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远道而来的俄罗斯帝王蟹，最近直接“登
陆”宁波码头，跨国直采模式吹动宁波海鲜市
场“一池春水”。

在采访中，记者了解到，宁波市场近年来
涌现一些平价海鲜餐厅，帝王蟹售价每公斤
不到400元，甚至低于跨国直采的批发价。

这种“价格倒挂”现象有何原因？是否存
在“套路”？记者最近“打卡”一些平价海鲜餐
厅，一探平价帝王蟹的虚实。

“好比一枚深水炸弹，在宁
波海鲜‘江湖’掀起很大风浪。”
宁波一位资深餐饮专家，说起
这些平价海鲜餐厅如此点评。

“低价”“高性价比”“便宜
到没朋友”是平价海鲜餐厅反
复强调的宣传语。不过，在一
些点评类APP上，记者发现一
些平价海鲜餐厅的点评者多为
等级较高的VIP顾客，基本一
片叫好之声，多图展示，话术雷
同，有“水军”之嫌。

近年来大热的帝王蟹，作
为平价海鲜餐厅的“人气明
星”，以低价爆品的形式成功引
流。记者在采访中了解到，近
两年来，这种平价海鲜火锅模

式风生水起、快速复制，在宁波
舟宿夜江、通途路、世纪大道一
带涌现多个品牌的平价海鲜火
锅餐厅，模式相近、竞争激烈，
生意也有好有坏。

“一开始大家抱着观望态
度，没想到这种平价海鲜排档
模式在宁波打响了，于是跟风
者多起来，有点一哄而上，目前
看，很多都不成功。”一位不愿
具名的甬城餐饮企业负责人
表示，企业都是要盈利的，餐
厅推出少数几款惊爆价商品，
为的是吸引顾客来消费更多
的其他商品，而盈利点就在其
他商品和服务中，毕竟“买的
不如卖的精”。

“帝王蟹这个‘水’很深很深。”
一位宁波餐饮业资深人士的话意
味深长。

记者在采访中了解到，一只
蟹，消费者关注的往往是价格，而
专业人士看的是“门道”，如大小、
完整度、新鲜度、季节等因素。

就大小而言，目前宁波市场最
好卖的帝王蟹，一般每只重量在
1.5公斤至2公斤。超过4公斤的
大蟹因总价高、动销慢，加上蟹容
易瘦，经销商一般快进快出，把大
蟹抛售，出货价往往是最低的。而
重1.5公斤至2公斤的帝王蟹一般
价格最贵。从这个角度或许也可
以解释“平价海鲜餐厅只卖大蟹”
的其中一个原因。

就完整度来说，一只完整的帝
王蟹外形美观，通常价格相对较
高。相反，如果蟹壳破碎、蟹脚缺
失或蟹肉松软，就会影响质量和口
感，价格相对较低。

新鲜度也是一个重要指标。
之前，记者在石浦新港码头看到，
那些进口的帝王蟹，就张牙舞爪甚
是生猛。但打卡平价海鲜餐厅时，
记者发现，售卖的帝王蟹大多活性
一般，少了生猛的“威风”。

“一定时间的暂养后，蟹的活
性会下降，蟹吃饱了水后，活性也
会下降。”宁波某大型海鲜餐厅的
厨师透露，也会有不良商家利用海
产品的习性，将出售前的海鲜暂养
在淡水里，让其吃饱水而增加份
量，“如果是帝王蟹，一只可增加约
0.5公斤的份量。”

“讲诚信的餐厅、饭店，一般不屑
于这样做。不过，消费者还是要擦亮
眼睛，避开一些坑。”这位厨师提醒。

此外，帝王蟹的采购季节也是
影响价格波动的因素之一。一般
来说，蓝帝王蟹每年六七月份会相
对便宜，红帝王蟹九十月份会相对
便宜。 记者 周晖 文/摄
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海鲜火锅餐厅所售帝王蟹
单价不高，但都比较大

记者首先来到鄞州区贸城
中路的一家海鲜火锅餐厅，发
现帝王蟹的当日售价为每公斤
396元。“我们的帝王蟹基本长
期卖这个价，很多食客都是冲
着平价海鲜来的。”接待的服务
员表示，他们家的帝王蟹都比
较大，一般三四公斤以上。

在现场，记者看到，有4位
食客先点了一只帝王蟹，一称
份量约4公斤，嫌太大后换成
一只1.8公斤的长脚蟹。“虽然
这里帝王蟹单价不高，但整只
大蟹算下来要1500多元，我们
人少，根本吃不完。”陈姓市民
表示，他来过餐厅几次，发现这

里所售的帝王蟹比其他饭店要
大不少，“吃大蟹比较适合8人
以上的聚会。”

随后，记者来到江北区大
闸路上的同名海鲜火锅餐厅，
发现所售的帝王蟹个头更大，
最小的帝王蟹也有约4公斤，
偌大的暂养池非常吸睛，满满
一池的帝王蟹、长脚蟹，帝王蟹
售价每公斤396元，长脚蟹售
价每公斤336元。

从现场就餐情况看，该连
锁海鲜火锅餐厅生意较为红
火，散客区、包厢区的上座率较
高。据服务员介绍，遇到饭点
高峰时还需要排队。
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平价海鲜餐厅成“爆款”
跟风者也多了起来
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有消费者吃到“调包蟹”
建议开放“透明厨房”

事实上，在一片“叫好”的声浪
中，一些负面消息也浮出水面。最
近有消费者反映“在平价海鲜店遭
遇调包蟹”的情况。

4月11日，市民林先生在鄞州
某海鲜火锅店吃蟹时发现，点的是
完整活蟹，但火锅里烹制的蟹块有
断腿，断口处发黑，明显为旧伤。

“当时我有急事要办，来不及
与店家交涉，但整个人感觉吃了只
苍蝇。”林先生表示，对这种以次充
好、短斤缺两的恶劣行为，他深表气

愤。“给客人看的是活蟹，转个身，端
上一盘切碎的蟹块，一般人是很难
看出来的。”林先生建议，这种平价
海鲜餐厅应该参考宁波一些“透明
厨房”，让顾客能看到现场杀蟹过
程，保证放心消费。

“一只断脚的帝王蟹，价格会明
显贬值，出货价是正常价格的7折左
右。”宁波一家大型生鲜超市的水产
经理透露说，完整度是帝王蟹质量的
一个重要指标，要看蟹壳是否完整、
蟹钳蟹脚是否齐全、蟹肉是否紧实。
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帝王蟹的“门道”不少
除了价格，这些也值得关注

平价海鲜餐厅里销售的帝王蟹
为何比跨国直采的批发价还便宜

“价格倒挂”
有何原因？

记者走访多家餐厅一探究竟

4月到岸的俄罗斯帝王蟹。


