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内容概要

　　《好吃又懒做》看肢与体连接程良。
新鲜蟹类口中含有泡沫，步足和驱体连接紧密，提起蟹体时，步足不松弛下垂；不新鲜蟹类在肢、体
相接的可转动处，明显呈现松弛现象，提起蟹体，可见肢体（步足）向下松垂现象。
看腹脐上方的“胃印”。
蟹类多以腐植质为食，死后一段时间，胃内容物就会腐败而在蟹体腹面脐部上方泛出黑印。
　　看蟹黄是否凝固。
当蟹体在尸僵阶段时，蟹黄是呈现凝固状的；不新鲜蟹类，即呈半流动状。
到蟹体变质时更变得稀薄，手持蟹体翻转时，可感到壳内的流动。
　　看鳃。
新鲜蟹类鳃洁净、鳃丝清晰，白色或稍带黄褐色；不新鲜蟹类鳃丝开始腐败而粘连。
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章节摘录

插图：Part 2 懒出味道-河海鲜类◆蟹类蟹是公认的食中珍味，种类达500余种，不但味奇美，而且营养
丰富，是一种高蛋白的补品，对滋补身体很有益处。
◎如何选购●看肢与体连接程良。
新鲜蟹类口中含有泡沫，步足和驱体连接紧密，提起蟹体时，步足不松弛下垂；不新鲜蟹类在肢、体
相接的可转动处，明显呈现松弛现象，提起蟹体，可见肢体（步足）向下松垂现象。
●看腹脐上方的“胃印”。
蟹类多以腐植质为食，死后一段时间，胃内容物就会腐败而在蟹体腹面脐部上方泛出黑印。
●看蟹黄是否凝固。
当蟹体在尸僵阶段时，蟹黄是呈现凝固状的；不新鲜蟹类，即呈半流动状。
到蟹体变质时更变得稀薄，手持蟹体翻转时，可感到壳内的流动。
●看鳃。
新鲜蟹类鳃洁净、鳃丝清晰，白色或稍带黄褐色；不新鲜蟹类鳃丝开始腐败而粘连。
●冻螃蟹：购买冻螃蟹，可察看其腹部，颜色较白、较坚硬者为好；不好的螃蟹有氨臭味，且会流出
汁水。
●新鲜蟹类，大小相当者，应挑选重量较重的，肉质会较饱满、鲜美。
◎健康食用红绿灯●一般人均可食用，每次不超过100克，但孕妇、体质过敏者、伤风、发热胃痛以及
腹泻的病人，消化道炎症或溃疡胆囊炎、胆结石症、肝炎活动期的人都不宜食蟹，患有冠心病、高血
压、动脉硬化、高血脂的人应少吃或不吃蟹黄。
●螃蟹性寒，是食腐动物，所以吃时要蘸姜末醋汁来祛寒杀菌。
●不能食用死蟹。
因为死蟹体内含有大量细菌和分解产生的有害物质，会引起过敏性食物中毒。
●醉蟹或腌蟹等未熟透的蟹不宜食用，应蒸熟煮透后再吃。
●存放过久的熟蟹也不宜食用。
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编辑推荐

《好吃又懒做》由农村读物出版社出版。
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