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I

前 言

本文件按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1 部分:标准化文件的结构和起草规则》的规

定起草。

本文件由泰州市烹饪餐饮行业协会提出。

本文件由泰州市商务局归口并组织实施与监督。

本文件起草单位：泰州市烹饪餐饮行业协会、泰州市溱湖绿洲旅游投资有限公司。

本文件主要起草人：方培力，阎继山，曾正林，陈奇。
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溱湖蟹食单制作规范

1 范围

本文件规定了溱湖蟹食单制作技艺的原料及浸泡容器要求、构成、制作过程和工艺、成品要求。

本文件适用于溱湖蟹宴的制作、加工过程。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用

文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）

适用于本文件。

GB/T 1355 小麦粉

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2716 食品安全国家标准 植物油

GB 2717 食品安全国家标准 酱油

GB 2719 食品安全国家标准食醋

GB 2720 食品安全国家标准 味精

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐

GB 4806.4 食品安全国家标准 陶瓷制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂

GB 13104 食品安全国家标准 食糖

GB 17323 瓶装饮用纯净水

GB/T 17946 地理标志产品 绍兴酒(绍兴黄酒)

GB/T 30383 生姜

GB 31602 食品安全国家标准 干海参

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

DB32/T 2739 溱湖河蟹生产技术规程

SB/T 10371 鸡精调味料

SB/T 10416 调味料酒

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 原料及浸泡容器要求
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4.1 小麦粉应符合 GB/T 1355 的规定。

4.2 猪肉及禽类产品应符合 GB 2707 的规定。

4.3 色拉油、调和油及各类食用植物油应符合 GB 2716 的规定。

4.4 酱油应符合 GB 2717 的规定。

4.5 食醋应符合 GB 2719 的规定。

4.6 味精应符合 GB 2720 的规定。

4.7 食用盐应符合 GB 2721 的规定。

4.8 圆陶罐应符合 GB 4806.4 的规定。

4.9 烹调及原料初加工用水应符合 GB 5749 的规定。

4.10 生、熟猪油应符合 GB 10146 的规定。

4.11 白糖应符合 GB 13104 的规定。

4.12 纯净水应符合 GB 17323 的规定。

4.13 黄酒应符合 GB/T 17946 的规定。

4.14 生姜应符合 GB/T 30383 的规定。

4.15 干海参及其涨发品应符合 GB 31602 的规定。

4.16 烹饪用各类干、湿淀粉应符合 GB 31637 的规定

4.17 螃蟹产品应符合 DB32/T 2739 的规定。

4.18 鸡精调味料应符合 SB/T 10371 的规定。

4.19 料酒应符合 SB/T 10416 的规定。

5 溱湖蟹食单构成

5.1 主要菜品 12 道：十八灶冰蟹(生醉)、四阿姐醉蟹（熟醉）、生焗蟹、香辣蟹、面拖蟹、蟹粉

全家福、双壳童子蟹、蟹黄狮子头、蟹酿橙、盐焗蟹、芦花蟹斗、蟹黄粉丝煲。

5.2 汤羹 1 道：蟹黄豆腐羹。

5.3 点心 2 道：蟹黄银丝烧卖、蟹黄肉包。

5.4 主食 3 道：蟹黄面疙瘩、蟹黄油拌面、蟹饼。

5.5 每道菜宜以 10 人量备料。

5.6 溱湖蟹食单菜品图片见附录 A，蟹食单菜品寓意及简介见附录 B。

6 溱湖蟹食单制作过程和工艺

6.1 主要菜品

6.1.1 十八灶冰蟹(生醉)

6.1.1.1 原料

a) 主料：溱湖簖蟹 1250 克（10 只，2.5 两/只）。

b) 辅料：葱 10 克、生姜片 10 克、纯净水 1500 克。

c) 调料：桂皮 5 克、小茴香 5 克、香叶 5 克、绍兴黄酒 500 克、白糖 40 克、食用盐 50 克、

老抽 50 克、生抽 10 克。

6.1.1.2 制作方法
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a) 清洗河蟹。用刷子将河蟹肚脐里面的污物洗刷干净，清洗备用。

b) 泡制料汁。锅内倒入 1500 克纯净水，加入生姜片 10 克、葱 10 克、桂皮 5 克、小茴香 5

克、香叶 5 克；待锅中水烧开，放入白糖 40 克、食用盐 50 克、老抽 50 克、生抽 10 克；

倒入绍兴黄酒 500 克，搅拌均匀，形成泡制的料汁，放凉备用。

c) 入罐浸泡。准备一个高 30 厘米、直径 20 厘米的圆陶罐，将泡制的料汁倒入罐中，放入洗

净的河蟹，盖好，用保鲜膜密封罐口，冷藏温度 0℃～8℃，浸泡 36 小时后即可食用，并

宜于开食后 48 小时内食用完毕。

6.1.1.3 成品要求

酒香浓郁，冰鲜味美。

6.1.2 四阿姐醉蟹（熟醉）

6.1.2.1 原料

a) 主料：溱湖簖蟹 100 只（125 克至 150 克/只）。

b) 辅料：优等黄酒 4000 克，生抽 5000 克，白酱油 10000 克，小粒冰糖 7500 克，纯净水 5000

克，香水柠檬 5 只，八角 30 克，桂皮 20 克，花椒 20 克，香叶 30 克，话梅 50 克，陈皮

50 克，生姜 1000 克，葱 1000 克。

6.1.2.2 熬制卤汁

将柠檬与生抽、白酱油、冰糖、纯净水、八角、桂皮、花椒、香叶、话梅、陈皮、葱、生姜 500

克等调料一并放入大桶中，一起煮 90 分钟，然后倒入花雕酒改用小火再煮 30 分钟，煮开后关火放

凉。

6.1.2.3 制作方法

a) 蒸蟹。将蟹放姜片 500 克，放入蒸箱或蒸屉上，蒸汽蒸或水开后中小火蒸 15 分钟至 18 分

钟，直至成熟。

b) 入箱冷藏。将蒸熟的蟹浸泡在放凉的卤汁内，用食品箱分装，卤汁淹没螃蟹 1 厘米，放入

冰箱。冷藏温度为 0℃～8℃，24 小时后即可食用。

c) 冷藏后的熟醉蟹宜在开食后 48 小时内食用。

6.1.2.4 成品要求

明亮剔透，色如琥珀朝霞。蟹肉细腻鲜美，酒味浓郁芬芳，呈咸甜鲜香复合味。

6.1.3 生焗蟹

6.1.3.1 原料

a) 主料：溱湖簖蟹公蟹 875 克至 1000 克（5 只，3.5 两/只至 4 两/只）。

b) 辅料：生姜 30 克、小葱 30 克。

c) 调料：优等黄酒 200 克、纯净水 350 克、食用盐 10 克。

6.1.3.2 制作方法

a) 备齐锅具。准备直径 40 厘米大砂锅 1 个，卡式气炉 1 个，将砂锅清洗干净。
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b) 清洗河蟹。将备好的公蟹洗刷干净备用。

c) 刀工处理。将公蟹从蟹壳中间一分为二竖切，分为两半。生姜切成 6 厘米长、2 毫米宽的

片状，小葱切成 6 厘米长的段状。

d) 放入砂锅。将葱平铺在砂锅底部，上面再铺入切好的的姜片，放入簖蟹，切面朝下、蟹腿

朝上，依次排好；撒上食用盐，倒入纯净水，淋入黄酒，盖上砂锅盖。

e) 中火烧焗。砂锅置于卡式炉上烧制，先大火烧开，改为中火烧焗 10 分钟后即可食用。

6.1.3.3 成品要求

蟹壳金黄，蟹肉鲜嫩，原汁原味，香气扑鼻。

6.1.4 香辣蟹

6.1.4.1 原料

a) 主料：溱湖簖蟹 750 克（5 只，3 两/只）。

b) 辅料：蒜米 10 克、生姜 10 克、小葱 10 克、香菜段 5 克、白芝麻 2 克。

c) 调料：盐 2 克、味精 3 克、白糖 4 克、生抽 10 克、香辣酱 50 克、香叶 1 克、桂皮 2 克、

八角 2 克、花椒粒 5 克、啤酒 250 克、色拉油 1000 克、菜籽油 50 克、干辣椒段 5 克。

6.1.4.2 制作方法

a) 清洗加工。将准备好的蟹洗刷干净，从蟹壳中间一分为二竖切，香菜切成 3 厘米的段状。

b) 入锅油炸。取锅倒入 1000 克色拉油，当油温升至 6 成热，倒入切好的簖蟹，油炸 30 秒后

沥油捞出。

c) 煸炒小料。另取锅烧热，倒入菜油 50 克，将生姜片、小葱、蒜米、香辣酱倒入锅中煸出香

味。再将干辣椒、香叶、桂皮、八角、花椒粒倒入锅内，大火煸炒。

d) 烧制成熟。锅内加入适量清水，放入炸好的蟹段，水漫过蟹身，放入生抽，中火烧 5 分钟。

加入盐、味精、白糖调味，再用大火烧 3 分钟至成熟入味。

e) 出锅装盘。将烧好的香辣蟹装入盘中，撒入白芝麻，放上香菜即可。

6.1.4.3 成品要求

麻辣鲜香，色泽诱人。

6.1.5 面拖蟹

6.1.5.1 原料

a) 主料：溱湖簖蟹 500 克（5 只，2 两/只）。

b) 辅料：面粉 250 克、毛豆米 20 克、生姜 6 克、葱 6 克、清水 150 克。

c) 调料：食用盐 5 克、生抽 10 克、料酒 50 克、菜籽油 200 克。

6.1.5.2 制作方法

a) 清洗加工。将准备好的蟹洗刷干净，从蟹壳中间一分为二竖切。

b) 调制面糊。碗内加清水 150 克、食用盐 2 克、面粉 250 克搅拌，调成稍厚的糊状。

c) 蘸糊油炸。取锅烧热，放入 150 克菜油，油温烧至 180 度。将簖蟹切面部分沾上面糊，依

次下锅，煎炸 1 分钟至底部金黄。
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d) 烧熟入味。另取锅烧热，倒入 50 克菜油，放入生姜、葱煸炒出香味。将煎好的蟹放入锅中，

依次排好。倒入清水，漫过蟹身，放入毛豆米、食用盐、生抽，大火烧 6 分钟收汤，汤汁

浓稠即可。

6.1.5.3 成品要求

汤汁浓稠，面香蟹鲜。

6.1.6 蟹粉全家福

6.1.6.1 原料

a) 主料：蟹黄蟹肉 150 克、鱼圆 150 克、肉圆 250 克、泡发鱼肚 200 克、蛋饺 250 克、泡发

蹄筋 250 克、水发海参 100 克、河虾 20 克、鸽蛋 6 只。

b) 辅料：姜米 5 克、小青菜心 50 克、水发木耳 30 克、净竹笋 30 克。

c) 调料：食用盐 6 克、味精 3 克、鸡精 2 克 、白砂糖 1 克、菜油 30 克、猪油 20 克、高汤

1000 克。

6.1.6.2 制作方法

a) 配料焯水。取锅倒入清水烧开，将鱼圆、肉圆、蹄筋、海参、木耳、竹笋放入开水中焯水

1 分钟捞出沥水。

b) 煸炒蟹黄。取锅烧热，放入菜油、猪油，加入姜米炒香，将蟹黄蟹肉加入锅内煸炒。

c) 加汤烧制。倒入高汤，将焯好水的鱼圆、肉圆、蹄筋、海参、木耳、竹笋一并入锅烧开。

d) 调味成熟。放入蛋饺、鸽蛋，改用大火再烧 3 分钟，加入盐、味精、鸡精、白糖调味即可。

6.1.6.3 成品要求

蟹香料足，汤鲜味美，入口滑爽。

6.1.7 双壳童子蟹

6.1.7.1 原料

a) 主料：双壳童子蟹 10 只（每只重 90-100 克）。

b) 辅料：葱 10 克、生姜 20 克。

c) 调料：料酒 10 克、香醋 100 克、生姜米 20 克。

6.1.7.2 制作方法

a) 捆扎装盘。将准备好的双壳童子蟹洗刷干净，用香茅草扎好，放入腰盘或圆盘中依次排列。

b) 切配辅料。生姜 10 克切成 6 厘米长、2 毫米宽的片状，10 克切成姜米，小葱切成 6 厘米长

的段状，平铺至双壳童子蟹上面。

c) 放入蒸箱。盘中淋入料酒，放入蒸箱蒸 15 分钟。

d) 配置蘸料。另取小碗，倒入香醋、生姜米作为蘸料。

e) 取蟹食用。将蒸好的童子蟹取出，与蘸料一同上桌食用。

6.1.7.3 成品要求

蟹肉饱满，鲜嫩独特。
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6.1.8 蟹黄狮子头

6.1.8.1 原料

a) 主料：五花猪肉 750 克，蟹黄蟹肉 300 克。

b) 辅料：生姜 100 克、葱 100 克、青菜 200 克、鸡蛋 2 个。

c) 调料：食用盐 10 克，味精 10 克、白糖 2 克。

6.1.8.2 制作方法

a) 粗切肉末。将五花肉改刀切丁，捣碎成肉末。

b) 加工辅料。青菜去掉外衣，留菜心备用。生姜切片拍松，与葱一同放入碗内，加清水浸泡

成姜葱汁。

c) 搅拌肉馅。将肉末倒入盆中，加盐、糖、味精、鸡蛋、姜葱汁、蟹黄搅拌均匀。

d) 成型入锅。取砂锅 1 只，注入清水 1000 克，将和好的蟹黄肉末用手挤捏成一个个直径 5

厘米圆形狮子头，依次氽入砂锅内。

e) 小火慢炖。先大火烧开，然后改为小火慢炖 3 小时，最后加入菜心炖 3 分钟即可。

6.1.8.3 成品要求

外形浑圆，口感软糯，入口即化。

6.1.9 蟹酿橙

6.1.9.1 原料

a) 主料：鲜橙 10 只，蟹黄蟹肉 200 克。

b) 辅料：生姜末 5 克。

c) 调料：盐 4 克，糖 5 克，黄酒 20 克，菜油 5 克，猪油 3 克。

6.1.9.2 制作方法

a) 去盖掏空。将橙子一头横切去盖，中间掏空成碗状，排列盘中。

b) 橙肉切丁。将橙肉 300 克切成橙丁放入碗内备用。

c) 煸炒调味。炒锅上火入油，加入生姜末炸香，倒入挑好的蟹黄，加盐、糖、黄酒翻炒一分

钟，加入切好的橙丁翻锅颠匀。

d) 分装入橙。将炒好的蟹黄橙肉用手勺分别盛入 10 只橙子壳中即可。

6.1.9.3 成品要求

酒香浓郁，酸甜爽口。

6.1.10 盐焗蟹

6.1.10.1 原料

a) 主料：溱湖簖蟹母蟹 1500 克（10 只，3 两/只，捆扎）。

b) 辅料：生姜 20 克，葱 20 克。

c) 调料：食用粗盐 3000 克，花椒 5 克，八角 5 克，香叶 3 克，52 度白酒 100 克。
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6.1.10.2 制作方法

a) 翻炒粗盐。铁锅烧热，加入食用粗盐 3000 克，翻炒 3 分钟。加入花椒、八角、香叶翻炒 1

分钟。

b) 放入砂锅。将 2000 克粗盐倒入大砂锅内垫底。

c) 铺垫姜葱。生姜切成 3 毫米厚度的薄片，葱切成 5 厘米长的葱段，平铺于砂锅内。

d) 排入簖蟹。将 10 只母蟹在砂锅内排列好，倒入剩余的 1000 克粗盐，完全覆盖在簖蟹之上。

e) 小火慢焗。盖上砂锅盖，小火焗 18 分钟。

f) 淋酒增香。改换大火，沿着砂锅盖周边，淋入高度白酒 100 克。

g) 关火上桌。关闭火源，砂锅带底盘上桌，揭盖取出盐焗蟹，抖落食盐后即可食用。

6.1.10.3 成品要求

蟹肉鲜美，干香四溢。

6.1.11 芦花蟹斗

6.1.11.1 原料

a) 主料：蟹黄蟹肉 500 克、蟹壳 10 只（3 两 5 螃蟹的空壳，干净、完整）。

b) 辅料：姜米 5 克，酥皮 10 张。

c) 调料：食用盐 2 克，味精 3 克，黄酒 3 克。

6.1.11.2 制作方法

a) 煸炒调味。起锅烧热入油，放入生姜米炸香，加入蟹黄、蟹肉、盐、味精、黄酒，调味煸

炒成熟。

b) 酿入蟹斗。将炒好的蟹黄、蟹肉趁热用手勺按 10 等份均匀酿入蟹壳内，每只内含蟹黄蟹肉

50 克。

c) 覆盖酥皮。用酥皮包上蟹壳，放烤箱烤制 5 分钟。

6.1.11.3 成品要求

造型别致，蟹香扑鼻。

6.1.12 蟹黄粉丝煲

6.1.12.1 原料

a) 主料：蟹黄蟹肉 150 克，龙口粉丝 250 克。

b) 辅料：姜米 10 克，葱花 10 克，本地青蒜 25 克，红椒 20 克。

c) 调料：食用盐 3 克，白糖 3 克，生抽 20 克，鸡精 3 克，黄酒 3 克，白胡椒 5 克，菜籽油

30 克，熟猪油 15 克，鸡汤 750 克。

6.1.12.2 制作方法

a) 浸泡粉丝。将绿豆粉丝放入温水盆内浸泡，涨发至软滑，剪断，长约 20 公分。

b) 切配辅料。辅料改刀，葱段长 2 公分，青蒜长 2 公分，红椒切成长 2.5 公分、宽 1.2 公分

的菱形片。
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c) 煸炒调味。起锅烧油，放入生姜米炸香，加入蟹肉 100 克、蟹黄 75 克，调味煸炒成熟，盛

入碗内。

d) 入锅烧煮。砂锅上火，锅内加入鸡汤、盐、生抽、鸡精，烧开后放入粉丝，煮 3 分钟；加

入炒好的蟹黄蟹肉、青蒜、红椒、熟猪油，再煮 1 分钟，起锅时撒上白胡椒，直接上桌食

用。

6.1.12.3 成品要求

粉丝软糯，蟹黄鲜香，咸甜微辣。

6.2 汤羹

6.2.1 蟹黄豆腐羹

6.2.1.1 原料

a) 主料：内酯豆腐 350 克、蟹黄蟹肉 75 克。

b) 辅料：葱花 3 克、姜米 5 克、纯净水 500 克、生粉 4 克。

c) 调料：食用盐 3 克、味精 3 克、黄酒 10 克，菜油 10 克、猪油 5 克。

6.2.1.2 制作方法

a) 豆腐切丁。将豆腐切成 5 毫米见方的细丁。

b) 煸炒蟹黄。炒锅烧热，加入菜油、猪油、生姜米爆香，放入蟹黄蟹肉，淋入黄酒，煸炒 30

秒。

c) 烧煮调味。锅内加入凉开水 500 克，烧开后放入豆腐丁，中火烧 2 分钟，加入盐、味精，

淋入水淀粉，烧开后盛入碗内，撒上葱花即可。

6.2.1.3 成品要求

豆腐白嫩，葱花翠绿，蟹黄鲜美，软滑清爽。

6.3 点心

6.3.1 蟹黄银丝烧卖

6.3.1.1 原料（包制 10 只）

a) 主料：鲜蟹黄 100 克、白萝卜 750 克、水调面团 200 克。

b) 辅料：小葱 10 克、生姜 10 克、水淀粉 5 克、粉冻 50 克、小麦粉 150 克（擀皮用）。

c) 调料：盐 5 克、绵白糖 5 克、生抽 15 克、黄酒 10 克、菜籽油 15 克、熟猪油 15 克、芝麻

油 10 克。

6.3.1.2 制作方法

a) 姜葱切末。葱、生姜洗干净，切成末状。

b) 萝卜刨丝。白萝卜洗净去头尾，用细眼刨子刨成萝卜丝。

c) 入锅焯水。将萝卜丝入开水锅焯水后放入冷水盆中；捞出挤干水份。

d) 煸炒蟹黄。炒锅上火，加入菜油、猪油烧热，投入姜、葱末炸香，将鲜蟹黄入锅，加盐 2

克、黄酒 10 克，煸炒 2 分钟，淋入水淀粉，起锅装盘。
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e) 拌制馅心。将萝卜丝放入盆中，加入粉冻（搅碎）50 克、盐 5 克、绵白糖 5 克、生抽 20

克、芝麻油 10 克搅拌均匀，再放入炒好的蟹黄进行拌和，即成蟹黄萝卜丝馅。

f) 摘剂擀皮。将水调面团揉搓成长条，摘成均匀的 10 只面剂，每只生重 20 克；用手揿扁成

圆形，再用橄榄形小杆子擀成中间稍厚、周边稍薄的圆形烧卖皮，边皮呈荷叶状，直径约

9 公分。

g) 包捏成型。面皮中挑入蟹黄萝卜丝馅 40 克，包捏成型，放入笼内。

h) 上笼蒸熟。大火蒸约 3 分钟，即可取出装盘。

6.3.1.3 成品要求

面皮薄透，形似石榴，馅心油润，咸鲜微甜。

6.3.2 蟹黄肉包

6.3.2.1 原料（包制 10 只）

a) 主料：鲜蟹黄 150 克、五花猪肉 200 克、猪皮冻 60 克、发酵面团 350 克。

b) 辅料：小葱 10 克、生姜 15 克、小麦粉 100 克（擀皮用）。

c) 调料：盐 5 克、白砂糖 5 克、生抽 15 克、黄酒 10 克、菜籽油 10 克、熟猪油 10 克。

6.3.2.2 制作方法

a) 姜葱切末。葱、生姜洗干净，切成末状。

b) 猪肉斩茸。将猪肉与猪皮冻分别斩茸或绞碎成末。

c) 面团上劲。发酵面团置于案板上揉搓上劲，静置 15 分钟。

d) 煸炒蟹黄。炒锅上火，放入菜油和熟猪油烧热，投入姜、葱末各 10 克炸香，将鲜蟹黄入锅，

加盐 2 克、黄酒 10 克，煸炒 2 分钟起锅装盘。

e) 拌制馅心。将蟹黄、猪肉末、皮冻末、姜葱末放入容器中，加盐 3 克、砂糖 5 克、生抽 20

克，搅拌均匀。

f) 摘剂擀皮。将发酵面团搓成长条，摘成均匀的 10 只面剂，每只生重 35 克；用手揿或用小

擀面杖擀成中间稍厚、周边稍薄的圆形面皮，直径约 9 公分。

g) 包捏成型。面皮中挑入蟹黄猪肉馅 40 克，包捏成型，放入笼内。

h) 上笼蒸熟。包子在笼内静置 2 分钟，再以大火蒸 8 分钟，即可取出。

6.3.2.3 成品要求

面皮膨松，花纹精细，白里透黄，汁多味美。

6.4 主食

6.4.1 蟹黄米面疙瘩

6.4.1.1 原料

a) 主料：鲜蟹黄 100 克、米粉 500 克。

b) 辅料：青菜 50 克、生粉 30 克、鸡蛋 2 只、生姜米 3 克、纯净水 1300 克。

c) 调料：食用盐 5 克、味精 3 克、菜油 10 克、猪油 5 克、黄酒 10 克。

6.4.1.2 制作方法
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a) 青菜切末。青菜洗干净，切成细末。

b) 煸炒蟹黄。起锅烧热，加入菜油、猪油、姜米爆香，放入挑好的蟹黄 100 克、盐 1 克，淋

入黄酒 10 克，煸炒 1 分钟。

c) 调制面糊。米粉放入盆内，加入生粉 20 克、鸡蛋 2 只、盐 2 克、纯净水 300 克，搅拌成面

糊，做成米面疙瘩。

d) 烧煮疙瘩。锅内加入 1000 克纯净水烧开，放入米面疙瘩烧制 2 分钟。下入青菜末，加盐 2

克、味精 3 克调味，兑入湿生粉烧开，至汤汁稍浓稠即可。

6.4.1.3 成品要求

汤稠面香，蟹黄鲜美，色彩艳丽。

6.4.2 蟹黄油拌面

6.4.2.1 原料

a) 主料：鲜蟹黄 100 克，手工面条 200 克。

b) 辅料：生姜片 5 克、葱花 3 克、清水 1000 克。

c) 调料：盐 3 克、味精 1 克、菜油 10 克、熟猪油 5 克、黄酒 3 克、生抽 3g。

6.4.2.2 制作方法

a) 煸炒蟹黄。起锅烧热，放入菜油、熟猪油，将生姜片、葱段爆香，捞出姜片。放入挑好的

蟹黄，加盐、味精、黄酒炒香，装入备好的小碗中。

b) 烧水煮面。另起锅加入清水 1000 克烧开，放入手工面条，煮 3 分钟，捞出装盘。

c) 搅拌食用。将熬好的蟹黄油连同面条一起上桌，搅拌均匀即可食用。

6.4.2.3 成品要求

油面融合，蟹鲜齿香。

6.4.3 蟹饼

6.4.3.1 原料（按 10 只用量计）

a) 主料：蟹黄蟹肉 150 克、面粉 250 克、鸡蛋 2 个、紫苏叶 20 克。

b) 辅料：生粉 20 克、吉士粉 10 克、泡打粉 5 克。

c) 调料：食用盐 3 克、清水 500g、色拉油 750 克。

6.4.3.2 制作方法

a) 叶子切丝。紫苏叶切丝备用。

b) 调制面糊。将面粉、泡打粉、吉士粉一并倒入容器内，放入清水、鸡蛋搅拌均匀。加入紫

苏、蟹黄蟹肉和清水搅拌粘稠，再加入食用盐搅拌均匀形成面糊。

c) 入锅炸熟。起锅烧油，用不锈钢勺舀入调制好的面糊放入油锅中炸至成熟即可。

6.4.3.3 成品要求

金黄酥脆、大小厚薄均匀。



DB3212/T 1129-2023

1111

附 录 A

（资料性）

溱湖蟹食单菜品图片

A.1 十八灶冰蟹（生醉）

十八灶冰蟹（生醉）如图 A.1 所示。

图 A.1 十八灶冰蟹（生醉）

A.2 四阿姐醉蟹（熟醉）

四阿姐醉蟹（熟醉）如图 A.2 所示。
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图 A.2 四阿姐醉蟹（熟醉）

A.3 生焗蟹

生焗蟹如图 A.3 所示。

图 A.3 生焗蟹

A.4 香辣蟹
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香辣蟹如图 A.4 所示。

图 A.4 香辣蟹

A.5 面拖蟹

面拖蟹如图 A.5 所示。

图 A.5 面拖蟹

A.6 蟹粉全家福

蟹粉全家福如图 A.6 所示。
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图 A.6 蟹粉全家福

A.7 双壳童子蟹

双壳童子蟹如图 A.7 所示。

图 A.7 双壳童子蟹

A.8 蟹黄狮子头
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蟹黄狮子头如图 A.8 所示。

图 A.8 蟹黄狮子头

A.9 蟹酿橙

蟹酿橙如图 A.9 所示。

图 A.9 蟹酿橙
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A.10 盐焗蟹

盐焗蟹如图 A.10 所示。

图 A.10 盐焗蟹

A.11 芦花蟹斗

芦花蟹斗如图 A.11 所示。

图 A.11 芦花蟹斗

A.12 蟹黄粉丝煲
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蟹黄粉丝煲如图 A.12 所示。

图 A.12 蟹黄粉丝煲

A.13 蟹黄豆腐羹

蟹黄豆腐羹如图 A.13 所示。

图 A.13 蟹黄豆腐羹
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A.14 蟹黄银丝烧卖

蟹黄银丝烧卖如图 A.14 所示。

图 A.14 蟹黄银丝烧卖

A.15 蟹黄肉包

蟹黄肉包如图 A.15 所示。
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图 A.15 蟹黄肉包

A.16 蟹黄米面疙瘩

蟹黄米面疙瘩如图 A.16 所示。

图 A.16 蟹黄米面疙瘩

A.17 蟹黄油拌面

蟹黄油拌面如图 A.17 所示。

图 A.17 蟹黄油拌面
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A.18 蟹饼

蟹饼如图 A.18 所示。

图 A.18 蟹饼

附 录 B

（资料性）

蟹食单菜品寓意及简介

溱湖簖蟹是江苏省泰州市姜堰区的特产，中国国家地理标志产品。所谓“簖”，是一种将竹枝

或苇杆编成栅栏直直地置入水中以截断鱼、蟹去路进而加以捕获的渔具。成年蟹能爬越过“簖”，

才算得上是蟹中上品，这样的簖蟹“青背、白肚、金爪、黄毛”，还具有“体健、色亮、腿长、爪

尖”的独特特征。

小杨村罗家舍（蟹村）相继挖掘出的两只石雕螃蟹和一只榫卯结构砖构造的水井，经博物馆相

关专家鉴定为宋代特有，可见溱湖蟹村和簖蟹的悠久历史。

螃蟹自古就是宴席上的珍品佳肴，与海参、鲍鱼共称“水产三珍”。清代文学家李渔深谙蟹中滋味：

“蟹之鲜而肥，甘而腻，白似玉而黄似金，已造色香味三者之极，更无一物可以上之。”中国烹饪

史上以螃蟹为原料的名菜很多，这里只介绍了一部分溱湖地区特有的乡情乡味。

B.1 十八灶冰蟹（生醉）

南宋年间，名将岳飞及义民张荣、贾虎等多次在溱湖地区抗击金兵。某次战役时值夏季，水情

暴涨，风高浪急，粮草迟迟不能送达，渔民李氏涉险出湖捕鱼，并与当地百姓将家中食物倾囊而出，
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以供岳家军。岳将军见此义举，感动万分。战役胜利后，岳将军令兵士支起十八口大锅，将当地食

物一同烹制，邀当地百姓与士兵共享，以庆胜利。有幕僚问岳将军何以支起十八口大锅？岳将军笑

答，一来锅少不够用，二来李者，十八子也……不忘民众大德。

溱湖十八灶渊源于此，今又以当地特色簖蟹并特制配方精心制作的冰醉蟹享誉一方。

B.2 四阿姐醉蟹（熟醉）

四阿姐，溱湖地区一农姑，排行第四。自幼聪明伶俐，勤俭善良，捕鱼、摸蟹、农活、家务本

领在当地姑娘群里堪称第一。一日突然来客，家中无以款待，四阿姐急中生智，到湖边摸了十几只

大螃蟹，和田园时蔬招待客人，老父捧出年前存的花雕酒，宾主畅饮甚欢。客去，四阿姐，见还余

有几只熟螃蟹，浪费太可惜，忙用喝剩下的一些花雕和部分香料浸泡余蟹，留待次日老父佐酒。隔

日取出，香味扑鼻，别有一番滋味，由此流传乡间，渐为席上佳品。人们见此，纷纷引以为豪地介

绍，此为“四阿姐醉蟹”。

B.3 生焗蟹

王栋，字隆吉，号一庵，姜堰人，师从王艮，以岁贡授江西南城县训导。曾受聘主持白鹿洞书

院，历官南丰教谕，深州学政。致仕归，清贫如洗，乐学不倦，开门授徒，风动远近。平时布衣素

食，传说每逢蟹市，有客来访，家人常购一串螃蟹置于砂锅内，辅以葱姜，撒上食盐，淋入黄酒，

在火上烧熟以待客。既不简慢，又不奢华，此乃沿用其师王艮盐焗蟹做法也。

B.4 香辣蟹

桥头状元刘荣庆于道光四年任贵州提督，道光七年调任广东陆路提督，赴任途中特向朝廷请假，

顺道回乡归省。随员中有若干云贵川人，不习惯提督家乡口味，有善庖者将干辣椒、花椒等与簖蟹

一起煮，制成风味独特的麻辣蟹，乡人尝之，鲜香美味。自此，一道异地风情的特色菜流传在苏中

一带。

B.5 面拖蟹

溱湖地区阡陌纵横，水网密布，土地肥沃，水草丰茂，素有“水乡明珠”之称，并盛产稻麦、

棉花、鱼虾、簖蟹，是名副其实的鱼米之乡。其面拖蟹是当地的一道特色美味，用二两左右的螃蟹

和新麦打成的面粉烹制而成，蟹肉鲜嫩，面酱味美，回味隽永。

B.6 蟹粉全家福

全家福是一道历史悠久的名菜。相传当年秦始皇焚书坑儒，有位叫方财的儒生侥幸未死，夜间

从坑里偷偷爬出，不敢回家，流落他乡。秦二世登基，该儒生返回家园，谁知家乡两年前发洪水，

妻子儿女不知流落何方，感到绝望，于是跳河自尽。恰巧为一位渔人相救，并告知他前年洪水时救

起一位少年，也姓方，已招为婿。渔人将方财领到自己家，方财见了渔夫的女婿，正是自己失散的

亲生儿子。在渔夫的帮助下，方财又找到了沦落街头的妻女，为了庆贺他们一家死里逃生，幸福团

圆，渔父特地请来一位远近闻名的厨师为方家制作丰盛家宴，厨师煞费苦心地为他们做了一道菜，

名为“全家福”，乡亲们吃后赞不绝口，流传于世。全家福寓意全家团聚，美满幸福，吉祥如意。

而蟹粉全家福的传说则是状元刘荣庆于道光十四年从新疆伊犁谕旨平反释放回故里，途经河南

沈丘大病一场，得魏洪申救治，病愈后返家。为庆贺劫后余生，家人在全家福菜里又加上由当地簖

蟹挑制的蟹粉，以增其鲜美，寓意全家团聚，富贵绵长。刘荣庆直至 81 岁方寿终正寝。
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B.7 双壳童子蟹

童子蟹，是四月份脱壳后又经过第三次脱壳的雄性童子蟹，体重一般在二两左右。这一次脱壳

相当于进行了一次成人礼，为日后攀越“簖”而为壮年蟹打下基础。童子蟹主要是吃公蟹，具有“外

壳脆、内壳软、肉质丰满”的特点，以壳薄肉多而著称，每年到阴历六月才上市，品溱湖六月黄已

成为夏季的一道风景。俗话说，忙归忙，勿忘六月黄，就是说明溱湖六月黄值得一尝。

B.8 蟹黄狮子头

据传，此菜始于隋朝。当年隋炀帝杨广来扬州，饱揽了扬州的万松山、金钱墩、葵花岗等名景

之后，余兴未消，吩咐御厨以扬州民景为题做出几道菜来。御厨们费尽心思，终于做出了松鼠桂鱼、

金钱虾饼、葵花献肉这三道菜，一时间，淮扬佳肴倾倒朝野。到了唐代，一天，郇国公韦陟宴客，

府中的名厨也做了扬州的这几道名菜。当葵花献肉端上来时，只见那巨大的肉圆子的葵花心精美绝

伦，有如雄狮之头。宾客们趁机劝酒道，郇国公半生戎马，战功彪炳，应配狮子帅印。韦陟高兴地

举杯一饮而尽，说：“为纪念今日盛会，葵花斩肉，不如改为狮子头。”从此即成为淮扬名菜。溱

湖十八灶的蟹黄狮子头用的是现剥的蟹黄蟹肉，成菜嫩而肥鲜，入口即化，深受人们欢迎。

B.9 蟹酿橙

此菜在当地还有个名称，叫“状元击鼓”。道光六年武状元刘国庆进疆平定喀什格尔叛乱，并

于道光八年大败叛军，进剿奏捷。相传，在大战关键时刻，刘状元亲自擂鼓助威，声震百里，鼓舞

将士士气，得而取得大捷。家书传来，正是秋高气爽季节，乡人无不欣喜，一位享誉乡里的厨师特

意取“状元击鼓”之意，用家乡特产簖蟹与新橙制作了一道菜，以贺刘状元取得平叛大捷。

B.10 盐焗蟹

王艮，字汝止，号心斋，明代哲学家，泰州学派创始人，泰州安丰场人(今东台安丰人）。幼时

家贫辍学，随父兄烧盐为生。后随父经商至山东，至曲阜拜谒孔庙时，认为“夫子亦人也，我亦人

也，圣人者可学而至也”。自此日诵经典，置书袖中，不耻下问，不泥专注，终成大家。传说因善

经营，“自是家道日裕”，成为富户，仍不忘当年盐丁生涯，食蟹仍习惯将食盐炒热，覆盖于蟹上，

再用小火慢焗，不失盐户风味。

B.11 芦花蟹斗

雪花蟹斗，是当年柬埔寨诺罗敦西哈努克亲王在周总理的陪同下，访问江苏。厨师们考虑上清

蒸蟹，即使用上工具，外宾也会吃得不雅观，于是创新发明了该菜。近年来，溱湖十八灶在雪花蟹

斗的基础上作了精心改良，结合当地水网密布、芦苇成片的地貌，制成这道创新菜，此菜还是以蟹

壳为容器，内装炒蟹粉，上覆酥皮，烤制而成，成型大方、简朴，暗合白乐天诗中“水绕芦花月满

船”的意境。

B.12 蟹黄豆腐羹

每年九、十月间，正是螃蟹上市旺季，又恰逢农历九月重阳节前后，故有“重阳菊花酒，螃蟹

桌上走”之说。此时，螃蟹膘肥体壮，壳硬黄圆，蟹肉丰满。在溱湖地区，蟹黄豆腐就是取蟹黄蟹

肉与豆腐同锅做出一道菜来。在贫穷人家，豆腐是餐桌上的常客，在正规菜肴里它只能是个配料；

但在当时，只要花点功夫在河边就能摸到螃蟹、青虾、螺贝等物，来人客往间，豆腐里加入当地的

蟹黄蟹肉慢慢就成为一道待客的上品。
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B.13 蟹黄银丝烧麦

凌文渊，姜堰人。中国花鸟画大家、书法家、经济学家。当年曾在北京与齐白石、陈师曾、陈

半丁并称京城四大家，1938 年奉母避居港口。这年八月白石先生拒绝伪职，只身南下访友。凌文渊

在港口酒楼宴请老友，港口酒楼老板姓宋，酒楼相传已有五代，可算是个儒厨，宋老板设计了“八

碟、六炒、六碗、外加一道银丝蟹黄烧麦、一个阿根汤”，都是当地食材，现采现做，尤其考虑白

石寓居北京多年，对北方面食亦已习惯。点心即以新鲜萝卜丝和新剥好的蟹黄蟹肉制成烧麦。果然，

该点心让白石等人赞口不绝。

B.14 蟹黄肉包

众所周知，诸葛亮南征，渡泸水时，不杀生灵，而用面团包肉代替人头作为祭品。而溱湖地区，

当年正是岳家军当年抗击金兵的鏖战之地。为祭奠牺牲的岳家军和义军将士，当地人用上好的面粉、

簖蟹的蟹黄蟹肉和以斩碎的猪肉做成馒头抛入溱湖之中，以表示溱湖地区人民的恭敬和虔诚之意。

B.15 蟹黄米面疙瘩

这个普通的小吃背后却有一段故事。史料记载，王栋晚年，立宗祠、置祭田、定祀典，并著《易

说》、《祠堂纪事》等书，聘主安定书院，朝夕与士民讲学，构吴陵精舍，以祀心斋。

传说，一日先生偶染风寒、头疼发热、身倦昏睡、不思饮食，夫人甚为着急，榻前侍奉汤药。两日

后晚，先生醒来，感觉饥饿，家人奉上米粥，先生喝了几口，感觉没胃口便放下碗筷。夫人忙到厨

房，欲擀制面条，但家里只有米粉，忙用新炒的蟹黄蟹肉做成米面疙瘩奉上。先生感到鲜美异常，

胃口大开，吃了一大碗，发了一身大汗，不由神清气爽，顿觉痊愈，因而该小吃流传至今。

B.16 蟹黄油拌面、蟹黄粉丝煲

这三款均为家常系列小吃，溱湖人以新鲜的簖蟹蒸熟后现剥现做，制作而成，尤为独特。

要求用料讲究、操作精细。活蟹蒸熟后，待冷却，掰下蟹腿、钳、脐，挖去小黄，剥开蟹斗，

去掉腮、心，刮下蟹黄，用竹筷剔下蟹肉。用剪刀剪去蟹腿两节，用圆棍滚压，挤出肉，再掰下钳

肉，值得注意的是，要轻巧软取，使肉不碎、黄不破。在炒蟹粉时还须掌握火候，保持蟹粉鲜嫩。

B.17 蟹饼

刘国庆，清姜堰人，乾隆五十四年（1789 年）武科会试中得第一，武科殿试中一甲一名状元及

第。相传刘国庆赴会试辞家时，其母为国庆的饮食而忧，所以想法为其制作可口食物。一日，受街

坊叫卖油端的启发，取蟹黄、蟹肉等和入面糊，在油锅中炸制而成。国庆吃后顿觉鲜美酥脆，胃口

大增，不由又增添了几分膂力，因此当地百姓亦称“状元蟹饼”。
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