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红膏炝蟹
□何良京

春节过大年，家家户户或多或少都会准备各色菜
肴，其中传统宁波人家中，红膏炝蟹是必备之物。以
笔者管见，红膏炝蟹现如今在宁波菜冷菜中堪称一
号。您在酒店招待重要客人，若没上红膏炝蟹似不足
以表明对客人的诚意。当然，红膏炝蟹的“江湖地位”
绝非浪得虚名，它从平民菜上位至宁波的招牌菜有其
合理内核。

菜肴讲究“色、香、味”，其中味虽排在后面，却是
最根本的。前面两项只能引起食欲，味道好才是硬道
理。好这一口的老宁波人大概都能体会，红膏炝蟹那
种咸鲜的味道，靠回味就能把饭咽下去。

宁波话把菜肴叫做“下饭”，顾名思义餐桌上饭是
主角，菜只是为把饭吃下去就着吃的配角。所以至今
我们若请亲朋好友一聚，就会说什么时候请您吃饭，
虽然到时基本都是吃菜甚至不吃饭。宁波人口味偏
咸，当年的炝蟹属咸下饭故又称咸蟹。由于它的美
味，它又有了一个俗名，叫“压饭榔头”。又因当年生
活不富余，下饭是要省着吃的，再加上咸蟹的含盐度
高，所以以前的咸蟹是不可以也不能大口吃的。一只
大脚钳，过一碗饭绰绰有余。

由于咸，当年的咸蟹相对能存储好多天，也因此
消耗量远远没现在这么多。消费有限，作为平民下
饭，价位自然也不高。笔者有一个清晰的红膏炝蟹的
价格记忆，人民币2角7分一斤。没错，就是这个价，
与当下上百元甚至超百元一斤差不多相差500倍。

为什么记得这么清楚呢？笔者有个亲戚，上世纪
70年代初参与了当时的新江桥建设施工。那时有一个
白沙水产市场。期间每有宁波人称之为“下洋人”的做
海鲜生意的船主，到他们施工处兜售海鲜产品，做场外
交易。一次我家托那位亲戚“团购”了几十斤红膏蟹，
然后给墙门里邻居共享，当时就是2角7分一斤。

那么红膏炝蟹何以能“丫头成小姐”呢？这个问
题可从两方面讲。首先红膏炝蟹的走红有其合理内
核：第一当然是它的美味，尤其是红膏咸炝蟹逐渐过
渡为红膏淡炝蟹后，不仅下饭，而且下酒，还可以大快
朵颐，原来被咸味抑制的鲜味得以进一步释放，一口
下去，端的是唇齿留香，回味无穷。第二还有它的高
颜值。一盘质量上乘的红膏炝蟹端上餐桌，不仅秀色
可餐，而且能使满桌生辉。这鲜红锃亮艳若玫瑰的
膏、这细腻如玉晶莹剔透的肉，看着让人垂涎欲滴，绝
对能讨彩头。笔者记得，现在颇具规模的石浦海鲜饭
店当年在共青路口起步时，所谓的包厢是用木屑板隔
开的，硬件绝对不上档次，但长桌上摆放着数十盘斩
开的用透明保鲜纸盖着的红膏炝蟹极具广告效应，让

那味酱香
□顾亚萍

东钱湖沿湖分布着殷湾村、前堰头村、建设村等
十八个村庄。

每年冬至后，趁着北风起、阳光照，这些村里的村
民们就忙活开了，晒鱼干鱼鲞成了东钱湖边的一道风
景。在天气晴好的时候，随意走进湖边哪个村，都会
闻到北风吹来的鱼干鱼鲞的酱香鲜味，钱湖人家年味
就在这晾晒中。

东钱湖里有40多种鱼类，最多的是鲢鱼、青鱼、
鲫鱼，每年一到冬季开捕时，十多公斤重的鱼比比皆
是。村民们买了鱼，就在湖边河埠头杀好清洁干净，
家里或盐渍或酱渍，一时间忙得不可开交，就等着北
风来、阳光到，家家户户拿出晾晒工具，在庭前屋后、
湖边埠头，凡是能被北风吹到的、被太阳晒着的地方，
都被用来晾晒。

晾晒最多的是鱼鲞和酱鱼干。晴好有风的大风
天里，晒鲞的人家将新鲜海鳗从背脊剖开挖去内脏，
用干净湿毛巾将鳗擦干净，将盐均匀地敷在鱼身上，
再以细细的竹条将鳗撑开挂在通风阴凉处，晾干收
起。晒好后，家里必然是要赶紧吃一顿的。民间有

“新风鳗鲞味胜鸡”的说法，无论大排档上还是高档宴
席，抑或是年夜饭上，这一道菜都是合理的存在。除
了鳗鲞，还有晒黄鱼鲞、带鱼鲞，甚至是乌狼鲞。这些
鲞，蒸煮后吃起来味道接近鱼自身的鲜味。东钱湖边
的渔民更喜欢用湖里的淡水鱼晒鱼干。他们用整条
的鱼，或者把鲜鱼切成鱼片，用酱油、糖、味精、黄酒、
生姜、桂皮等调料浸透，有时会浸上一个晚上，晒干，
俗称“酱鱼干”。至于种类，以青鱼最为常见，除了青
鱼外，鲤鱼、“钱湖四宝”的朋鱼也常被用来晒。酱鱼
干蒸熟后风味独特，令人垂涎欲滴。

晾晒的工具也是五花八门，最常用的有用竹和塑
料网绳制成的方匾、圆匾，有用整扇纱窗充当晒架的，
也有用一杆杆竹竿吊挂，晒架和其中晒物密密麻麻，铺
摊开来，悬挂起来，一时间场面非常壮观，是临近年关
最触手可及的兴旺景象，足够给人富足与安心的感觉。

晒鱼干，殷湾村在这些湖边村中最负盛名。不但
晒的规模大，而且鱼类的品种多。晒品已从鱼类扩展
到肉类，晒料也从过去的自给自足发展到现在基本依
靠外购。今年刚好步入本命年的郑老伯，在东钱湖上
捕鱼已有60多年，他家的后门泊着自家的四条捕鱼
小船，想捕鱼的时候一脚上船就可以撒网了。前几天
知道天气会转好，早早的已经在湖里捕来些鱼。东钱
湖美味的青鱼干早已名声在外，他每年都会准备些鱼
干送给亲朋好友。自然，他捕的这些鱼是远远不够送
的，他到市场买来青鱼、鲢鱼等湖鲜，也买橡皮鱼、鳗
鱼、带鱼等海鲜，附带买一些猪肉，腌制好就等太阳出
来挂到屋外。今天日出时分我们到了村里，看他已经
早早地把一应晒品晾晒在湖边晒架上、小船上。太阳
穿过鱼干间的缝隙照过来，酱鱼干透着红红的光泽，
黑瓦白墙上映照着一排排鱼干的影子，屋边停泊着的
小船和小船上摆满的晒鱼圆匾，一幅渔乡岁月静好
图，美轮美奂。

殷湾村位于东钱湖西北岸平满山脚下，是一个具
有悠久历史的古村落。古老的民居依山傍水，许多村
民就住在临湖的狭长型地带，推开门窗，扑面而来的
就是那清波荡漾的东钱湖水。“殷湾渔火”是东钱湖旧
景之一，有诗为证：“水阔烟深望渺然，霎时渔火满前
川；客舟过处添愁思，疑是寒山寺外眠”。旧时依水而
居的殷湾百姓，不少人世家以打鱼为生，有在外海作
业，有在湖内捕捞。每年中秋时节祭神鸣炮，浩荡出
海，次年三月回来，回湖后，大队船只停靠在家门口，
夜间在船头高挂桅灯一盏。此时，灯火星星点点连成
一片，景色十分迷人。在天气晴好的晚上，在湖上捕
鱼的船只就散布在湖面上，他们在船头点上叫围灯的
防风灯，用来照明和诱鱼。数以百计的小船在墨绿色
的湖面上滑动，一亮一暗的橘黄色的灯火在粼粼波光
里跳动、闪烁。渔舟动处，倒映着灯光的涟漪在水里
颤动，其景让人迷恋。如今，如此壮观的渔火场景已
经难寻，变成了大家口耳相传的绝美想象，但平日里
不管是烟雨天或晴好天气，总能看到湖中有劳作的渔
船，延续着打鱼的传统。

冬日里随便在村中走走，如果遇上炊事时分，家
家户户餐桌上飘出来的酱香味道充满了整个村庄，那
是多么诱人的味道啊！
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食客印象深刻，绝对撩人味
蕾。有上述两方面作基础，
红膏炝蟹的身价一路走高，
酒店里一盘质量上好的红膏
炝蟹从不到10元的单价逐
步提高到十几元、几十元，到
现在的超百元。

由于价格昂贵，现在许
多宁波人开始自腌咸蟹，于
是各种媒体上经常有自制咸
蟹的秘籍介绍，然也难免良
莠混杂。有些煞有介事地强
调，几斤蟹配几斤盐什么
的。笔者不是很在行，却知
道这个说法有很大漏洞。腌
咸蟹的容器直径有大小和深
浅的不同，而腌蟹时一个最
基本要求是，盐水必须漫过
整个蟹，因此，在满足这个要
求时，不同形状的容器，盐水
的浓度肯定是不一致的。说
起自腌咸蟹，笔者有一位同
事堪称大手笔。当年交通尚
不发达，他出差去定海、象山
等地，每每住下后，会在当地
买数十斤上好的红膏蟹，然
后洗净浴缸，加盐放水。第
二天腌毕沥干，用旅行包拎
回家。

笔者也曾自腌咸蟹，感
觉没有像有些媒体介绍的那
般复杂：自来水、多加盐（盐
水到一定程度会饱和），较关
键的是盐水要浸没蟹身，然
后安各自的口味，控制好腌
制时间即可。当然，其中最
要紧的是腌制的梭子蟹本身
质量必须要好，否则，没有红
膏的蟹是无论如何腌不出红
膏来的！
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