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记者 谢克伟

晨报讯 “秋季第一笋”上市
量增 3 至 5 成， 售价同比跌 2 至
3成，网购 16元左右一斤。 近日，
记者走访本市泰康、大沽路、马立
斯等菜市场，发现方竹笋已开售，
市民国庆佳节可以尝鲜秋季版腌
笃鲜了。

市民何先生本月中旬收到一
份快递方竹笋。 何先生为家人烧
了道拿手菜腌笃鲜， 当晚家人连
肉带笋和汤吃了个精光。 何先生
不但做了腌笃鲜， 还专门做了一
次油焖笋。

据悉，上海市民吃的笋主要
有两种，一种是冬笋，另外一种
是竹笋，又称为春笋、雷笋。 竹笋
培育专家、浙江农林大学教授桂
仁意解释， 竹子在土里长竹鞭，
竹鞭上的笋芽长大后就是冬笋、
毛笋或竹笋。 夏天竹鞭快速生
长， 鞭梢顶部幼嫩部分就是鞭
笋。

“四川宜宾、贵州桐梓等地秋
季专门产一种方竹笋， 外形与上
海市民春天吃到的竹笋相似。 方
竹笋是我国秋季唯一自然生长的
笋，堪称‘秋季第一笋’，方竹笋
每年 9至 10月上市。 ”专做方竹
笋生意的微商孙老板透露， 四川
宜宾、 贵州桐梓当地笋农每天背
着背篓上山拔笋， 由经销商收购

销往市场。 今年方竹笋产量大，产
地售价较便宜， 只有 6 至 8 元 /
斤。

在泰康、大沽路、马立斯等菜
市场，方竹笋的售价每斤为 20 至
22元。微商孙老板由于售价便宜，
每斤 16 元，销量更多，日销已经
达到七八十斤。

“去年方竹笋售价较贵，零售
25元左右一斤。 今年遇方竹笋丰

收年，产量同比增加 3 至 5 成，售
价跌了 2至 3成。”菜市场一位摊
主表示。 孙老板则说，网售大都产
地直销，售价就更便宜了。

桂仁意提醒， 市民购买方竹
笋后请尽快食用。“方竹笋购买后
越早吃越好， 最好购买后当天食
用，时间放久了水份减少、纤维素
增加， 鲜度降低， 口味会大打折
扣。 ”

记者 谢克伟

晨报讯 市餐饮烹饪行业协会副
秘书长金培华透露，沪烧烤业正在恢
复经营。 受年轻人追捧，近 5年上海
烧烤店数量年增 10%， 成为发展最
快之一的餐饮业态。 目前沪上烧烤
餐饮选材已从过去的牛羊肉为主，扩
大至水果、冰淇淋等各种餐饮可用品
种。

市餐饮烹饪行业协会提供的数
据表明，近 10 年中上海烧烤企业注
册数量正逐年增加，上海烧烤店数量
近 5 年中以年增近 10%的速度增
长，目前经营网点数已增至 5000 多
家。 烧烤正成为发展最快之一的餐
饮业态。

“目前在上海经营的烧烤有国内
的新疆烧烤、兰州烧烤、东北烧烤等，
也有从国外引进的美国烧烤、叙利亚
烧烤、韩国烧烤、日本烧烤等。 ”金培
华介绍说，“在所有烧烤种类中，以韩
式、日式和东北烧烤最具代表，开设
的门店数量最多，最受市民，尤其是
年轻人的欢迎。 这三种烧烤店数量现
已占所有烧烤店数量 8成以上。 ”

韩式烧烤的食材经过腌制，经烤
盘传热后烧烤； 日式烧烤用网状烤
盘，所选食材最高档，与明火接触更

多；东北烧烤则将食材串串，烧烤时
更直接接触明火。三种烧烤以东北烧
烤选材、消费最大众化，市民郊游、参
与农家乐等活动时会经常消费。

据介绍，烧烤最大的特点在于不
经过人为修饰、加工，保持了食材的
本味，吃的是食材的原汁原味。 包上
锡纸，主要是为了防止烧烤过程食材
水份流失、锁住其水份，又能吃到食
材本味。

与此同时记者了解到，也有不少
烧烤店将肉类内脏以及海鲜作为烧
烤品种供应消费，如羊腰、牛的横膈
膜（心脏傍的那部分肉）等作为烧烤
品种，烧烤食材日趋丰富、多样化。

“趁烧”是一家以日式烧烤为主
的烧烤店，其供应的品种以牛肉制品
为主，并尝试用“烧肉 + 酒茶 + 欢
乐”即娱乐性消费方式经营。 这家烧
烤店推出大量互动游戏、体育赛事转
播、限时优惠等活动，内容根据消费
者特点进行调整，让消费者边美食边
参与聚会欢乐。

而之所以在烧烤过程中增加娱
乐活动，据“趁烧”的工作人员介绍：
“主要是现在很多年轻人餐饮消费，
除了享受其中的美食，还有一大特点
就是利用餐饮进行聚会， 进行交流、
沟通、减压。 ”
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