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烧烤卤味 夜宵王牌

爽口生腌 “争议”美食

青岛的夜宵
味道里，一碗馄
饨是别有的“温
柔”。这道简单
的民间小吃在四
川被称为抄手，
在两广被称为云
吞。在青岛，这
碗独特存在的馄
饨，被亲切地称
为“野馄饨”。

现在的野馄
饨都已登堂入室，
这些店大都是夫
妻店，经营时间也
不再只是晚上，基
本上全天都可以吃到暖心暖胃的馄饨。但是很多馄饨
店内还是用条形桌和马扎子，来体现怀旧感。

走进店内，你会发现，老板娘早早地包起了馄
饨，皮和馅料是事先准备好的，棒骨汤一直在锅里咕
嘟着。而馄饨店老板可能要忙一些，他要用烧烤炉
子准备烤肉，因为炭烤肉是野馄饨的标配。只要
在马扎子上一坐，一勺热汤下肚，随之也卸下了
一天的疲惫与烦忧。再看看四周的食客，有出来
吃宵夜的小情侣，有不少来解酒充饥的哥们，所有
人在此刻开始了新的故事，那碗馄饨也是夜晚最温
柔的问候。

在你开怀、烦恼、疲惫的时候，宵夜是怎样陪你
度过了那些夜晚？当初陪你吃宵夜的人，现在还在
身边吗？夜色中，宵夜的故事又上场了……

本版撰稿摄影 观海新闻/青岛早报记者 钟尚蕾

天真热，宵夜上
线！约上朋友，出来吃
点东西吧。白日里疲
惫的筋骨需要一些炭
火炙烤的香气来疏通
经络，被亏待了一整天
的胃需要一些温热的
汤水来轻轻抚慰，脑袋
里的杂念需要一口冰
啤酒来镇定乾坤……
走吧，虽然夜宵令人

“难瘦”，但那些经营到
凌晨的宝藏宵夜店，能
让生活香气四溢，热气
腾腾。

夏天，当然要吃宵夜啊！白
天因闷热而消散的食欲，到了凉
爽的夜晚，又汹涌而来，不知不觉
便已身处夜市摊前。

说起宵夜第一站，大多数人
肯定想到的是小龙虾。“气温高虾
壳软，肉滑嫩，清蒸和油焖都相当
美味。这时的虾，还适合烤虾
球。”在“有位虾匠”店里，师傅用
活虾现抽虾线，撒上孜然、辣椒、
花椒粉，“这样的小龙虾，嚼起来
又麻又辣又鲜，吃上一小盘，再喝
几口散啤，过瘾。”后厨刘师傅
说。到了六七月份，小龙虾大量
上市，这时的虾一只就有手掌大，
油焖大虾该登场了。油焖的做法
来自湖北小龙虾之乡潜江，锅底
简单爆香调味后，就可加入龙虾
烹制。不需过多调料，即可出锅
品尝，吃的就是原汁原味。除了
油焖龙虾，还有蒜蓉龙虾、清蒸龙
虾、冰镇龙虾、锅巴咸蛋焗龙虾、
藤椒龙虾等。这些口味一般适
中，没有过麻过辣，单纯吃龙虾的
本味。“正因为这些口味十分清新

可口，也更考验龙虾的新鲜程度。”
刘师傅说，没有重麻重辣的调味料
掩盖，更能吃出龙虾的肉质如何。

但爱琢磨的青岛人当然不会就
此止步。每年夏天，各小龙虾店都
要脑洞大开，看看谁最吸睛，于是
金汤小龙虾、柠檬醉虾等各种新鲜
吃法开始轮番打擂台。鲜活的小
龙虾直接下锅大火油炸，虾肉被逼
出水分后更显鲜甜。配着秘制蘸
料，吸一口虾头，再吮一下虾尾，费
劲儿剥出一颗只够塞牙缝的虾仁，
要的就是这种“不甘心”，下一只才
更津津有味。在“夜半三斤”龙虾
店，龙虾大厨们更是把虾尾做出了
花样，小龙虾摘取尾部以大火滚油
爆开，瞬间蜷成球状。蒜蓉、剁椒
齐下，再码上蒜瓣，浇上啤酒，文火
慢炖，令每一口虾肉都浸透鲜辣，最
后再来盘米粉拌匀，一同吸进嘴里
才算满足。

夏天的宵夜不吃小龙虾是不完
整的。哪怕已经深更半夜，很多店
也依旧生意火爆，挤满了爱吃小龙
虾的年轻人。

各种口味小龙虾

全国各地都有烧烤，青岛人
吃烧烤好像没有太多花里胡哨的
口味，主打鲜味十足，这也是青岛
夜宵的第一张王牌。夜色撩人，
各种亮眼的海鲜不断刺激人们的
味蕾。烤多宝鱼皮焦肉嫩，不用
过多挑刺，可以吃个满足。汁水
丰满的锡纸鲽鱼头，虽然鱼肉不
多，但每一块滑进嘴里的，都是细
嫩的胶原蛋白。青岛人吃烧烤，
也不是为了吃个饱，更多的是吃
个味，吃多了肚子里哪还有地方
装啤酒。

除了烧烤以外，卤味成了夜
宵的第二张王牌。在埠西市场，
不少烧烤摊位的老板，让烧烤、卤
味不分家。为了满足食客需要，
就连烧烤摊上烤的，也有卤味身
影。烤凤爪、烤猪蹄、烤猪尾巴、
烤猪耳朵、烤鸭掌、烤卤蛋……不
吃烤的可以吃卤的，随你选择。

“先把鸡爪在卤水中慢慢炖煮入
味，再取出穿串，烤到表皮焦脆、
内里软糯。食客们轻轻一抿就脱
骨，吃慢点就要小心鸡肉胶质黏
嘴。再就是藕，烧烤摊上藕片是
必点，夏天的藕是鲜甜脆嫩，甚至
可以生吃，盐、胡椒、孜然撒上去，

藕的脆甜一下就对比出来了。”埠西
市场有家烧烤摊，虽然没有显眼的
招牌，但每天客流不断。店里的烧
烤可以先卤后烤，复制鸡爪的做法，
撒料不多，但吃起来就是“一口过
瘾”，店里的烤藕片也是拉丝清脆。
除了烧烤，单吃卤味，花样也极多，
鸭脖鸭爪、牛肉牛杂、鸡爪鸡郡、豆
干腐竹、海带土豆……一切你能想
到的，夜宵摊上皆可卤。

烤肉鲽鱼头

咸蛋黄锅巴焗小龙虾

这个夏天，
生 腌 可 以 和 往
年 驻 场 各 大 餐
馆 的 小 龙 虾 一
决 高 下 。 在 外
卖 平 台 搜 索 生
腌，除了经典的
几样菜外，还会
看见海鱼片、蛏
王、墨鱼、象拔
蚌甚至龙虾，这
些 菜 品 名 字 也
各异，除了腌，
还有炝、醉、酱、
捞汁等，这无疑
为生冷美食爱好者开辟了新大陆。生腌是有“争议”
的美食，在网络上，这种争论持续了多年，不喜欢它
的人，觉得有腥臭，而喜欢它的人则贪恋它的鲜甜冰
爽，有些不计后果，甘愿上瘾。

虽说生吃海鲜不符合多数青岛人的日常饮食习
惯，但在很多老青岛人的记忆中，老一辈会把不大的
小螃蟹用来做蟹酱，有稍大点的就直接生吃。“无论
虾蟹，都要经过反复冲洗，在盐水中浸泡数小时后，
再用高度白酒浸泡。”经营一家海鲜生腌外卖的韩先
生说，夏天生腌店白天顾客少，可一到晚上，基本要
全家上阵才能忙过来。除了到店吃夜宵的食客，大
部分都是外卖到家。

对于爱吃生腌的人来说，自己在家也能做得八
九不离十。“生腌的酱汁是关键，家家都有秘方，户户
配比不同，酱油、蚝油、花椒、香片、辣椒、蒜末、香菜
根等只是底味，厨师偶尔在腌料盆中下点山葵，或丢
入几粒话梅、乌梅，提升一点酸度，据说还有人喜欢
放点茶叶、陈皮，提升甜味。”韩先生说，处理好的海
鲜腌制一夜后，要抽走部分酱汁，再加入冰块和酒，
酒的选择颇有讲究，有人爱用高度白酒，有人用烧
酒，南方人爱用黄酒，特别爱喝酒的人也许会用威士
忌或白兰地替代，只为吃到海鲜中那一缕幽幽的橡
木香气。腌好的生腌端上桌，厨师还会在酱汁里放
上些芹菜末，添加些特殊的香气，或者端出几小碟蒜
蓉醋，让大家蘸着吃，这醋多是糯米醋，酸味柔和，夹
杂着辣椒碎和蒜末。

生腌海鲜

龙虾江湖 再摆擂台

一碗野馄饨 深夜的温柔

野馄饨


