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晨报讯 后疫情时代，大家纷
纷选择在家吃饭，我们身边也诞生
了很多家庭厨神。今天，“秀出你的
生活滋味”新闻晨报 2021 厨神大

赛决赛将举行。在 500 份参赛者
中，最终有 12 人进入了厨神大赛
决赛。刚刚过完 80 大寿的著名美
食家、生活家蔡澜先生，因为疫情原
因，不能来到厨神大赛现场，但他给
本届厨神大赛发来了祝贺视频，也

祝新闻晨报 2021 厨神大赛能圆满
举行。
蔡澜先生在视频中说，因为疫

情原因，许多地方都不能去，因此他
和很许多朋友好久都没有见面了，
希望大家身体健康，多多保重。

作为一个美食家，蔡澜先生希望
更多的年轻人能够在美食中获得生
活的快乐，体会到生活的滋味，在美
食中能结交到更多志同道合的朋友。

刚刚过完 80 大寿的蔡澜先
生，笑称自己是“八十后”，还不算

老。他说现在很多年轻人都很焦虑，
焦虑自己的面容、焦虑变老、焦虑变
胖……这样的焦虑生活太辛苦了。
最后，蔡澜先生送给大家一幅

字《快活至八十》，祝福大家生活轻
松一点，多享受美食，活得更快活。

希望更多年轻人在美食中获得快乐
“八十后”蔡澜给 2021 新闻晨报厨神大赛发来祝贺视频

晨报记者 谢克伟

外焦、里嫩、鲜甜、软糯，近年
来上海街头供应的烤鳗鱼蹿红，吃
货数量居全国之首！ 在很多市民的
概念中，鳗鱼主要来自日本，日式
料理烤鳗鱼用日本鳗鱼烤制。 然
而，果真如此么？

市餐饮烹饪协会、中国渔协等
专家透露，网红美食烤鳗鱼大都由
日式料理供应，但日式料理供应的
烤鳗鱼并非全部用日本鳗鱼烤制，
估计有一半料用美洲鳗鱼烤制。 而
上海市场供应的冷冻鳗鱼约2/3由
美洲鳗鱼做成。

黄 陂 南 路 淮 海 中 路 口 的
“K11”和新天地广场是沪上两家
知名商厦，集购物、娱乐、餐饮等于
一体，很多人会在这里用餐，两家
商厦有多家日式料理餐馆。

工作日中午12点，正是用餐时
间，来用餐的大多数是在周边上班
的白领职员，“K11” 一家日式料
理是白领们热选餐馆之一，不少白
领熟门熟路，点单烤鳗鱼或鳗鱼
饭。
“我们是这里的常客，中餐以

及部分晚餐包给了商厦里几家餐
馆，其中包括这家日式料理。”来用
餐的周小姐及3位同事点的是鳗鱼
饭，正坐着等候，“每逢周一至周
五，有时周末加班也会来这里用
餐，68元一份。“烤鳗鱼或鳗鱼饭
我们几乎每周都来吃，我在香港广
场办公楼里工作已有2年，吃烤鳗
鱼或鳗鱼饭已经不下百次。”

周小姐边用餐边说，其实鳗鱼
饭好吃的就是里面的烤鳗鱼，烤鳗
鱼外焦、里嫩，甜中带鲜，软糯、肥
厚，非常好吃。

料理店工作人员告诉记者，来
这里用餐的不少是老面孔，他们来
了之后大都不看菜单立马点餐，其
中烤鳗鱼和鳗鱼饭就是不假思索
热点的品种之一。

而当记者进一步询问店里的
工作人员，他们店供应的鳗鱼是来
自哪里的鳗鱼时，工作人员回答只
知道鳗鱼来自福建，是河鳗。其中
一家人气烤鳗鱼店的工作人员表
示，只知道用的是河鳗，不知道到
底用的是日本鳗鱼还是美洲鳗鱼。

白领黄先生告诉记者，他感觉
吃过的烤鳗鱼味道都差不多，并不

在乎鳗鱼来自哪里，只要好吃就
OK了！

据记者了解，目前烤鳗鱼消费
和购买主要集中于餐饮企业以及
生鲜超市、海鲜店。市餐饮烹饪协
会相关人士估计，目前上海街头各
种烤鳗鱼店数量已经超过2000家，
以日式料理为主，也有韩式料理和
烧烤店。

西藏北路大悦城里集中了40
多家正餐餐饮企业，约有四五家餐
饮企业在经营烤鳗鱼和鳗鱼饭，周
一至周五中午来吃烤鳗鱼或鳗鱼
饭的大多数是在周边上班的白领
员工，周五晚上和周末则是家庭、
恋人、朋友等的聚餐地。其中一家
料理店工作人员告诉记者，来他们
这里吃烤鳗鱼和鳗鱼饭的男女老
少都用，很多人是常客。

料理店、烧烤店热吃，生鲜超

市、海鲜店则热卖。盒马网上供应
不同产地、不同包装、不同规格的
烤鳗鱼10多种，包括活鱼炭火慢烤
蒲烧鳗鱼、蒲烧鳗鱼串、鳗鱼段、鳗
鱼炒饭、冷冻烤鳗等，零售每斤在
80至190元之间。周六晚6点左右
记者去盒马白玉兰广场店购买烤
鳗鱼，被告知“基本买完”，工作人
员仅从仓库里找出仅剩的唯一一
盒49.9元烤鳗鱼。

据中国水产科学研究院东海
水产研究所研究员冯广朋介绍，我
国是世界上鳗鱼（鳗鲡）资源最丰
富的国家，占全世界资源60%以
上。也是世界上最大的鳗鱼人工养
殖国，养殖量占世界总量8成以上。

原福清市鳗业协会会长、中国
渔业协会鳗鱼工作委员会顾问张
述枝透露，20年前我国鳗鱼年养殖
量15万多吨，预计今年全国鳗鱼养

殖量降至9万吨。中国鳗鱼主要产
自福建、广东，目前福建鳗鱼年养
殖量在5.5至6万吨之间，以养殖日
本鳗鱼和美洲鳗鱼为主，其中福建
福清养殖量达到1万多吨；广东以
养殖日本鳗鱼为主，年产量2万多
吨。除此之外，江苏、浙江等地也有
少量养殖。

20年前全国鳗鱼养殖量95%
出口日本等国家，国内销量只占
5%，国内市场年销量不足万吨。但
20年后的今天，国内养殖鳗鱼4成
出口日本、韩国以及欧美等国家，6
成销售国内市场，国内市场活鳗鱼
年销量已经达到3万多吨，冷冻烤
鳗鱼年销量达到1万多吨。

张述枝分析，近5年国内鳗鱼
消费呈爆炸式增长，估计年消费增
长4成左右。鳗鱼国内消费最多的
地区在长三角，其次是广东和福
建，而长三角地区鳗鱼吃货最多的
地区在上海。在上海，除了供应冷
冻烤鳗鱼，很大部分活鳗鱼也被用
来制作烤鳗鱼。

目前，国内养殖的鳗鱼主要有
3大品种，即日本鳗鱼、欧洲鳗鱼和
美洲鳗鱼。日本鳗鱼主要由长江口
捕捞的鳗苗养殖，由于欧洲将鳗鱼
苗列为濒危物种，欧洲鳗苗现已禁
止出口，国内长江也已禁捕，日本
鳗鱼主要靠长江口外捕捞鳗苗养
殖，因此，国内鳗鱼养殖数量急剧
减少，国内超过一半的养殖鳗鱼来
自美洲鳗苗。

养殖大量减少后，鳗鱼价格上
涨较快。20年前，一尾鳗苗售价只
有0.8—1元，鳗鱼收购价4万元一
吨，目前一尾鳗苗售价已经涨至10
元以上，最贵涨至30多元，鳗鱼最
贵收购价已涨至8万元一吨。不同
品种、规格鳗鱼售价不同，上海菜
市场活鳗鱼零售价已经涨至每斤
45—65元，5年上涨5至7成。
据介绍，目前福建、广东养殖户

养殖的鳗鱼条数在减少，但重量增
加，20年前一条鳗鱼最重6两，现在
1斤多重的鳗鱼已经非常普遍，养殖
后重量1斤多重的鳗鱼大多数是美
洲鳗鱼。由于日本鳗鱼大量减少，欧
洲鳗鱼所剩无几，估计约半数日式
料理供应美洲鳗鱼，约2/3的冷冻鳗
鱼由美洲鳗鱼做成。

市餐饮烹饪协会专家认为，欧
洲鳗鱼肉质较细，脂肪含量高，日本
鳗鱼与美洲鳗鱼纤维含量、脂肪含
量等接近，口味基本相同，吃日本烤
鳗鱼和吃美洲烤鳗鱼几无差别。

鳗鱼受捧，但日料店并非都用正宗日鳗
业内人士：近半数日料店是美洲鳗鱼

“扫一扫”就知
大闸蟹是哪里货色

晨报记者徐妍斐报道 不
知道眼前的大闸蟹来自哪个湖，
听商家吹得天花乱坠怕有假？别
担心！很快，上海的大闸蟹列入
溯源范围，它们的产地和销售信
息将被直接录入食品安全信息
追溯平台，消费者有望“扫一
扫”就知其源头。
日前，上海市市场监督管理

局、上海市农业农村委员会、上
海市商务委员会、上海市卫生健
康委员会等部门研究，并报经上
海市食品药品安全委员会批准
同意，决定将刀鲚（刀鱼）、凤鲚
（凤尾鱼）、长吻鮠（鮰鱼）、鲫
鱼、中华绒螯蟹（大闸蟹）等 5
种水产品新增为上海市实施食
品安全信息追溯管理的具体品
种，该公告自 2021 年 9 月 17
日起执行。

上海市食品安全工作联合
会会长顾振华表示：2015 年 10
月 1 日起，上海施行《上海市食
品安全信息追溯管理办法》，对
14 类场所生产销售的 9 大类
20 种食品和食用农产品的生
产、流通及餐饮服务环节实施信
息追溯管理。如今又增加了 5
个水产品，意味着这 5个水产品
也要像之前的溯源品种一样将
其产销链条的全过程上传追溯
信息。

市民可通过上海食品安全
信息追溯平台查询，也鼓励生产
经营者在生产经营场所或者企
业网站上主动向消费者公示追
溯信息，也就是大家熟悉的二维
码、追溯码“扫一扫”。
《办法》中提到：追溯食用

农产品该上传至平台的信息包
括“收获、屠宰或者捕捞的日
期”“上市销售的追溯食用农产
品的产地证明、质量安全检测、
动物检疫等信息”等。

而消费者有权通过食品安
全信息追溯平台、专用查询设备
等，查询追溯食品和食用农产品
的来源信息。追溯食品和食用农
产品的生产经营者应当根据消
费者的要求，向其提供追溯食品
和食用农产品的来源信息。也就
是说，等新加入的水产品开始执
行溯源后，消费者就能知道所购
大闸蟹产销链条的“来龙去脉”
了。
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市场上供应的鲜鳗鱼大多产自福建 本版图片/晨报记者 谢克伟


