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就知道吃

照片除署名外，由受访者提供

说起贻贝，这是

海岛人餐桌上最寻

常的一道海鲜。不用

加一滴水，只需全部

倒入锅中蒸煮十几

分钟，蚌壳自然打开，

白胖胖的贻贝肉就

呈现在眼前，吃的就

是贻贝与生俱来的

海鲜本味。不过几十

年来，海岛人对于贻

贝的吃法一直停留

在白灼、葱油，其实，

一枚小小的贻贝，还

可以演化出十数种

截然不同的风味。

今年，坐落在嵊

泗县菜园镇的“金饭

碗”海岛主题餐厅，

匠心打造了一桌地

标宴，跳出传统渔家

烹饪的固有框架，融

合天南地北菜系技

法，呈现了贻贝的十

六种滋味，让市民游

客看见贻贝更多的

可能性。

嵊泗这家海岛主题餐厅为你解锁贻贝十六吃嵊泗这家海岛主题餐厅为你解锁贻贝十六吃

贻贝不只葱油白灼贻贝不只葱油白灼，，还有更多美味可能性还有更多美味可能性
□记者 傅明燕

贻贝宴竞相争辉
香菜贻贝独占鳌头

“金饭碗”海岛主题餐厅坐落于
嵊泗金平金青大桥桥墩下，在旅游旺
季，餐厅门口大露台上的一排排桌椅
最得游客欢心。露台下就是海港，涨
潮时抬头便是无边海景，渔船来来往
往，他们能近距离感受海岛渔村的生
活；而落潮时，一大片滩涂浮出水面，
弹涂鱼、石蟹等小海鲜“堂而皇之”地
爬上滩涂，运气好，还能观赏到白鹭
捕食的画面，新奇又有趣。

我们就坐在露台上吃饭，扫码点
单，菜单地标宴一列，十多道贻贝菜
各有特色。香菜贻贝、翡翠贻贝、绿
野仙踪、贻浓我浓、贻贝煎蛋、怡情
养性……由于贻贝菜色实在太多，就
点了最受欢迎的香菜贻贝、酸汤贻贝
和咖喱贻贝三种。

香菜贻贝刚上桌，迎面而来的不
是香菜的特殊气味，而是蛋白质的焦
香味。贻贝经过双面小火煎制，高温
让贝肉微微收缩，口感紧实Q弹，泛
出蛋白质独有的焦香，再淋上店家秘
制调味酱汁，放到新鲜香菜上，摆盘
清爽精致。鸡蛋大的贻贝入口，不似
白灼的鲜嫩口感，却是颇受大众喜爱
的咸甜口。入口层次也格外奇妙，对
于喜爱香菜的人来说，香菜和贻贝一
起入口，草本清香缠绕大海鲜气，是
前所未有的体验。“这道菜最初是客
人的想法，我们按照爆炒方式制作，
出锅后香菜软烂发黄，色香味都不尽
如人意。”餐厅负责人鲍燕芝介绍，

“后来厨师进行了改良，将烹制后的
贻贝直接放在鲜香菜上，不仅摆盘好
看，也方便不喜欢吃香菜的客人将香
菜挑出来。”

相比香菜贻贝，酸汤贻贝则是借
鉴云贵酸汤的烹饪手法，是喜欢酸辣
口感人群的最爱。红亮亮一锅，第一
眼就让人食欲大开。肥润的贻贝肉奶
白泛黄，半浸在红色的汤汁中，顶上
点缀青花椒，配上切圈的青红小米

辣，色彩鲜活。贻贝肉质饱满肥厚，吸
饱了酸麻汤汁，咬开瞬间，酸汤的酸
麻刚好中和了贻贝自带的海腥，又不
会掩盖贻贝本身的鲜甜。嫩润的贝
肉，裹着红汤，鲜、酸、麻、辣层层递
进，正是下饭菜。

咖喱贻贝则大胆引入泰式料理
思路，是孩子们的最爱。咖喱色泽金
黄诱人，浓稠顺滑的咖喱酱汁紧紧裹
住每一颗贻贝，咖喱醇厚柔和的辛
香，与贻贝的海产鲜甜相互交融，风
味温润不冲。“来店里的亲子家庭多
数会点这道菜。”鲍燕芝介绍，有些客
人吃完贻贝，还会把剩余的咖喱汤汁
拿来拌饭，味道也是一绝。

把嵊泗地标搬进店
抬眼尽是回忆

点开菜单，“金饭碗”的主打自然
与“海”脱不开关系，但每道海鲜又有
所创新，并不是传统渔家吃法。例如
黄鱼焖饭，是将黄鱼切段，铺在米饭
上蒸煮，出锅后撒一点葱花辣椒；梭
子蟹麻婆豆腐，则是将川味麻婆豆腐
与梭子蟹巧妙融合，创意独特。

除了海鲜，“金饭碗”将天南地北
的各种菜色汇聚一桌，有海岛的鲜、
四川的辣、云南的酸……从价格来
看，海鲜按市价浮动，各类蔬菜则在
20元至50元上下，人均100元左右。
扫码点菜，菜品、价格一目了然。

对于嵊泗人来说，这家店的布置
陈设充满怀旧气息。在餐厅门口的回
廊上，挂着“海味酒家”“良友大厦”

“东海商场”“海燕舞厅”“北界村”“山
海楼”等各色老式招牌，这些都曾是
嵊泗的著名地标建筑。

走进餐厅，满满的海岛渔家氛围
感扑面而来。店内没有奢华浮夸的装
修，随处可见嵊泗海岛生活元素，质
朴又充满烟火气。桌上放的是“555”
牌座钟、火油灯，这曾是家家户户必
备的老物件；墙上挂着的是上世纪七
八十年代的电影海报，静静定格一代
人的集体记忆。

分享菜谱
在家也能吃到贻贝创新菜

鲍燕芝表示，其实这些贻贝创新
菜的制作并不难，大家可以到店品
尝，也可以按照分享的食谱在家复
刻。一些较难调配的汤汁，不好掌控
比例，可以网上买现成的调料包。

香菜贻贝

食材：新鲜贻贝、香菜（分开梗和
叶）、生抽、蚝油、少许盐

贻贝焯水烫熟，取出贝肉，在处
理好的贻贝肉上裹少许生粉；锅内放
少量食用油，等油热，放贻贝肉，双面
小火慢煎，贝肉微缩，煎至贻贝边缘
起胶结壳；放入香菜梗翻炒，加生抽、
蚝油、少许盐调味；将新鲜香菜叶铺
在盘子上，贻贝出锅摆盘即可上桌。

酸汤贻贝

食材：新鲜贻贝、云贵酸汤料包、
姜片、青花椒、少量泡椒、金针菇、芦
笋、豆芽（配菜可以凭自己喜欢）

同样先将贻贝焯水后取肉备用，各
种蔬菜焯水后，放碗底；锅中姜片爆香，
下入酸汤料炒香，加入清水大火烧开；
下贻贝、青花椒、泡椒后大火快煮，切勿
久煮，防止贝肉变老发柴；水开后立即
盛入碗中，最后再放一些花椒点缀。

咖喱贻贝

食材：新鲜贻贝、黄咖喱块、洋
葱、青红椒

贻贝焯水后，取半壳备用；锅内
少许油，洋葱、青红椒炒出香气，放入
咖喱块小火炒至融化，加少量清水调
制成顺滑咖喱汤汁；将焯好的贻贝放
回锅中，小火焖煮半分钟，让贝肉裹
满咖喱酱汁，连汤装盘即可。

一枚贻贝，挣脱葱油、白灼的局限。
不用专程到餐厅，普通市民在家，参照上
面的简易步骤，也能动手复刻这几道招
牌，把东海馈赠的鲜美，玩出更多花样。

记者 傅明燕 摄
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