
轻轻捏：在下锅前，用手轻

捏元宵，使其外表上略有裂纹，

这样下锅煮透后的元宵里外皆

熟，不会夹生，且软滑可口。

开水下：待水煮开后，把元

宵慢慢放入锅内，同时立即用勺

将其轻轻推开，朝同一方向略作

搅动，使其旋转几圈，不粘锅。

慢火煮：旺火煮上片刻，等

元宵浮起后，立即改用小火慢

煮，否则会使元宵在锅内翻滚，

煮出的元宵外熟里生不好吃。

点冷水：在煮元宵的过程

中，每煮开一次锅应同时点入适

量的冷水，使锅内的元宵保持似

滚非滚的状态。开锅两三次后，

再煮上一会儿，便可出锅食用。

勤换水：锅内的沸水煮过两

三次元宵后，应及时换水，因为

这时锅内的元宵汤已变得稠腻，

如果再继续使用下去，不但元宵

熟得慢，而且容易夹生。

及时煮：生元宵的糯米粉中

含水量较多，若将元宵做好后久

放，会出现变质现象，生元宵受冻

后再煮，还会煮破皮子，影响外观。

快出锅：已经煮出的元宵若

一时吃不完，应及时出锅，并将

其置于洁净的冷开水中，等到冷

却后捞出装入盘中，这样的元宵

表皮光亮，看起来更为可口。

望客举行
时尚智能眼镜节

本报讯 日前，望客举行首

届时尚智能眼镜节，创始人马夫

宣布A轮融资完成，成为眼镜行

业O2O典范。当天，曾峥、机辨、袁

岳等百名战略伙伴出席。
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以健康、美味、新鲜等特点

为主打的海鲜礼包，在刚刚过去

的春节里成了众多市民走亲访

友的馈赠佳品。据统计，春节期

间全市水产大礼包销量总数超

过30万包，许多消费者都前往铜

川水产市场采购海鲜礼包，但因

缺乏标准化监管，海产品市场中

乱象频现。

值得注意的是，在铜川路

999号以西以及兰溪路边的一些

摊位并不属场内经营户，其中部

分商贩虚高标价，推销时说得

“ 花好稻好”，交货时却往往货

不对板。

为此，铜川水产市场近日作

出明确规定，要求场内经营户所

售水产礼包必须一一列清商品

的品名、规格、产地、生产日期和

保质期，若出现严重违规者将被

取消经营资格。

铜川水产市场同时公开承

诺，凡是市场内售出的水产礼

包，若发现短斤缺两、以次充好，

市场将先行赔付，退一赔一。上

海水产行业协会副会长葛锦海

认为，这是规范组合式销售、保

护消费者权益的切实之举。

“ 洋海鲜”占领餐桌 价格渐亲民

海鲜品类趋多元化
近日，走访沪上著名的海鲜

集散地———铜川路市场可以发

现，很多商户都将装着大龙虾的

水箱放在摊位的显眼处，小工们

也向每个路过的顾客推销龙虾。

特别在年夜饭的餐桌上，不少市

民觉得龙虾煮熟后显出喜庆的

红色，象征着吉祥如意。

“ 想想海鲜的味道就想流

口水，现在有种美国龙虾价格实

惠味道也不错。”正在市场里选

购海鲜的李先生表示，家里时不

时都会做一顿丰盛的海鲜宴，蒸

熟的龙虾、青椒炒鱿鱼，墨鱼丸

子等等，都是李先生一家人的

“ 心头好”。

据了解，李先生提到的美国

龙虾在中国常被称作“ 波士顿龙

虾”，铜川路市场中时价在1 00元

/斤左右。比300多元/斤的澳洲龙

虾便宜得多，全身黑绿的“ 波士

顿龙虾”特征是有一对大钳子，

钳因活动过多而肉质较粗。与

澳洲龙虾截然不同，“ 波士顿龙

虾”虾身没有膏，但肉较嫩滑细

致。业内人士认为，相比昂贵的

澳洲龙虾，美国龙虾更有“ 飞入

寻常百姓家”的潜质。

与往年相比，今年进口海鲜

的种类更加丰富，阿根廷大红

虾、格陵兰大鲽鱼、阿拉斯加雪

蟹，来自世界各个海域的进口海

鲜“ 漂洋过海”走上百姓餐桌，

部分“ 洋海鲜”的身价也开始走

低，价格越来越亲民。

据铜川路市场负责人透露，

澳洲龙虾、象牙蚌、帝王蟹、珍宝

蟹这些高端海产品销量现在越

来越好。近年来更多的市民“ 不

差钱”，购买高端进口海鲜自己

食用，“ 以前都是用来送礼居

多，但现在经常有客户直接来市

场挑龙虾买回家吃。”

在铜川路一家进口海鲜专

卖店里，挪威三文鱼、阿根廷红

虾、加拿大龙虾、格陵兰比目鱼

等进口海鲜摆满了冷柜，品类繁

多的进口海鲜让人眼花缭乱。销

售人员推荐：“ 阿根廷红虾挺不

错的，这些都是深海海鲜，绝对

没有污染。”她透露由于阿根廷

红虾价格在进口海鲜中相对亲

民，因此受到不少消费者青睐。

正在此购买海产品的郭小姐表

示，自己准备买两斤阿根廷红虾

回家做蒜蓉大虾，“ 以前都买小

河 虾 吃 ， 今 天 也 尝 尝 进 口 海

鲜。”

家常河海鲜仍占主流
2月适逢中国的传统佳节春

节，据统计上海铜川水产市场销

售 总 量 8492 吨 ， 环 比 下 降

1 3.1 6%，同比增加1 6.52%；销售

总 额 68385 万 元 ， 环 比 下 降

4.68%，同比增加1 2.22%。

节后市场中各类海鲜供应量

充足、品类丰富，鱼类、蟹类、贝类

应有尽有，前来买海货的市民也

是络绎不绝。“ 眼下卖得最好的

是草虾、基围虾、河虾、沼虾这些

虾类。”铜川路市场负责人介绍，

虾类产品整体表现随大势，除河

虾由于上市量较少，价格同比、

环比都上涨明显；其他虾类的

价格高点维持的时间都不长。后

市会随着劳动力的逐步到位，供

应和价格也会趋于平稳。

据悉，今年家常河海鲜的整

体价格比往年实惠不少，小鲍鱼

和梭子蟹算下来一斤还不到60

元。不少商户都表示，特别是深

受食客喜爱的三文鱼，现在均价

仅在40元一斤左右，与往年相比

价格有了一定幅度的回落。

此外，本月的销售量主要集

中在2月中旬，除夕后由于处于放

假期间，无论捕捞、养殖类的产品

都减少了上市量。一般来说，要等

到过了正月十五，才会逐步恢复。

价格方面表现为环比上升，同比

回落。表明今年的春节市场供需

平稳，由于市场供应充足，节日集

中消费现象有所平淡。

在很多人心里过年吃上海鲜不仅是“ 年年有鱼”的好兆头，也是生活品质、品味的象征。现在人们
在饮食上已不仅仅满足于对大鱼大肉的需求，如今各类“ 洋海鲜”被越来越多地摆上了上海市民的餐
桌。 青年报 沈旖旎

●短斤缺两 冻品分量一般都

包括水产表面结冰，包冰率在10%

-35%不等。如一条重1斤的冰冻黄

鱼，净重往往只有8两。有的冰冻虾

仁包冰率“ 野豁豁”，竟超过50%。
●以次充好 海鲜产地须标

明，因同样品名，因品种不同价

格相差很多。如南海金鲳与东海

白鲳均是鲳鱼，金鲳价却只有白

鲳价一半。南非鲍鱼批发价每斤

400元，大连产鲍鱼仅150元。
●以假当真 虾味丸大多是

由鱼糜、淀粉和各类调味品制

成，不是虾肉丸，鱼翅味粉丝也

不可称为鱼翅。商家须在单品包

装袋上具体说明这些仿制品的

真实成分，消费者若发现欺蒙可

向市场投诉。

[行家提示]

选购水产小心以次充好

[贴士]

海鲜礼包受欢迎 选购需谨慎

资讯

对吃颇有研究的人皆知，元

宵、汤圆完全是两回事，本质区

别在于制作工艺上：北方的元宵

是“ 滚”出来的，南方的汤圆则

是“ 包”出来的。

元宵在制作工艺上要比汤

圆更为繁琐，用时更久。首先拌馅

料，和匀后摊成薄片，再切成小立

方块。然后把馅块再扔进盛满江

米(南方叫糯米)粉的笸箩内滚，一

边滚一边洒水，直至馅料在互相

撞击中滚成圆球才算完成。

南方人通常都在元宵节这天

只吃“ 汤圆”，而对“ 元宵”的了

解较少。汤圆的做法则是像包饺

子，简易快捷。先把糯米粉加水

和成团，待数小时“ 醒面”完毕

后，掐取一小团挤压成圆片形

状，然后把准备好的馅料放入，

揉成兵乓球大小的圆球即可。

煮好后的汤圆表皮光滑发

亮，因此汤水清淡，口感细腻柔

软。汤圆的馅料相比更为丰富，

酸甜咸辣皆有，食材花样也百

变。如水果汤圆、粗粮汤圆、肉丁

汤圆等品牌速冻汤圆都热卖于

各大超市。

但无论是元宵还是汤圆，本

义与形状都与“ 团圆”紧密结合，

寓意着人们团圆幸福的生活。

元宵和汤团的区别

七个煮元宵好吃的秘诀
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