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看起来炒花甲不难，但王勇告
诉记者，这道菜的门道全在细节里，
最关键的就是“大火爆炒”背后的时
机把控。

“很多人回家做，炒出来水汪汪
的，花甲肉缩成一小团，咬起来像橡
皮筋。为什么？火不够大，或者炒
的时间太长了。”王勇解释说，花甲
本身含水量高，大火爆炒的目的就
是用高温迅速锁住花甲肉的水分，
同时让酱汁附着。火一小，花甲就
会慢慢出水，变成“煮花甲”，肉自然
就老了。

怎样才算火候到位？王勇给出
了具体的标准：“从花甲下锅到出锅，
控制在四十秒到一分钟之间。当你看
到锅里的汤汁从稀变稠，挂在花甲壳
上往下滴的时候，就是最好的时机。
多炒十秒钟，肉就老了。”

他还分享了一个让炒花甲更香的
小技巧——淋一点啤酒。“酱汁倒进去
之后，沿着锅边淋一小勺啤酒，不要
多。啤酒里的酒精在高温下挥发，会
带走腥味，同时留下麦芽的香气。”王
勇说，“花甲炒的时间短，所以啤酒只
能加一点点，多了就成煮的了。”

另一个容易被忽视的细节是出
锅前的“明油”。王勇用的是自己熬
的葱油，“淋明油不是为了调味，而
是为了让卖相更好看。大排档的菜
嘛，得有色相，客人看着才有食欲。”

最后，王勇分享了一个自己琢
磨出来的经验：炒花甲用的蒜末，一
半在爆香时下锅，另一半在出锅前
撒进去。“前面下的蒜负责出香味，
后面下的蒜负责出辛辣味。两种蒜
香叠在一起，层次更丰富。”尝一口
刚炒出来的花甲，蒜香浓郁，肉嫩滑
而富有弹性，盘底汤汁不多不少，刚
好够蘸着吃。在无数个夏夜里，一
盘炒花甲，一杯冰啤酒，不多不少，
刚刚好。

嘬鲜辣饮清凉

一盘炒花甲烟火漫夏夜

晚风卷走白日的燥热，城市的夜色缓缓铺开。属

于夏天的夜宵时光，在街头巷尾慢慢苏醒。人们褪去工

作的疲惫与日常的匆忙，涌向灯火通明的大排档和烟火氤氲

的街边小店。嗞嗞作响的烧烤、红亮入味的虾蟹、冰爽冒泡的啤

酒，足以治愈一天的闷热与疲乏。在琳琅满目的夏日夜宵菜单

里，炒花甲是永远不可或缺的经典。它鲜辣入味、弹嫩爽口，

配着冰啤酒下肚，畅快又惬意，是夏日夜晚最朴实也最

动人的幸福。

晚上9点多，老刘烧烤正热闹，后厨忙得不
可开交，两只炒锅轮番上阵。“夏天一晚上少说
要炒四五十份花甲，”老板刘成趁着喝水的工夫
说，“这东西便宜，出餐快，客人也喜欢。”

炒花甲并非某个地方的独有菜式。广东潮
汕喜欢用金不换炒薄壳，福建沿海爱加老酒和
糖，到了湖南、四川，少不了豆瓣酱和干辣椒，而
江浙一带更偏重葱姜爆炒。它很难说是哪一地
的菜系，更像是一道被全国各地大排档“集体收
纳”的菜。

上世纪90年代中后期，随着大排档在城市
里兴起，炒花甲凭借原料易得、价格亲民、做法
简单又下酒的特点，迅速占领了夜宵菜单。在
海鲜酒楼里它上不了台面，但在露天的塑料桌
椅之间却如鱼得水。一盘炒花甲不过二三十元
钱，壳多肉少，吃起来有“剥”的乐趣，不像大鱼
大肉那样容易饱腹，正适合边喝边聊，慢悠悠地
消磨夜晚。“吃花甲不能急，急了吃不着肉，”刘
成笑着说。

老刘烧烤的厨师王勇，已经做了15年。他
从水池里捞出一把花甲，摊在砧板上。“好的花甲
壳完整，碰一下它会自己缩回去，说明是活的。”
在王勇看来，炒花甲最大的特点就是“一口鲜，一
口爽”。鲜来自花甲本身的滋味，爽来自咀嚼时
的口感。花甲肉嫩而有弹性，壳里带的汤汁和酱
料充分融合，入口咸鲜，接着是蒜香和辣味，最后
回一点甜。

为什么人们喜欢喝啤酒时吃炒花甲？王勇
有自己的理解：“首先，啤酒和海鲜是绝配。其
次，花甲吃起来有节奏感——夹一个，嘬一口，剥
开，吃肉，再喝酒，这套流程很顺，不像啃鸡爪那
么费劲。第三，它的味道是‘打开’的，能刺激味
蕾，让人越喝越想喝。”

他提到一个有趣的细节：“很多人吃炒花甲
会下意识嘬壳，那个动作其实是在吸壳上挂的酱
汁。酱汁里有蚝油、生抽、蒜末、小米辣，还有花
甲自己吐出来的汁水，那个鲜味比肉本身还浓。”
他顿了顿，接着说，“一杯冰啤酒配一口带酱汁的
花甲，试过就知道，根本停不下来。”

做一盘好吃的炒花甲，准备工作比
炒制本身更重要。王勇一边准备，一边
讲解。

“第一步是买花甲。要挑壳完整、闭
得紧的，开口的说明不新鲜了。”而买回
来最关键的一步是吐沙。“很多人习惯用
清水加盐和油泡，其实更好的是在水里
加一小勺盐和几滴香油，水刚没过花甲
就行，静置两三个小时，中间换一次水。”
王勇说，“如果时间紧，还有个办法：把花
甲放进不锈钢盆，加少量水和盐，上面再
扣一个盆，上下用力摇晃，两分钟就能吐
出大部分沙。”记者问他外面有些排档炒
的花甲吃着碜牙是不是这个原因，他点
点头：“这一步最考验良心。省了两个小
时，客人一口就吃出来了。”

吐好沙后，烧一锅开水，把花甲倒进
去焯烫。大约十几秒，看到微微张口就
立刻捞出，不要等全开。焯过水的花甲
再冲一遍凉水，让肉质收紧。接下来准
备配料：姜切片，蒜剁成末，量要多，一盘
花甲至少用一整头蒜。干辣椒切段，青
红小米辣切圈，再准备一把小葱切段。
酱汁也提前调好：两勺蚝油、一勺生抽、
半勺白糖、少许白胡椒粉，再加小半碗水
搅匀。王勇说，炒花甲不需要额外放盐，
花甲本身有咸味，蚝油和生抽里的盐分
就够了。

锅烧热倒油，油温六成热时下姜片、
蒜末、干辣椒爆香。蒜末要炒到金黄但
不能糊，闻到浓烈的蒜香和辣味时，转大
火，倒入焯好的花甲快速翻炒。“全程大
火，锅气最重要。”王勇说话间手腕一抖，
花甲在锅里翻飞。接着倒入酱汁继续翻
炒，让每一颗花甲都均匀裹上酱汁。此
时锅里的汤汁开始冒大泡，花甲壳一个
个张开，露出饱满的肉。最后撒入青红
小米辣和葱段，翻炒两下，淋几滴明油提
亮，出锅装盘。

整个过程不到2分钟。一盘炒花甲
摆在面前，热气腾腾，酱色油亮，蒜香和
辣味扑鼻而来。
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爆炒花甲。


