
比开捕时还要贵！ 五六两的梭子蟹涨到 85元一斤

今年捕捞量少，中秋临近可能还要涨
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等了一个月
梭子蟹越来越贵

今年 8月初，东海“小开渔”时，梭子蟹
的价格是比去年同期便宜。叮咚买菜上，
1-2 两的鲜活梭子蟹去年刚开捕的两天卖
49.9 元一斤，而今年刚开捕时同样规格的梭
子蟹卖 39.9 元一斤。
按照往年规律，随着捕捞量逐步增加，

梭子蟹价格会逐渐走低。彼时，业内人士也
是如此预期的。8月 6 日，1-2 两左右一只
的鲜活梭子蟹降价到了 29.9 元一斤。
本以为，梭子蟹的价格会继续走低。没

想到，它和今年 8 月的蔬菜价格一样，越来
越贵。
4天前，盒马平台，3-4 两一只的鲜活梭

子蟹价格为 75.8 元一斤，4-6 两一只的鲜
活梭子蟹为 89.9 元一斤。今天，3-4两一只
的梭子蟹涨到了 79.9 元一斤，4-6 两一只
的价格维持不变。
“今年梭子蟹都涨了一个月了，之前像

这个 2-3 两左右的，卖 45 元一斤，今天是
65 元一斤；旁边五六两一只的，今天 85 元
一斤，之前卖过 68元一斤。”涵青路菜场一
水产摊位的老板介绍。

记者看到，因为鲜活梭子蟹的价格太贵
了，不少顾客转头去买冰鲜梭子蟹，而冰鲜
梭子蟹也要 40多元一斤。

产量少、高温不易存活
推高梭子蟹身价

为什么今年梭子蟹价格不降反升？崇明
东部渔村———奚渔村相关负责人介绍，据渔
民们反映，今年到目前为止，出海捕捞到的
梭子蟹比去年同期有所减少，价格自然贵
了。
涵青路菜场的海鲜摊主也表示，估计上

游的产量少，此外，持续高温，估计运输过程
中，梭子蟹也不易存活，“我们也不敢多进
货，气温太高了，鲜活的梭子蟹不断增氧，给
水降温，也很难让他们长时间存活。所以，只
能多卖冰鲜梭子蟹。”
记者还发现，有时候，买菜平台的鲜活

梭子蟹很早就会断货，推测与供货量不多也
有关系。
水产摊位老板表示，现在的梭子蟹比刚

开捕的时候肥美，马上要中秋节了，过两天
估计还要涨价。
业内人士表示，9月 16 日以后，黄海、

东海伏季休渔全面结束，更多的船只可以出
海捕捞，除了梭子蟹，皮皮虾、冰鲜黄带鲳等
其他品种的海鲜将集中上市，加上大闸蟹上
市量逐渐增加，预计中秋节以后，梭子蟹的
价格会便宜一些。

海蜇今年大丰收
价格猛跌但品质不如往年

与梭子蟹不同，另一种海产品———海蜇
今年便宜不少。据说原因是，今年海蜇大丰
收。
涵青路菜场内，一种野生海蜇头卖 65

元一斤，摊主说，去年同样品质的海蜇头，卖
80元一斤，“听说今年产量大，所以便宜了，

你看这些，都是今年的新海蜇。”
江杨水产批发市场内的海蜇批发价更

便宜，浙江、江苏产的海蜇头、海蜇皮批发价
才 10 元出头，大连产的海蜇头、海蜇皮
17-18元一斤。不过，批发商坦诚地向记者
表示，今年浙江、江苏沿海的海蜇总体品质
不如往年，上面的毛毛多，而且比较硬，口感
较差，个别海蜇可能还咬不动。大连产的虽
然价格贵一些，品质比江浙的好一些，但也
是不如往年品质好，毛多，“往年大连产的海
蜇批发价要 26-27 元一斤，浙江、江苏产的
也要 20元出头，今年价格是猛跌了，但市民
买的时候还要看看品质，嫩不嫩、脆不脆。”

晨报记者 郁文艳 摄影报道

今年梭子蟹的价格行情有点让人看不懂。 通常来说，8 月初刚开捕的时候，价格
会比较贵。后期，随着捕捞量增加，价格会不断下降。而今年，在开捕后一周，梭子蟹价
格有过下降，但随后一路走高。 “一个月前卖 68 元一斤，我想等等看，总归会越来越便
宜，没想到是越来越贵，你看今天卖 85 元一斤。 ”在宝山区涵青路一菜场，高阿姨本想
买几只梭子蟹，一问价格打了退堂鼓。 摊位老板表示，中秋节要到了，马上还要涨。

日销 6万只！ 全新升级的王家沙又开始排队了
中秋佳节临近，静安各大老字号的月饼

进入了销售高峰，排队买月饼，成为了特有
的“中秋仪式感”。作为半个月前刚“焕新归
来”的老字号，位于南京西路上的王家沙总
店里更是人头攒动，在一楼买月饼、再到二
楼堂食区点几个经典上海菜吃一顿，成为了
不少市民的选择。
本周一，全新升级的王家沙总店门前，

买月饼的顾客已经排起了长队。“目前，店里
一天能卖出 60000 只左右的月饼，与同期
相比销量增加了 40%。估计到中秋节前几
天，销量还得再翻一番。”总店点心部负责人
姚建华介绍，最受市民青睐的还数店内招牌
产品榨菜鲜肉月饼，其次为去年新品黑松露
鲜肉月饼，以及传统的蟹粉鲜肉月饼。
今年，王家沙还推出了一款新品———小

龙虾鲜肉月饼。每只月饼里都包含了 3只十
三香口味的小龙虾，加之用 6:4 比例的夹心
肉和腿肉来和馅儿，一口咬下去，层层叠叠
的酥皮下，是鲜嫩多汁的肉馅加上Q弹咸鲜
的小龙虾肉，丰富的口感值得一试。
“一直关注王家沙，知道它重新装修了，

也知道它重新开业了，今天就赶紧坐地铁过
来买月饼了。”
在柜台前买了 4 盒榨菜鲜肉月饼的市

民沈阿姨，向记者证明自己绝对是王家沙的
“铁粉”：“之前，月饼这类的食品是堆在柜
台里的，现在有了玻璃柜罩着，更干净卫生
了；以前价目表是塑料牌、纸牌挂在档口前
面的，现在变成了电子屏幕，看起来更清楚
了。”沈阿姨表示，虽然一楼整体布局和装修
前相比没有太大改变，但是整体环境更加宽

敞干净，细节上做得非常好。
临近中午，记者在现场发现不少前来采

购月饼的市民并没有买完就走，而是乘着扶
梯来到二楼的堂食区域进行用餐———这里，
也是总店重新装修后变化最大的区域。
古色古香的墙画配以全新的桌椅，现

代与中式元素相互融合……全新升级的
二楼区域用餐环境优雅时髦、布局更为合
理。11 点 40 分左右，堂食区域坐满了前
来用餐的市民，现场已经开始排队等位
了。市民徐阿姨和 3 位朋友来就餐，拿到
了第 25 号排位号：“一起约着来买月饼，
买好了就想上来吃个午饭，没想到那么火
爆。”据店里负责人透露，全新开业后，每
天中午基本都一桌难求，等位超百桌以上
也是常有的景象，同时，店内无论是菜品

还是点心的价格均未涨价，以体现对顾客
的尊重和对传统的坚守。
记者从新菜单中看到，这里主要供应经

典上海菜和特色点心，例如热呛软兜、虾爆鳝
背、苔条黄鱼、草头圈子等，还有枣粒薄饼、两
面黄、蟹粉小笼等四十多种点心，既有经典又
有创新，相比过去增加了约 30%的新菜品，
目前也都是顾客点得最多的热门菜品。
姚建华介绍，在提升硬件、软件和产品

的过程中，总店在员工管理方面也进行了服
务质量的提升培训：“所有员工都进行了培
训，对以往在制作过程中的一些惯性操作进
行了细化、优化，推动传统技艺标准化、规范
化，在传承和创新中实现进一步发展。”

上海静安


