【好好吃】無法抗拒的雙殼處女蟳

我是個貪吃但臉皮薄的人（就是人家說的：愛呷假ㄙㄟ哩），當美食記者最大的考驗，莫過於採訪時，掉進眼前料理的魔力，失了深淺、沒了分寸，不顧「專業」身份、忘記該有的儀態。所以我習慣讓肚子7分飽的狀態上工，順著師傅解說「淺嘗」桌上佳餚，然後帶著滿滿的意猶未盡回家寫稿。至於交情夠好的受訪者，我們會在採訪前，簡單一碗湯、半碗麵，閒聊近況與廚界八卦，那又是題外話。

我的小小衿持每到秋天就會潰散，敗在採訪秋蟹這個題目時。那肥美誘人的處女蟳，總讓我把紙筆丟到一邊，雙手拿起螃蟹，剝殼啃肉、吸吮膏黃，連螃蟹細足裡的肉也不會放過，硬是要手、口並用的把薄殼裡的蟹肉壓擠吃進嘴裡，吃完了還要舔舔手指，迷茫的表情寫著「好想再吃一塊」，那一臉饞相，事後想來真是慚愧！

不同北部流行大閘蟹，南部人喜歡處女蟳，處女蟳的腹臍是可愛的桃子形狀，每隻都在10兩左右大，認識已經將近20年的好蟳屋老闆許萬好，不吝惜分享怎麼挑選好螃蟹，他說：「腹部顏色有點淡紫色像『烏青』就是夠熟的蟹，相反的，如果是死白色，那就是還不夠熟。」每天許萬好會親自比重觀色的挑選處女蟳，他說：「一定要一隻隻挑，沒辦法交給別人，也不能整批下訂。」挑蟹功夫好，讓客人來這裡幾乎都可以吃到最肥美的雙殼處女蟳。

做法除鹽酥、清蒸之外，南部人更愛鹽焗，大把的鹽鋪蓋在清洗乾淨的處女蟳上，加入米酒水，大火焗烤。掀開鍋蓋，香氣逼人，把螃蟹上的鹽巴擦拭乾淨，再剁塊上桌，鹽巴的鹹味引出螃蟹的的甘甜，肥厚彈Q的肉質與明豔香美的膏黃，味道真好！如果吃到的是雙殼處女蟳，蟹殼裡還有一層嫩脆充滿海味的的軟殼，與膏黃一起入口，豐沛鮮美滋味徹底征服味蕾。

[bookmark: _GoBack]我決定再原諒自己一次，因為我只是個弱女子，而鹽焗處女蟳的魔力實凡人無法擋！
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