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本报讯（记者 毛雷君
通讯员 宣文） 春节将近，1
月 8 日，市市场监管局对海
曙和鄞州的部分餐饮机构进
行了抽检。

本次抽检除了市场监管
部门的执法人员外，还有社
会观察员和大学生代表等，
一共抽检了海曙和鄞州的5
家餐饮机构，分别是宁波涌
宴会餐饮有限公司、宁波阳
光豪生大酒店、宁波海曙甬
上名灶饭店、海味世家文化
广场店和老宁波 1381 宏泰
广场店。从抽检的结果来
看，总体情况良好，没有发现
过期食品和重大的食品安全
隐患。

但是检查中也发现了一
些普遍的问题，宁波涌宴会
餐饮有限公司、海味世家文
化广场店和老宁波 1381 宏
泰广场店的餐具消毒工作做
得不够完善，通过快检测出
餐具表面的洁净度不佳。而
宁波涌宴会餐饮有限公司和
宁波海曙甬上名灶饭店则存
在色标管理不规范的问题，
宁波涌宴会餐饮有限公司还
存在食品存放和标签不符合
的问题。特别是宁波海曙甬

上名灶饭店的砧板和刀具数
量不足，没有把海鲜、肉类和
蔬菜类进行分类切配，存在
一定的食品安全隐患。此
外，海味世家文化广场店存
在索证索票不规范的问题，
虽然有进货和物流单据，但
是供货商的营业执照并没有
及时留存。该餐厅还有不少
进口海产品，也没有及时提
供进货的单据等，需要进一
步补齐。而老宁波 1381 宏
泰广场店还存在部分设备破
损的情况，冰柜温度计无法
正常工作，也没有进行及时
的维修和更换新设备。

针对存在的这些问题，
市市场监管局餐饮处相关负
责人已经要求问题餐饮机构
及时改正，如果在回头看的
时候，发现同样问题，就要
进行立案查处。此外，市场
监管部门提醒广大餐饮经营
户，春节期间年夜饭客户将
会比较多，要切实做好准
备，切勿超能力接待，要及
时做好分流等工作。同时也
提醒广大消费者，就餐后要
保留相关票据，一旦出现问
题，可以作为维权和举报的
凭证。

我市开展年夜饭大检查
个别餐饮机构餐具消毒不理想

第一期的“寻找年味”讲了香飘厨房的风味香肠，本期我们讲一讲宁波人过年
的餐桌必上菜——红膏炝蟹。

说起这道菜，按照“舌尖体”的描述，应该是这样：“感谢大海的恩赐，这是一道
浙江宁波人的传统冷盘，其色彩艳红，鲜咸滑嫩，将蟹的活色鲜香发挥到极致，夹一
撮蟹膏，送入口中，那种滑爽、鲜咸的味道让人唇齿留香，回味无穷……”

目前临近春节，加上本周三起北风吹，寒潮袭来，腌制红膏炝蟹的好时节来了。昨
天，记者来到位于路林的宁波水产批发市场，对最近的蟹行情进行了一番打探。

红膏炝蟹：
舌尖上的美味

面对市场上林林总总的各种咸
蟹礼包，市民会一头雾水：到底哪种
咸蟹货真价实、味道好？一种是靠口
碑，口碑相传后确定“眼神”；另一种
是靠自己腌制，其实腌制炝蟹也不复
杂。宁波水产市场的一位老师傅介
绍，腌制咸蟹主要有以下几步：

第一步是选择品质好的雌蟹，最
好是活蟹。只有红膏到角，生长成熟
的老蟹，才有资格用来做那只“味道
顶好”的炝蟹。想要看出螃蟹红膏是
否多，可以看螃蟹的外壳，挑选了几
只之后，可以依次在灯光底下看看他
们的外壳，外壳的两侧（也就是2个角
的地方）如果有红色就说明有红膏。

第二步是配制盐水。一般的制
作比例是4：1，就是4斤的水放1斤
的食用盐，也可以根据个人喜欢来配
比咸淡。水一定要用冷开水，搅拌也

非常讲究，要一边倒盐，一边搅拌，而
且是顺着一个方向搅拌。搅拌用的
筷子最好是专门的筷子，因为平时吃
饭的筷子可能有细菌，会影响到炝蟹
的味道。放蟹的容器，建议选择一些
玻璃缸或者盛放坚果的盒子，密封性
能比较好。

第三步是腌制。将蟹洗干净后，
放入调制好的盐水中，蟹脐朝上，水要
没过蟹身，盖好盖子或者压上重物。
红膏炝蟹制作的时间一般需要15个
小时。炝蟹腌熟后应该立即食用。如
果暂时不吃，应从盐水中捞起，放入冰
箱里冷冻，否则会变得很咸。

就这样，肉肥膏红、鲜咸爽滑、入
口即化的炝蟹就可以摆上春节的餐
桌了，不过它是生冷食物，切忌贪嘴，
宜加醋食用。

记者 周晖 文/摄

记者在水产批发市场看到，各水
产摊位前摆放了琳琅满目的鲳鱼、黄
鱼、带鱼、蟹、米鱼等，有活鲜也有冰
鲜，蟹是当下的主角之一。趁着年前
来批发市场购买红膏蟹的市民不少，
无论是活蟹还是冰鲜蟹的价格，都在
节节攀升。

“今年明显感觉红膏蟹价格涨了
不少。”这是不少市民的直观感觉。
市民张女士说，去年过年前，她花了
580元买了10只6两左右的腌制咸
蟹，而今年节前一问价格，同样规格
的咸蟹涨到约85元一只。“差不多赶
上了二师兄的涨幅了。”张女士说，春
节买螃蟹回去自己腌，不仅卫生，而
且经济。

“6两左右的冰鲜红膏蟹现在要卖
每斤140-150元，平均每只80-90

元，活蟹每斤180—200元，养殖蟹的
价格相对便宜一些。”宁波水产批发市
场夏经理告诉记者，相比于去年同期，
今年的螃蟹价格涨幅约有三成，涨得
比较明显。尤其是顶级弹门蟹，今年
供应量比较少，几乎一天一个价。据
他分析，主要原因在于气温偏高，蟹产
量偏低，品相也不及往年。一般而言，
天气越冷，蟹的品质越好，膏也会更
红。不过除了蟹和鲳鱼涨幅较大外，
其他水产品种价格相对稳定。随着过
年行情的到来，各水产的价格已经有
点涨起来了。

“看着天天涨的蟹价，望着空空
的口袋，贵哭了。”这是宁波水产市场
一位经营大户最近发的朋友圈动
态。他告诉记者，蟹的档次比较多，
今年顶级蟹偏少，所以价格贵。

蟹价节节高

如何腌制炝蟹？
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红膏炝蟹


