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■香辣蟹

秋 天 第 一 美 食 就 应 该 是 香 辣 蟹 ！

一上来就是要逆天的节奏！红红火火

的 一 大 盘 蟹 ，叫 人 食 欲 满 满 ！ 大 大 的

一 口 把 蟹 肉 塞 进 嘴 里 ，细 腻 的 蟹 肉 一

抿就下来了，慢慢吮出肥美的蟹脚，浓

得化不开的鲜味和咸香瞬间充斥口腔

和鼻腔，块块吮指真是令人欲罢不能，

回味间又能品出香辣蟹独有的鲜辣带

劲的滋味，爽！

■波士顿龙虾
麻 辣 烫 竟 还 能 吃 到 现 杀 波 士 顿 龙

虾，规格爆棚！每只都真的实在，个头

大得惊人，上桌前都是活蹦乱跳、张牙

舞爪的。吃厌了酒店里千篇一律的做

法 ，换 个 香 辣 龙 虾 必 定 会 给 你 不 一 样

的 味 觉 体 验 ！ 超 大 块 的 虾 肉 非 常 鲜

甜 ，放 入 口 中 那 弹 牙 的 口 感 真 是 让 人

难 忘 ~ 真 不 是 冷 冻 货 比 得 了 的 ！ 两 只

硕 大 的 虾 钳 也 千 万 不 能 放 过 ，已 经 做

过敲碎处理的虾钳轻轻一拉露出饱满

的钳肉，这一口下去呀,美！

■对虾双拼

麻 辣 鲜 香 的 花 甲 遇 上 肉 质 鲜 嫩 的

基 围 虾 ，真 是 找 不 到 不 爱 它 的 理 由 ！

每 一 只 虾 都 色 泽 鲜 亮 ，虾 身 彻 底 清 理

干 净 ，还 切 开 两 半 ，三 下 五 除 二 ，完 整

的 虾 肉 便 从 虾 壳 里 蹦 出 ，一 口 吸 下 去

超带感，麻辣中伴着淡淡甘甜，真的连

壳 都 可 以 吃 下 去 ！ 还 有 花 甲 ，个 大 肥

美，一口一个汤汁都舍不得漏掉，麻辣

的 味 道 完 完 全 全 渗 透 进 花 甲 里 面 ，够

味！

■香辣鲫鱼

几乎每家餐厅都有鲫鱼，阿根家却

是要划重点线的菜。哪怕是菜场里已

经 洗 过 的 鲫 鱼 ，阿 根 拿 回 来 还 是 要 在

刮一次鳞洗一次。彻底地处理完所有

的 污 垢 ，才 能 确 保 鲫 鱼 没 有 一 丝 泥 腥

味 。 下 油 过 一 遍 外 皮 焦 黄 ，又 经 过 秘

制汤汁的熬煮，香味浸透整条鱼身，那

些 小 刺 几 乎 都 可 以 吃 掉 ，焦 香 的 味 道

醇厚的辣汁，送饭下酒都是一级棒！

■香辣青蟹煲

丹 桂 飘 香 ，螃 蟹 更 加 膏 满 肉 肥 ，爱

吃 蟹 的 人 千 万 不 要 错 过 这 极 致 的 美

食 ！ 红 通 通 油 亮 亮 的 大 胖 螃 蟹 ，蟹 黄

馥郁浓香很瓷实，吃起来塞满口的，分

量 很 足 ，不 愧 是 肉 蟹 。 蟹 腿 蟹 钳 里 一

丝 丝 的 蟹 肉 吃 干 抹 净 的 成 就 感 ，让 人

欲 罢 不 能 ！ 搭 配 软 烂 的 鸡 爪 ，清 爽 的

黄瓜，爽脆的花菜，在秘制酱料的烹制

下，将螃蟹的美味发挥到极致！

文| 王志 胡蓓伟 王促 金梦梦

这个季节瑞安人最喜欢吃什么？当然是海鲜啦！各式生猛海鲜，山珍海味，简直是人间美味！在飞云，有一家店用绝对的

口碑，亲民的价格，整整 9 年的时间，俘虏了无数瑞安吃货的心，却一夜之间突然凭空消失，其实它只是换了一种方式重生！

藏于飞云九年

海鲜麻辣烫界的
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我们曾流连于一家推车烤串煎饼

摊，也会辗转于商场馆子网红店；喜欢

五花八门各式的美味，也忠于一碗满足

味蕾的麻辣鲜爽。“越渝”曾是一家鼎鼎

有名的海鲜麻辣烫，闻香而来的吃货隔

着老远就能看到红火的招牌和排位的

人潮。因与半路加盟的合伙人产生严

重的观念分歧，阿根忍痛割舍了自己建

立了九年的品牌，于是少了一间不再纯

粹的“越渝”，多了一间始终坚守初心的

“阿根海鲜麻辣烫”。

换了店名，搬了位置，其实鼻子尖

的吃货还是能找到阿根，毕竟新店也还

在飞云大街上，离老店也就隔了几十米

的距离。面积并不大，只有一间店面。

入门就能看见放置食材的冷柜。食材

的新鲜度决定了一碗麻辣烫美味的高

度，所有的食材隔着玻璃一览无余，虾、

水潺、鱿鱼、带鱼、蛏子、花蛤⋯⋯爱吃

的海鲜都能找到。所有食材都是当天

新鲜采购，量足价格也实惠，选中自己

喜欢的，只管往装盆里放。

阿根家的汤底也相当讲究，虽然都

是由五十余种中草药加鲜红的辣椒熬

制而成，但烫煮食材的汤和你喝到的汤

头是绝对分开的，在保证干净卫生的同

时，确保了一碗碗麻辣烫柔和鲜美的滋

味。辣而不燥，油而不腻，光是锅底就

已经赢了，清香，红亮，无渣，久煮不混

汤⋯⋯

也许很多人会觉得麻辣烫不就是

放滚汤里一串的事情吗？可多年拥有

烹调经验的阿根老板会根据快熟度依

次下锅，玉米、木耳等可以久煮的在锅

底垫底，像蛏子、对虾等就要稍微煮一

会，而牛肉一秒就得起锅，味道和嫩度

恰到好处，保证每一样食材都能以最

佳的状态和口感呈现在食客们面前。

你还别说，老客能清晰地辨别出阿根

和他妈妈手艺的差别，其实麻辣烫也

是一项技术活！烹调后舀了一勺红汤

浇在了麻辣烫盆中，比你脸还大的海

鲜麻辣烫就上桌啦！香气扑面而来，

一股精心熬煮煨制的勾人香味让人忍

不住蠢蠢欲动，筷子根本停不下来

呀！阿根对烹调的时间长短把握得非

常精准，肉质鲜嫩味美，蔬菜清脆爽

甜，海鲜麻辣鲜爽，都在这一盆麻辣烫

里。对虾肉质肥美，水潺入口即化，蛏

子饱满鲜甜，墨鱼爽口弹牙，鸡爪入味

软烂，腊肠甜中带着酒香，花菜爽脆可

口，虽然是在同一个汤底，但每个食材

都在舌尖迸发不一样的本味，鲜香瞬

间占据了口腔每一寸角落，这就是舌

尖上的美食盛宴啊！

生猛海鲜的鲜美，麻辣龙虾的

诱惑，焦香鲫鱼的酱香，大盆麻辣烫

的热辣，冰镇啤酒的痛快，在这里吃

到不解皮带不打烊！

志哥和阿根认识也算蛮久的

了，在我眼里，他属于一个怪人，或

者说，他是一个有精神洁癖的人，比

如从前他站在老店外，大夏天的时

候爆炒小龙虾，被受香气吸引而来

的路人围观，他就不是很开心，觉得

不自在。再比如，“越渝”这个商标，

即使注册了，因为不喜欢生意上发

生过的不愉快的故事，就弃之不

用。9年的心血付之一炬，宁愿从头

再来。

但是有点精神洁癖的人去做餐

饮，挑食材调口味都会格外用心，因

为他怕牌子砸掉，怕口碑不好。所

以，阿根喜欢事事亲力亲为，即使是

小小配料都经他的一手把关，你吃

的每一锅海鲜麻辣烫都是他亲自烹

饪（偶有母亲搭把手），就连外卖，都

是他烈日下、风雨里亲自去送。

多少曾经的网红小店，消失的

消失，堕落的堕落，但“阿根海鲜麻

辣烫”依旧还是如同9年前初见的

朴素样子，一点没变。
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