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蟹为何宜蒸不宜煮？
蟹盛产于每年 4月至 10月，素有

“九月团脐十月尖”之说。全世界蟹类
有 4500余种，我国约有近 800个品种，
其中具有重要经济价值的蟹有三疣梭子
蟹、青蟹、黎明蟹、和乐蟹、阳澄湖大
闸蟹和洪泽湖螃蟹等。
元代，人们喜食煮蟹，至明末清

初，人们又讲究食蒸蟹，并相沿至今。
为什么蟹要蒸食呢？这是因为蟹味道鲜
美，肉质细嫩，水煮会使蟹中鲜味和可
溶性营养成分大量扩散到水中，从而失
去鲜嫩口味和营养成分。同时，因海蟹
生活在海底，以小虾和海洋生物为食，
鳃中存有不少污泥杂质等，若用水煮，
这些杂质会随水进入蟹的腹腔中，因而
影响蟹的口感，且不卫生。
蒸蟹比水煮熟得快，既可缩短烹调

时间，最大限度地保持鲜蟹本味，食之
口感鲜美，同时又可杀灭蟹体内的寄生
虫，并减少蟹体中肠内物质污染肌肉的
机会，确保肉质洁净、味美。另外，蒸
蟹时无需翻动，有助于蟹体完整，含水
分少，色泽红润明亮。

螃蟹中的“菲尔普斯”
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胜利黎明蟹，又名顽强黎明蟹，
外号沙随、金钱蟹、潜沙蟹、钻沙蟹。
胜利黎明蟹喜欢在沙滩上活动，

退潮时喜欢潜伏在沙堆里面，涨潮时
才会钻出沙堆到潮水前端活动。
胜利黎明蟹的足像船桨一样，最

擅长游泳，被称为“蟹类的菲尔普
斯”，同时也是潜沙高手。

形态描述 〉〉

第三颚足表面光滑，仅在座节外
侧、外肢密覆短绒毛，颊区除了密具
短绒毛外，有突起及一列发声响脊。
螯足掌部前缘有三齿，外侧面上

部有不等大的突起，下部近基部有两
枚锐齿，其中基部的一枚偏小，近中
部的一枚大些，有时具三枚锐齿，齿
末端有一隆脊延伸到不动指的基半
部；内侧面近边缘有两个不等大的突
起（发声器），一为卵圆形，另一个为
条形，每个突起上有斜形刻纹隆脊。
可动指外侧具一纵列隆脊，脊上约有
26个刻纹，两指内缘均有钝齿。
第一对步足最长，第三对最短。

前三对步足长节后缘有锯齿。末对长
节边缘光滑无齿而有浓密的短毛，掌
节后缘扩大呈叶状突出，指节呈宽卵
圆形，适于游泳，也可掘沙藏身。
雄性腹部呈锐三角形，共分四节

（第二至五节愈合节线可辨）：第一节
小，第二节中部有一隆脊，两端各具
一突起，第三节基部有一弧形齿状隆
脊，尾节呈三角形。雌性腹部为卵圆
形。
雄性第一腹肢粗壮，末端钝圆，

表面有小刺，边缘有长羽状刚毛；第
二腹肢瘦长，末端平钝。

名字由来 〉〉

当胜利黎明蟹被抓时，会把所有
的脚向腹部紧缩，一动也不动地装
死，此时两侧外沿的尖刺更为明显，
令人难以捉拿。快天亮时，是其活动
高峰期，其背甲又成V字形，“胜利黎
明蟹”便以此得名。
胜利黎明蟹既善于游泳又能快速

潜沙，在自然界里是一个成功的猎
手，一般栖息于潮间带至几十米的砂
泥质或具碎贝壳的海底，渔民拖网时
经常捕捞到。据说因为它会偷吃渔网
中的渔获物，而且背上的刺会缠在渔
网上，加上本身味道不是特别好，所
以渔民并不喜欢它。

生活习性 〉〉

穴居蟹有两种类型，一种是临时
挖个坑，把自己埋入其中，作为临时
庇护所，这类螃蟹称为埋栖蟹类；另
一种穴居蟹能建造真正的洞穴，可供
隐蔽几天或几个星期，这一类蟹称为
洞栖蟹类。黎明蟹属于埋栖蟹类。
据了解，埋栖蟹类通常出现在沙

质水底，它们通过身体后倾、步足下
挖，使自己“下沉”，直到只露触角和
眼睛在外。埋栖蟹对埋栖生活的适应
主要体现在呼吸方法上。

在一些沙滩上，胜利黎明蟹是比较常见的一种。很多人去玩，都习惯抓几只带回去
养。对于这样的小家伙，该怎么养呢？记者发现，在一些论坛上，不少网友曾发帖求助。
环境：普通鱼缸或者盆子，越大越好。盆子里可以放些细沙，形成个小平台。饲养的

水不可以太深，以刚好浸过螃蟹的壳为宜，可以用自来水，但要晒一天才能用。饮食：胜
利黎明蟹不挑食，可喂一些小虾米。还有面条、鸡蛋、白菜、豆干、鸡肉、牛肉等，总之
人能吃的，它几乎都能吃！食量：一天喂一至两次，要及时清理食物的残渣哦！

蒸蟹如何不掉爪？
蒸蟹时需待水烧开后再将蟹上

锅，因为如在蒸蟹时采用冷水蒸制，
盛器和原料都是凉的，当温度逐渐升
高后，水蒸气遇冷后会很快凝结成
水，最终使蟹体中水分增加。由于水
的扩散和渗透作用，蟹组织内可溶性
成分会析出，致使原本机械强度不强
的蟹肌肉不能成形。反之，若用沸水
蒸制，蟹表面蛋白质迅速变性凝固，
表面细胞孔隙闭合，因而可保持蟹体
结构的完整性，以减少内部可溶性成
分和水分溢出，最终保持蟹的鲜嫩风
味。
在蒸蟹时，活蟹放入锅中，会乱

爬，蟹爪极易脱落，用马莲草把爪缚
住则很麻烦，故不可取。简单的方法
是：在蒸蟹前，左手抓住蟹，右手拿
一细长金属针，在蟹吐泡沫的正中处
（即蟹嘴）斜戳进去 1厘米左右，再
放入锅中蒸，这样就不易脱落蟹爪
了。

养蟹小窍门 〉〉
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