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张岱与李渔吃河蟹
的考据与实践图解

  从原书记载到选蟹 蒸煮 拆食与家庭蟹会

张岱留下了亲友蟹会的季节、上桌节奏与配餐；李渔更细致地讨论整蟹的烹调、食客亲手拆食，以及剥
出后及时入口的乐趣。要学他们吃蟹，应同时读懂食材、时间与人的参与。

图 1 依作品意境创作的现代插画。左为蟹会氛围，右为整蟹自剥的氛围；不表示二人同席，不作为人物、器具或菜肴形制的历史
证据。

核心判断：张岱重在把一场蟹会安排得鲜美而有情，李渔重在让蟹以完整的形、少受干预的味，经过自
己的手进入口中。此为据文本所作的比较解读。

阅读路线：第2至7页核对文本与吃法；第8至12页供家庭试做；第13页为原书影像节选；第14页列
可复核来源。
资料核验截至 2026 年 10 月 22 日。正文中的原文摘句、分析与现代操作建议分别说明。
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 一研究依据与证据边界
研究主干是张岱《陶庵梦忆》卷八《蟹会》与李渔《闲情偶寄》饮馔部《肉食第三》之“蟹”条。另读
李渔谈“四美羹”及茶酒的相关段落，防止把一段强烈的审美主张扩大成全书一贯的禁令。[1—5]

依据 定位 能支持什么

张岱排印本影像 1936年张静庐校点本，原书83—84
页；PDF第95—96页 可直接核对《蟹会》正文与措辞。

张岱电子录文 《陶庵梦忆》卷八，“蟹会”标题下 便于检索；关键字句再与影像对照。

李渔电子文本对读 《肉食第三》“蟹”条；并
读“莼”及“不载果食茶酒说” 核对蒸食、自剥、宴客例外与其他菜例。

现代食安资料 北京市市场监管局2026年9月提示；
香港食安中心2024年提示

只为今天的采购、全熟、卫生与拆食提供依
据。

三种表述分别理解
原文记载说明作者写了什么，例如张岱记煮蟹、李渔记蒸熟。文本解读解释这些记载的意味，例如把张
岱的分批现煮理解为控制上桌节奏。现代实践则补充作者没有写下的清洗、计时、工具、组织辨认和分
量。

版本与材料的限度
张岱影像为1936年排印校点本，不能称为张岱手稿或清代初刻本。李渔主要据可访问的电子文本互校，
部分录文可能共享传抄来源，不算多种独立早期版本。本文按篇章与段落定位，不虚列未经核看的刻本
页码。

李渔电子录文有“匡”“筐”等字形差异。识典古籍所载文本在自剥段作“剖一匡，食一匡”，另有电
子本作“筐”。结合上下文，操作意旨是剖开即吃，不能解释成剥完整筐再吃；字形的穷尽校勘仍需早
期书影。[3—4]

两文均未交代现代意义上的净重规格、完整拆蟹顺序、蒸锅参数，也未在这些段落中规定使用“蟹八
件”。不能据此为他们补写一套秘传仪式。
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 二张岱如何组织一场蟹会
张岱的文字是一段回忆，记录的不仅是食谱，还有亲友相聚与往昔生活。全篇结尾回望旧日盛会，赞叹
之中又有惭愧；将其解读为带有失落与自省的追忆，比只摘出豪吃六只更完整。[1—2]

  第一步等蟹肥不把月份机械照搬
文章把河蟹肥美与稻粱成熟联系起来，并着意写壳、螯、脚肉与膏腻。这里的十月应按传统历法理解，
不能直接写成公历 10 月。壳大如盘、螯大如拳属于形象化表达，不能换算为某个克重或认定某个现代产
区品牌。

  第二步亲友相约午后到场
到场的是友人与兄弟辈，约在午后。文章没有解释为何选午后，不能替作者补出“因为蟹寒，午后食用
可调体质”的养生因果。复做可以安排午餐或午后小聚，只需确保厨房和进食节奏配合。

  第三步煮蟹并把上桌节奏控制住
最能转化为今日操作的摘句是：“煮蟹食之，人六只，恐冷腥，迭番煮之。”[1] 文字明确落在“煮”；
但没有给出水量、盐度或锅具，故只能复做煮食这一做法，不能宣称某个家庭配方即为张岱原法。

“迭番”结合怕冷腥的上下文，应理解为轮番现煮、分批供食。它不是把同一批熟蟹反复回锅。今天可
让每轮上桌量与大家正在吃的速度相配，下一轮临近需要时再烹制。这是从原文提炼出的操作原则。

  第四步以蟹为主保留完整配餐
他先赞河蟹不靠盐醋也有丰足滋味，却又列出腊鸭、乳酪、鸭汁白菜、笋、米饭、酒和茶。这并不矛
盾：赞蟹本味不等于整桌只能有一道蟹，也不能推出所有菜都不加盐醋。

  第五步有饭有菜以茶收束
文中有米饭、有蔬菜，最后写兰雪茶。可据此学习完整的一餐与从容收席；不能从“漱茶”推出茶有杀
虫或解酒的作用。古人每人六只的宴饮安排，也不构成今天的推荐摄入量。
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 三张岱蟹会的菜品怎样理解
下面保留原书品名，同时给出家庭替代方案。替代方案只借用配餐思路，不能标为历史菜肴的准确复
原。[1—2]

原书品名 在蟹会中的位置 今天如何处理

河蟹 主角，分批煮食 可靠渠道购活蟹，彻底煮熟，按需上桌。

肥腊鸭 另有风味的荤菜 可少量配熟鸭肉；不必叠加大份咸腊味。

牛乳酪 乳制品佐食 不能直接等同西式硬奶酪；现代可用正规乳制甜点替
代，并注明替代。

醉蚶 原桌另一种水产 作为史料保留；家庭菜单可省略，不复做生腌醉蚶。

鸭汁煮白菜 带有鸭汁鲜味的蔬菜 用去浮油的熟鸭汤煮白菜；清汤版亦可。

谢橘 果品 不冒认现代同名商品；改用当季成熟柑橘即可。

风栗与风菱 果实佐食 不据品名擅定完整加工工艺；家庭改为熟栗、熟菱
角。

兵坑笋 蔬菜 以熟笋替代，勿宣称重建了具体历史产地风味。

新余杭白 米饭 以新米饭承接整餐；“白”的具体稻米品种不在本文
坐实。

玉壶冰与兰雪茶 席间饮物与收席 前者按酒名语境理解，不当成冰水；后者为文中茶
名，不等同任一现代商品。

可保留的是配合关系
热蟹分轮上桌，配一份熟蔬菜、一份米饭，果品少量，茶或温水作收束。奶酪、腊鸭、酒均可省略。这
样仍能呈现张岱文字中主菜、佐食与相聚节奏的关系。

原桌菜品较丰，不宜据此称张岱推崇营养均衡或某种现代膳食制度；这张表只为家庭试做选择可行的替
代。
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 四李渔如何保住整蟹的滋味
李渔从自己的嗜好出发，讨论蟹怎样烹、怎样剥、怎样入口。他写提前备钱、给蟹季另起称呼，也写家
人准备糟醉保存。这些是有温度的自我描写，不能把其中的夸张话语当作精确的采购或摄食记录。[3—4]

 第一步先认定蟹值得单独品尝
他担心把整蟹斩开煎制，或过度加工为羹、脍后，蟹自身的颜色、香气和形体不再完整。他的批评首先
针对自己的审美目标，并不能证明其他烹饪方式在客观上都更差。

  第二步整只蒸熟不先斩块重调味
“只合全其故体，蒸而熟之”是最明确的烹调指令。[3] 这里的全体着眼于保留整蟹；熟则是文字本有的
要求。今天复做时，蟹身保持完整，去除不适宜入锅的外包装，再按现代方法充分蒸熟。清洗、朝向、
分钟数均属于现代补充。

 第三步把蟹交到食客自己手中
他让客人自己取食，尤其重视自剥。与瓜子、菱角以及自己焚香、斟茶并论，说明剥的动作本身属于品
尝的一部分。这个判断可以帮助安排一桌餐食：工具够用、渣碟顺手、节奏宽裕，少一些替客人先剥完
的服务。

  第四步边开边吃不让剥肉成为前置流水线
他主张剖开一部分便吃一部分、断下一螯便吃一螯。今日操作可理解为及时吃到刚取出的肉，避免先把
整只乃至整盘全剥完再吃。“气味不漏”是文学化的感受表达，不能当作经实验测得的挥发损失比例。

  第五步让调味退后先尝一口原味
最接近他主张的试吃方法，是首口不蘸，分别尝白肉与熟黄膏，再按个人口味少量另蘸姜醋。后半步是
现代选择，并非李渔在蟹条中规定的蘸料配方；他也没有留下这一餐必须喝某种黄酒的指令。
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 五李渔吃法中的例外与细节
 正式宴客时他允许以蟹作羹

“蟹”条紧接着保留一个例外：宴请上客时，如果完整食蟹不便，可以作羹，以煮鸡、鹅的汁为汤，并
去掉油腻。[3—4] 因而不能把前面的强烈偏好改写成“李渔从来不吃蟹羹”。

这个例外也提醒今天的主人：对手部活动不便、视力欠佳或难以拆壳的客人，可按需要提供帮助或改为
去壳熟蟹肉。它属于现实待客安排，原文并未讨论这些具体人群。

同书还用蟹黄做过四美羹
在《蔬食第一》“莼”条，李渔记述用蕈、莼作羹，再和蟹黄、鱼肋，名为四美羹。[5] 这与整蟹单独品
尝的原则形成值得保留的文本张力。可以解释为不同食用场景与不同主角下的取舍，但这是分析，不是
作者明确写出的统一理论。

因此，较稳妥的表述是：他高度推崇整蟹蒸食与亲手拆食，同时也承认宴客羹食，并记有蟹黄合馔的菜
例。

 他称自己是爱茶的人不应替他安排嗜酒人设
《不载果食茶酒说》中，李渔自称“茗客而非酒人”，并说谈酒味并非所长。[3—4] 写到酿酒、糟醉
蟹，不足以证明他每次吃蟹都要温黄酒或豪饮。

冰盘不能直接读成冰镇
蟹条只写出盛放器名“冰盘”，没有明确说盘中铺冰、把蟹冷却或等待冰凉后吃。词典可用于考察词
义，却不能补出这次食用的具体盘内状态。[6] 家庭复做用洁净浅盘及时盛食即可，不给器名附会一套冰
镇工序。

保存经验与现代食品安全分开处理
李渔写到糟醉保存，还记录灯照醉蟹会使其变沙、预先照灯即可避免的说法。它们可作为当时的生活知
识来研究；原文并未建立可重复的温度、盐度、酒精浓度或微生物控制条件，不能照搬为家庭安全配
方。

今日复做以充分蒸熟、现吃为主，不把灯照之说作食安解释，也不使用酒、醋代替热加工。香港食安中
心明确提醒，盐、醋、酒等不能杀死蟹内可能存在的细菌与寄生虫。[8]
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 六把两人的吃法放在同一张桌上

图 2 据原文整理的吃法脉络。[1—4] 张岱的蟹会是一餐的组织，李渔的论说着重整蟹与自剥。

比较点 张岱 李渔

文本重心 追忆亲友蟹会及往昔生活 说明个人嗜好与品尝原则

热加工表述 煮，分批轮番供食 整只蒸熟

进食时机 怕久放后冷腥 强调剥出后及时入口

其他食物 列出相当丰富的配餐 推崇整蟹本味，另留宴客与羹食菜例

可学之处 把厨房节奏与聚会节奏配合 让食客亲手参与，减少提前剥肉

没有交代的事 净重、盐水配方、完整拆蟹顺序 蒸锅参数、统一拆蟹顺序、必备酒种

两人的共同处可以概括为珍惜蟹本身的滋味与食用时机；分歧主要落在文字关注点和具体烹法。不能拿
李渔的“蒸”替换张岱的“煮”，也不能把张岱全桌菜品套成李渔的固定蟹宴。

“九雌十雄”可作民间择时线索，但不是这两篇文字共同规定的流程；现代产区与个体成熟情况有差
异。[7] 蟹八件、配姜茶、拼回整壳等，可以作为后世习俗另行研究，不混写成两位作者在本文中的必做
动作。
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 七今天从采购到熟制如何做
下面采用四名成人的小规模家庭试做，先购同批、相近大小的活河蟹4只，每人先尝 1只；是否增购由
实际食量与个人情况决定。这个数量只是菜单安排，既不照抄古人六只，也不作为所有人的营养处方。

采购与工具
选来源清楚、外壳完整、无异味的活蟹，尽量当天加工。核对产地与票据；同等大小的蟹可比较手感与
饱满程度，但外观、重量和防伪扣都不等于食品安全保证。[7—8]

备有盖蒸锅或煮锅、专用刷子、夹具、计时器、剪刀或蟹剪、轻压蟹螯的钳子、小勺、挑针、浅盘和渣
碟。工具是现代便利配置，不必凑成昂贵的八件套。生熟器具分开。

清洗和装锅
在流动水下刷洗蟹身、腹面、爪和钳，避免夹伤。去除塑料标牌、包装与不能确认适合加热接触食品的
绑扎物；如需重新固定，使用适合食品接触的材料。不要靠加酒浸泡来代替清洗或熟制。

李渔思路的家庭蒸食版
蟹身保持完整，腹部朝上、单层留缝放置。水开充分上汽后计时，保持稳定蒸汽。北京市市场监管局提
示：中等个头水开上汽后蒸约 15分钟，偏大的延长。[7] 首次家庭安排可预留约 20分钟及校核时间，但
分钟数不能跨规格、锅具和装载量保证熟透。

开最大的一只检查厚肉处：肉应熟透、不透明，黄膏不留生冷的液态中心；存在未熟部分便继续加热。
壳变红只是外观变化，不是唯一熟度证据。不为了追求嫩度保留半生黄膏。

张岱思路的家庭煮食版
另用足量沸水使整蟹充分受热，锅盖合拢、恢复沸腾后再掌握时间，按大小与装载量确认全熟。水量、
是否微量加盐及具体时间均不是《蟹会》写下的参数。分批现煮现上，不能把现代蒸制的分钟数直接当
作所有煮锅的通用规则。

上桌的判断
熟后尽快食用，稍候至可安全拿取便开始拆食。甲壳类过敏者不参与品尝；不以姜醋、酒或茶作杀虫解
毒之用。免疫功能较弱者尤其避免生腌、糟醉和未熟水产。[8—9]
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 八开盖后先辨认再取食

图 3 现代辨认示意。器官位置、比例与蒸熟后的外观均作简化，实际仍需结合实物判断。[7]

清理顺序
先辨壳前端的小胃囊和通向腹脐的深色肠线，再去掉蟹身两侧羽片状的鳃，辨清中央膜下组织并剔除蟹
心。蟹心与白肉不能只凭“白色”判断；如果分不清，不把周围一团组织直接入口。

不要把传统措辞当作生理学结论
剔除这些部位有助于减少不适口和不宜吃的组织；没有必要使用“蟹心极寒”“吃一片就中毒”等缺乏
量化依据的解释。去除内脏也不能替代可靠来源、彻底熟制和避免交叉污染。

黄膏的界限
古人用膏、腻、玉、珀等描述鲜美，属于感官文字，不宜逐字套入现代组织学分类。今天品尝熟黄膏前
先完成辨认与清理；不要把壳内所有黄色、褐色内容物一概当成可食蟹黄。

如果出现腐败异味、异常黏液或明显变质，整只放弃食用，不以重蘸姜醋遮盖。图中淡黄色块仅用于表
示品尝区域，不是识别安全性的颜色标准。
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 九八步拆食操作图

图 4 现代家庭拆食次序。前提是全熟与清洁；“随剥随食”应贯穿全过程，不必等第八步才开始吃。



11

 十每一步怎样判断做对了

步骤 关键动作 做到什么程度

1 揭脐开盖 洗净手，稍凉至可拿；掀腹脐，再从背壳后
缘轻开

不烫手、不飞溅；开盖后先看清内部，不急着吮
吸。

2 先去胃肠 辨出壳内前端小囊和腹脐附近肠线 取出后置渣碟，避免把内容物抹到可食肉上。

3 去鳃去心 剔除两侧羽片状鳃和已辨明的中央膜下组织 不要只凭颜色大面积挖肉；不明组织不入口。

4 少量取黄膏 确认已清理后，用小勺取熟黄膏 先尝少量原味，不把所有壳内物一并拌吃。

5 掰身分腔 将蟹身分半，沿自然腔隔逐瓣剔肉 白肉不夹硬质隔片；一瓣剥完即可品尝。

6 剪腿取肉 从根部取下蟹腿，剪开壳或两端，小心挑取 避开腿尖与剪口；不把尖刺用力推向掌心。

7 轻裂蟹螯 用钳轻压出裂缝，沿裂缝剥壳 入口前检出碎壳；不用牙齿咬碎硬壳。

8 随剥随食 口中一份吃完，再拆下一份；渣与肉分盘 不先把整盘蟹全拆成肉，不为拼壳拖慢进食。

尝味顺序可以有自己的偏好
本图先黄膏后白肉，是为操作便利；若要仔细比较滋味，可以先尝白肉，再尝黄膏。两位作者都没有规
定这套不可更改的顺序。最接近李渔的关键，是自己剥、及时吃、先知道蟹本来的味道。

姜醋怎样放才不抢主角
另置小碟，先尝一口不蘸的白肉，再少量点蘸。家用试配可从香醋 30毫升、细姜末约 5克开始，不够再
添；这是便于试做的现代比例，没有古方身份，也没有杀菌保证。
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 十一四人家庭蟹会与品尝记录
建议用一次 60至90分钟的小聚，验证厨房能否跟上食客的速度。重点是把热蟹及时端上桌、让每个人
顺手拆食，不以吃完多少只评判复做是否成功。

项目 四人基础安排 复做说明

河蟹 相近规格活蟹4只；可按需另备少量 若另备第二轮，临近需要时再烹，避免第一轮便
全堆上桌。

蔬菜 白菜约 400克，熟笋约 250克 清汤或少量去油鸭汤煮制，分菜食用，不与整蟹
重调味混炒。

米饭 生米约 200至 250克，按实际食量调整 取张岱菜单中有主食的安排，不复刻具体古代稻
米品种。

佐食与饮物 熟栗或柑橘少量；温水即可 乳制甜点可选，生腌醉蚶省去，饮酒不列为必要
条件。

时间怎样排
开席前 30分钟左右处理米饭与蔬菜，清点器具并确认每个人是否适合吃蟹。开席前 20分钟左右按锅具
实际安排第一轮熟制；这是备餐时间表，不是统一熟制标准。确认全熟后端出，当场示范开盖和辨认组
织，再让各人自己拆。

如果确有第二轮，看到第一轮将吃完时再衔接；第一轮实际吃得慢，便推迟第二轮烹制。收席时及时清
理渣碟和器具。熟蟹尽量当餐吃完，不靠室温放置后再复蒸维持整晚供应。

只做两个小比较
原味与少量姜醋：尽量用同一只蟹、同一部位的两小口肉比较，记录鲜、甜、酸、姜香及个人喜好。不
能拿第一口螯肉与第二口黄膏的差别归因于蘸料。

现剥与稍候：可在同次全熟蟹中，比较现剥即食和短暂放置的少量肉。记录放置时长、入口温度与口
感；温度、部位和先后顺序都会影响结果，它只是家庭感官体验，不证明古人关于气味的全部判断。

记录四件事即可：蟹的来源与规格、熟制与上桌时点、剔肉是否夹壳、个人最喜欢的部位与吃法。没有
实测结果，不填“保鲜率”“鲜味提高百分比”等数字。
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 十二原书影像节选与读法

图 5 从 1936 年排印本相邻两页选取的局部书影，保留竖排方向。[1] 两段按原书先后排列，非原书整页版式。

复核方法：打开来源[1]的 102页 PDF，查看 PDF第95与96页；书中页码分别为八三、八四。可先以
《蟹会》篇名定位，再核对热加工、数量、轮番上桌与完整菜单。

影像摘录用于考察字句；图 1的现代意境插画与图 2至4的操作示意另有用途，不能相互代替。
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 十三可复核来源
以下链接均于 2026年 10 月 22日核验。古代作品按篇章定位，现代安全建议按发布机构与日期定位。电
子录文的标点、异体字及识别错误须与版本信息分开看。

[1] 张岱撰，张静庐校点：《陶菴梦忆》八卷，贝叶山房，上海志杂总经售，1936 年。国家图书馆台湾华文电子书库编号
NCL-000799991。卷八《蟹会》：原书 83—84 页，PDF 第 95—96 页。

书影及版本元数据

[2] 张岱：《陶庵梦忆》卷八《蟹会》。维基文库录文，作检索与对读用。

卷八电子录文

[3] 李渔：《闲情偶寄》饮馔部《肉食第三》“蟹”条；另读“不载果食茶酒说”。Project Gutenberg 电子书编号
25471，网页更新 2021 年 1 月 3 日。

电子书全文

[4] 李渔：《闲情偶寄》卷十二，识典古籍所载电子文本。“蟹”条及末尾茶酒说明；页面有明显识别误字，不据单一识
别字形立论。

对读文本

[5] 李渔：《闲情偶寄》饮馔部《蔬食第一》“莼”条。核对四美羹的蕈、莼、蟹黄与鱼肋。

蔬食第一

[6] 教育部《重编国语辞典修订本》“冰盘”词条。可考察词义范围；词条本身不能证明李渔盘中是否放冰。

冰盘词条

[7] 北京市市场监督管理局：《膏满黄肥正当时 大闸蟹极简食安手册》，网页标注 2026 年 9 月 26 日。用于核对选购、腹
部朝上、中等个头上汽后约 15 分钟及四处组织的辨认。

官方食安提示

[8] 香港食物环境卫生署食物安全中心：《大闸蟹时令食品调查结果满意》，2024 年 11 月 13 日。用于核对可靠来源、清
洗、生熟分开、全熟、调味料不能杀灭病原及熟后尽快食用。

官方五要点

[9] 香港食物安全中心：《生蟹中的细菌和寄生虫》，《食物安全焦点》第 107期。用于核对淡水蟹及生、未熟蟹的感染
风险。

病原风险说明
图像说明：图 1 为现代生成插画；图 2 至 4 为本稿绘制的比较与操作示意；图 5 为来源[1]的公有领域书影局部。它们均不构成
两位作者实际用具、人物相貌或固定仪式的额外证据。

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf_107_03.html
https://www.fehd.gov.hk/tc_chi/news/details/20241113_11258.html
https://scjgj.beijing.gov.cn/zwxx/scjgdt/202609/t20260927_4882516.html
https://dict.revised.moe.edu.tw/dictView.jsp?ID=19335&la=0&powerMode=0
https://zh.wikisource.org/zh-hans/%E9%96%91%E6%83%85%E5%81%B6%E5%AF%84/%E9%A3%B2%E9%A5%8C%E9%83%A8/%E8%94%AC%E9%A3%9F%E7%AC%AC%E4%B8%80
https://www.shidianguji.com/zh/book/NGJ892411999028376148605/chapter/1lqa2mzzgmxpg
https://www.gutenberg.org/cache/epub/25471/pg25471-images.html
https://zh.wikisource.org/wiki/%E9%99%B6%E5%BA%B5%E5%A4%A2%E6%86%B6/%E5%8D%B708
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:NCL-000799991_%E9%99%B6%E8%8F%B4%E5%A4%A2%E6%86%B6_%E5%85%AB%E5%8D%B7.pdf
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