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慵懒绵长的“秋老虎”渐渐散去，“大雪”时节的
寒意终于在不经意间爬上了树梢头。自古道：春生
夏长秋收冬藏。在南方阴柔的冬季里，正是享受美
食的好季节。

经过春夏的沉淀，地处珠江三角洲西南部的珠
海迎来了“蟹肥菊黄”的大好时节，活跃于池塘田间
的不少物种日渐肥美。难寻的重壳蟹、禾虫、藤鳝，
唯在这个时节最能挑逗味蕾；看似普通的本地莲藕、
粉葛，却也暗藏独特风味。每道风味，都写满珠海独
特的味道；能与这些美食相遇，何尝不是秋冬季的一
次“小确幸”呢？
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一径秋风起，蟹香满苇塘。每年农历
八月至九月，珠海西部的咸淡水水域，会
出现一种独特的海鲜，那便是斗门乾务盛
产的重壳蟹。

乾务地处珠江三大出海口交汇处，流
动的咸淡水灌溉田塘。有着纯天然的地
理优势，乾务青蟹便有了最接近原生态的
生长环境。配合精细的养殖方式，每年中
秋前后，青蟹变身的重壳蟹，总会引来珠
三角及港澳台食客的垂青。

顾名思义，重壳蟹即是两层壳的青
蟹，硬壳未去，内里却长成半透明的棕色
膜状软壳，这时的青蟹正是最肥美的时
候。

重壳蟹备受追捧，很大一部分因素
在于它百里挑一。斗门乾务养蟹人深
知，百斤青蟹方能选出1斤重壳蟹，因此

更为珍重。
重壳蟹养殖繁琐，要求最原生态的生

存环境和食材。相比繁琐的养殖方式，重
壳蟹的烹饪，却讲究至简。最地道的煮法
便是清蒸。活跃的蒸汽，使重壳蟹独有的
鲜味最大限度地被激发出来。

伴着溢出的蛋白和蟹汁，由青变红的
重壳蟹就此出炉。将硬壳掀起，轻轻撕开
脆嫩的重壳。软壳之下，金黄香滑的丰腴
脂膏随着指端按压缓缓流下。一口咬下
去，从弹脆的重皮咬到香糯的蟹膏，再到
嫩滑的蟹肉，那层层展开的丰富口感相互
映衬，多重口感瞬间得以满足！这种味觉
上的甘香与触觉上的丰美结合的多重享
受，唯蟹中极品方能呈献。

推荐：乾务光记酒楼、乾务胜记酒楼
等。

提起与重壳蟹同样金贵的食材，不得
不提禾虫。

禾虫，又叫疣吻沙蚕，虫身丰腴，行动
缓慢，一般分布于各地咸淡水交界处的稻
田表土层里，繁殖时才出泥面。以禾、植物
为食，身长3—4厘米，通体粉红色，有时又
变成乳黄色或绿色。光看外形，禾虫不禁
让人害怕，可它含有丰富的蛋白质和维生
素，是一道试过便上瘾的美味。

在斗门，莲洲镇粉洲村和斗门镇上洲
村是珠海主要的禾虫产地。这两个地方均
处于西江出海口附近，咸淡水交汇处的环
境保护完好，历来盛产禾虫。每年上半年
立夏至小满，下半年寒露至霜降的节令之
间，农历初一或十五潮涨之时，禾虫便爱钻
出泥面，这时农民开始用网具装捕，禾虫便
成为餐桌上的美味佳肴。

禾虫对生长环境要求非常
苛刻，必须是咸淡水交汇处的
滩涂、水田，有轻微污染或喷洒
过农药的地方都不能生存。要
说禾虫最肥美时，本
地食客总会惦记着每
年农历九月初一，正

是禾虫出水的好时节，斗门当地还会举办
禾虫节，不少食客为之欢呼雀跃。

装禾虫是一件“见不得光”的事，禾虫
只有在黑暗的环境下才会钻出，因此装禾
虫必须在夜里进行，而且还要配合潮涨潮
退的水文状况才能作业，真是“谁知盘中
虫，条条皆辛苦”。

禾虫在珠三角一向被视作盘中佳肴，
其做法有煎、煮、蒸、炖等。其中以瓦钵焗
禾虫最显风味。而禾虫蒸蛋、酥炸禾虫、禾
虫汤等也都滋味十足，令人回味无穷。

推荐：可参加莲洲禾虫文化节了解禾
虫饮食文化，也可到斗门白蕉、莲洲等餐馆
品尝。

禾虫：一吃便让人回味无穷

除重壳蟹、禾虫外，藤鳝也是珠海独
有的一种食材。

藤鳝是鳗鱼的一种，属于纯野生物种，
生长在咸淡水交界处，是斗门乾务镇的著
名土特产之一，其体型、花纹及颜色均类似
老藤条，故称为藤鳝。因味道鲜美，营养价
值高，所以成为筵席上的上等佳肴。

在有“珠海厨师之乡”之称的乾务
镇，多家酒楼均可品尝到这道美味。

藤鳝体表很滑，且爱打卷，宰杀非常

讲究技巧，乾务人会把鳝鱼放置在木板
上，用钉子固定，小刀快速开腹起骨，藤
鳝片即刻备好。炒藤鳝看上去做法简
单，却很考验厨师的手艺。最重要的是
火候要掌握好，配料选择子姜才妙。经
爆炒后，姜味与藤鳝的鲜味混为一体，将
姜片与藤鳝片一同送入口中，别有一番
风味！

推荐：乾务胜记酒楼、斗门金泰福酒
楼等。

白藤湖莲藕一直名声在外，出名的
原因在于藕断丝不连，又称“无情藕”。

对于其他产地的莲藕，产于斗门白
藤湖的莲藕肥硕、粉多、松化无渣，可以
生吃，口味爽甜，在斗门最主要的几家
海鲜酒楼里，“火腩焖莲藕”“田鸡焖莲
藕”都是长期以来的名吃。

关于白藤湖莲藕的特点成因，不少
农业专家认为，关键不在于品种，而在
于白藤湖的水和泥土。白藤湖位于西
江出海处，奔腾不息的西江，将上游及
沿岸大量的有机物质带到湖区内，从而
使湖内有机养分含量高，泥质肥沃。

经历了春夏两季的沉淀，白藤湖莲
藕到了秋天收获，最为肥美。俗话说，
荷莲一身宝，秋藕最补人。虽然一年四
季均有出售，但是以秋季出产的白藤湖
莲藕最好。

生吃可消瘀凉血，清热止渴；熟食
煲、焖、炒皆可，可健胃，养血生肌，绝对
是滋补佳品。

推荐：斗门益利酒楼、裕满人家酒
楼、顺业名湖酒楼等。

白藤湖莲藕：“无情”闻天下 有情吃四方

在珠海，秋冬不容错过的素食，
还有横山粉葛。

横山粉葛是斗门区横山村的特
色产品，以松化、无渣，有清香味，其
汤如奶水而著称。

横山粉葛通常在秋、冬两季采
挖。深厚、肥沃、疏松的夹沙土出产
的粉葛最佳，而莲洲恰好具备这一
条件。

在莲洲，粉葛主要用白灼烹
调，有厚切和薄切两种切法。厚切
粉口，薄切爽口。本地人还有一种
独特吃法，将薄切粉葛佐以当地黄
沙蚬蒸煮的汤汁，两者配搭不仅能

吃出粉葛的爽脆口感，还能带上黄
沙蚬的鲜甜，是一道不容错过的佳
品。

横山粉葛可用来煲糖水、煲猪
肉汤及制成糖葛等，当地人还常用
它煲凉汤,或配猪手焖。而粉葛扣
肉，更是入口松化，甘香浓郁，别有
风味，深受人们的喜爱。

在保健上，横山粉葛可生津止
渴、消暑退热，有“工郁散火”之功
效，是一道既美味又有保健功效的
风物美食。

推荐：莲洲平平楼酒楼、莲洲壹
壹发酒楼等。

横山粉葛：无渣汤白 有“工郁散火”功效

炒藤鳝：一片姜一片鳝 别有一番风味
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