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陈晓卿团队带着全新美食探

索纪录片《风味人间》归来，首

集“山海之间”上线赢得不少吃

货捧场，豆瓣评分刷到 9.4 分。

网友可谓“爱恨交织”，秃黄油

拌饭、大闸蟹、火腿都成了观众

沦陷“重灾区”。让记者来为你起底，这深得吃货心的苏州秃黄油拌饭。

追完第一集，手抓肉、熏马肉马肠、金华火腿、冷笋、碾转、巴楚蘑菇、龙

须笋炖鸡……中国和世界各地约 20 多种美食依次亮相。许多人表示“吃过饭了，

但还是看饿了”。

苏州大厨现身讲解用大闸蟹制作秃黄油成为首集最大亮点：“略硬的雌黄，

绵润的雄膏 ，双剑合璧……”配上画面和声音，更有身临其境的感觉。

上镜的大厨孙强接受采访，揭秘这老字号秘密美食。其实“秃”就是苏州话

“忒”，特别纯粹的意思，纯粹的蟹膏和蟹黄。取阳澄湖的 A级蟹，用公蟹的膏，

雌蟹的黄，像是在挑黄金。做一份秃黄油，需要用到 600 克蟹黄蟹膏。一对七两，

要二十几到三十只螃蟹。一定要猪油提香，加入葱姜和火腿的肥膘煸香，倒入拆

好的蟹黄蟹膏，再加入少许料酒、醋、盐、糖，做出来香到流油，一点不假。据

美食专家介绍，秃黄油近年来声名鹊起，但这种依靠浓厚的油脂密封住蟹膏和蟹

黄的鲜美，进而成功的菜肴，即使在原产地苏州和上海，也不是常见菜。只有在

新鲜出奇的宴席上，才会在最后高潮，亮出一满盆金光闪闪的秃黄油，再端上若

干碗用黄菊花点缀的“菊花精饭”。

苏州美食家叶放说，“吃蟹自古就是大户人家的事情，历朝历代都没便宜过，

你看李渔写他自己存钱买蟹，因为嗜蟹如命，简称‘买命钱’，真不是等闲食物。”

苏州民国时期的菜单上，曾出现秃黄油。

现在一些饭店因为有客人吃饱了犹嫌不足，逐渐发明了玻璃瓶装秃黄油。不

仅可以拌面、拌饭，还有抹面包这样的“高档三明治”。但从用料到制作还是讲



究。毕竟 1吨螃蟹，拆出来的膏和黄也就 100 斤，还得强壮的螃蟹才有健康的膏、

黄。如果不强壮，则膏和黄都有让人难堪的腥气。

作为一档美食探寻综艺，其特别之处则在于其更像一部美食纪录片，是综艺

和纪录片的混搭型创新。总导演黄磊说，离开现代化的城市走进郊野，生活的概

念由此变得更为简单、纯粹。希望引导观众能真正沉静下来去探寻生活，回归本

真。
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讨论：1.你吃过中国或者世界其他国家的美食吗？请简单介绍一下。

2.您会通过怎样的方式宣传一种美食？
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