壶，蒸几只肥蟹，约几个
老友赏月吃蟹，是再惬意不过的事情
了。如果小酒微醺后还能吟诗作赋，人
间快乐不过如此。这种快乐早在一千
两百年前天涯浪子张志和就享受过：

“松江蟹舍主人欢，菰饭莼羹亦共餐，枫
叶落，荻花干，醉宿渔舟不觉寒。”他在
得罪了上司被贬到重庆万州做了县尉
后，不久就辞官回乡，独来独往，一个人
在江湖上满足于自己无官一身轻的自
由自在，一间小小的蟹舍就是他追求的
人生豁达态度。《红楼梦》中林黛玉也有
一首《螃蟹咏》，生动地描述了螃蟹的形

象：“螯封嫩玉双双满，壳凸红脂快快
香。”读后，字里行间仿佛能蒸腾出一种
味觉上的享受。不过，我感觉一个十指
不沾阳春水的大家闺秀不会对螃蟹有什
么好感，她也闻不来螃蟹的鲜腥气，这肯
定是作者的一厢情愿罢了。倒是唐代皮
日休一首《咏蟹》又把螃蟹上升到了精神
层面的赞美和磅礴：“未游沧海早知名，
有骨还从肉上生。莫道无心畏雷电，海
龙王处也横行。”

怎一个霸气了得。
而在北方，连云港的梭子蟹已在八月

初抢“鲜”登场，填补了渤海开海前的空
白，价格也还亲民，让海边人憋了一个夏
季的螃蟹情结有了暂时的缓解。不过，在
胶东沿海地区，吃螃蟹还得是当地的渤海
湾梭子蟹（又称飞蟹），没有之一。

9月1日12时，渤海终于撕掉了贴
了四个月的封条，新鲜的海货随着渔船
的轰鸣也涌上大街小巷，人们的餐桌瞬
间变得鲜活起来。尤其是螃蟹几乎占领

了整个鱼市的半壁江山，产之渤海湾的
梭子蟹集黄河水与渤海湾丰富饵料之精
华，是味蕾邂逅北纬37度黄金海岸的奇
妙之旅，一个鲜甜口足以打遍天下无敌
手。不过这个时候的螃蟹肥度还是稍欠
火候，挑选时就要考验一个人的眼力劲
了，饱满、硬实、肚脐和腿微红，蟹壳泛青
色那一定错不了。不然，看似个个张牙
舞爪，一旦蒸熟，就变成一肚子水了。也
怪，有的人就喜欢这样的蟹子，称为水
蟹，专啜蟹盖里的汤。刚上市的螃蟹价
格不便宜，三两左右一只的一般在五十
元一公斤，半斤以上的价格就贵了许多，
三四百一公斤也属正常。无怪乎有人说
渤海湾的梭子蟹就是这么“仙”，就是这
么“鬼”。

梭子蟹可鲜食，或蒸、或煎、或炸、
或炒，是沿海市民餐桌上的家常菜。亦
可腌食，将新鲜梭子蟹投入盐卤中浸
泡，数日后即可食用，俗称“炝蟹”，烟台
美食之一。

秋季的大海就是一个聚宝盆，我也
特别喜欢去海边转悠，闻一闻大海的气
息，去码头看一艘艘渔船满载而归。渔
民的收获和喜悦沉甸甸地压得船帮紧贴
着水面而行。当下收获最多的还是海
蜇，船的两边杆蹚已经冒顶，海蜇口腕
抓上来已被处理掉，淡蓝色的伞盖颤颤
悠悠地堆积在一起。海蜇的经济价值
不高，又不好储存，变成了尝鲜的抢手
货。其他海鲜也随之“抢鲜”登陆——
铮亮的刀鱼、鲳鱼、小黄鱼、鲅鱼；张牙
舞爪的爬虾、章鱼和螃蟹；还有金钩海
米的原料——小红虾；个头比巴掌长的
渤海湾大对虾等等。偶尔遇到一条十
几斤重的活牙片鱼，探起身子犹如一条
大蛇的脑袋，着实有些吓人。此时码头

上早就围得水泄不通，人声鼎沸，渔嫂
们分门别类地分拣、装箱、过秤，收钱。
鱼贩子七抓八拿，争抢着有限的货源，
我们这些散户只能眼睁睁看着好东西
被瓜分。如果想买到物美价廉的海鲜
就要耐着性子等到傍晚时分，渔船回来
码头上的鱼贩子少了许多，船主也急着
出手，价格也会比白天便宜一些。精挑
细选，回家正好夜色降临，先煮一锅“虾
兵蟹将”解馋，不一会儿，一盆红灿灿的
大螃蟹上了桌。锅里再慢火烹饪一锅
杂鱼，当然，做鱼时也可把章鱼、海螺等
一起烩，既省事又出味。最后闪亮登场
的一定是凉拌海蜇汤，切丝在水里浸好
后的海蜇清洗控干，拌上小红辣椒、醋、
白糖、大蒜末，几滴香油，最后香菜点

缀。喝一口，又嫩、又脆、又辣、又凉，宛
如玉液琼浆。

窗外，秋风拂爽，万顷月光与静寂的
人间交融，家人们围坐在一起，把酒问清
欢，吃完醉蟹再看，满目皆是积雪。

有人戏言，在海边那才叫海鲜，离开
岛只能叫海货，再远一点的内陆那只能
叫海产品了。你别看在大城市的酒楼里
螃蟹爬虾等海鲜在水池里也是活蹦乱
跳，那个味道比在海里刚捞上来的真是
一个天上一个地下。无怪乎有朋友来旅
游，吃完螃蟹会纳闷说怎么和在陆地上
吃的不是一个鲜味？我只能笑笑，心里
说：你自己琢磨去吧。

大海，给了海岛人吃海鲜的足够
底气。

记得小时候，螃蟹并非稀罕物，尤其
是大战渤海湾拉对虾的季节，螃蟹成了
破坏网具的罪魁祸首，渔民免费送，家家
户户把吃不了的螃蟹蒸熟晒蟹肉，还专
门只留取螃蟹大腿那块“肥”肉。蟹肉经
阳光缩汁呈黄白色，一丝丝一缕缕，可以
当零食，也可以做汤下面，包馄饨包饺子
也是上佳食材。蟹肉味道独特，鲜得有
些腻人，属寒性，不宜常吃，容易惯坏了
胃口。

外孙打小喜欢螃蟹，不仅仅是喜欢
吃，更喜欢耍螃蟹。每次买回来，他都要
抓一只最大的，起一个奥特曼剧中的人
物名字，系上绳子，牵着满地板溜达，然
后变着花样训练螃蟹爬各种障碍物。再
不就是拴在遥控小汽车上，拖着转圈，成
心把它翻转，看它如何翻身。刚才还吹
胡子瞪眼的螃蟹不一会儿便没了神气，
半天才吐出一个憋泡，然后他就跑过来
喊着——姥爷，布鲁（奥特曼人物）芭比
Q了。

在海岛，近海滩涂的螃蟹我们称之

为“当地生”，又称礓蟹，主要有赤甲红
和花盖蟹两种。赤甲红因周身呈红色
而得名，尤其是那两只大螯，如烧红的
戟，粗壮、壳硬、灵活、性凶好斗，是它的
护身武器。花盖蟹则以满身花纹而得
名，就像壳上飘着无数的云朵。礓蟹一
般会藏在石头底下或者礁石缝隙中，一
旦发现猎物就会迅速出击，被它大螯钳
住，不死即残。我们抓螃蟹无需什么工
具，玩的就是功夫和技巧。遇到它，它
马上就会警觉起来，立起身子，鼓起两
只大眼睛，全方位无死角地盯着来犯
者，一旦伸手，它就迅速张开两只大螯，
再靠近它就开溜。这时只能智取不可
强攻，偷偷迂回到它的背面，伸出一只
脚，以迅雷不及掩耳之势一踩，伸手抓
住它的后腿，尽管它的两只大眼探出身
外滴溜溜转着，可惜它那两只大螯没有
反转之功，只能乖乖就范。抓到后，从
它小腿上掐下一截，然后分别插在两只
大螯的一侧，让它的大螯张不开，这可
是我们海岛人制服螃蟹的独家秘诀。

小时候的螃蟹也多，仿佛永远抓不完，
个头也大，赤甲红盖上长满海蛎子皮，
足见它的寿命已经有年头了。尤其是
到了麦子上场的季节，螃蟹最肥，俗称

“麦黄蟹”，掌握好潮流，一个点就可以
满载而归。有兴趣的还可以晚上去海
边照螃蟹，晚上的螃蟹大多都出来“晒
月亮”，拿手电筒一照，还傻乎乎地不
跑，好像特别喜欢灯光秀似的，拿网兜
轻轻一捞就上来了，一晚上抓个几十只
易如反掌。

当然，美味不可多用，螃蟹毕竟属于寒
性食物，过过瘾即可。尤其是老人孩子不
可多食，其他的特殊人群，譬如孕妇、痛风
患者、过敏体质者都应少吃或谨吃。吃螃
蟹也有很多忌讳，要避免同食高鞣酸食物，
如柿子、葡萄、浓茶、山楂等。若与西瓜、
梨、苦瓜、冷饮等同食，可能加重胃肠道负
担，引发腹泻或腹痛。夏季喜欢喝啤酒的
瘾君子，更不能贪食螃蟹，尤其冰镇酒类会
加剧寒性体质者的不适，但少量温热的黄
酒或白酒可中和部分寒性，需因人而异。
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狗尾巴草狗尾巴草
衣延平

你是盛夏里最普通的一道风景
把夏天卷成毛茸茸的符号
在田间，在地头，在所有的角落
过着无人问津的朝暮
你也曾努力把细碎的脑袋
摇成沉甸甸的谷穗
把黄昏中的影子折成梦幻
迎着夕阳，闪闪发光
狗尾巴草啊
听说，你还有个浪漫的名字
九尾狐，带些魅惑
其实，你若累了
就弯弯腰吧
低头，不是认输
是让灵魂歇一歇

烟台作家
衣向东、王月鹏
再获百花文学奖

本报讯（YMG 全媒体记
者 刘晋）9月 20日，第二十一
届百花文学奖在天津揭晓，经
过读者线上线下投票和专家评
审，共评选出短篇小说奖10篇，
中篇小说奖10篇，长篇小说奖
２篇，微型小说奖5篇，影视剧
改编价值奖2篇，散文奖10篇，
科幻文学奖3篇，网络文学奖3
篇。3位山东作家获奖，其中包
括衣向东和王月鹏两位烟台作
家，这也是两位作家再次获得
这一奖项。

百花文学奖的前身是百花
文艺出版社1984年创立的《小
说月报》“百花奖”，是国内具有
广泛影响力的文学大奖之一，
每两年评选一次。这是国内首
个以读者投票方式评选的文学
奖项，被誉为当代文学“大范围
民意测验”，见证了中国文学的
繁荣与发展。

衣向东，山东栖霞人，著名
军旅作家，曾任北京联合大学
艺术教育中心艺术总监，现任
栖霞市霞光文学社理事长，著
有长篇小说、报告文学、儿童文
学及影视剧作品五十余部，曾
获鲁迅文学奖、老舍文学奖、解
放军文艺奖及第十届、第十一
届、第十二届、第十三届、第十
四届百花文学奖等。

王月鹏，山东海阳人，中国
作协会员，一级作家，山东省散
文学会副会长，主要作品有《海
上书》《烟台传》等十余部，曾获
第十九届百花文学奖、泰山文
艺奖、在场主义散文奖、丰子恺
散文奖等。

诗歌港诗歌港


