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随着中秋佳节的临近，月饼的
销售大战也已经全面打响。15日
上午，记者走访了我市一些商场和
糕点屋发现，与往年月饼包装的

“光彩夺目”相比，今年市场上的月
饼包装纷纷改成了简约朴素的形
象，其中散装月饼由于其平民价
格、多种口味的优势，更加受到市
民的青睐。

滕州府前路上的三家糕点店
随着中秋节的临近，门面上都张贴
着醒目的大幅海报，宣传店里的中
秋月饼。记者来到其中一家蛋糕
店内，只见货架、柜台上除了常规
销售的蛋糕和面包等糕点之外，自
制的散装月饼也占据了不少空间，
成为店里的主打产品，不少市民在
柜台前精心选购。这家的店老板
介绍:“平日里的生意不温不火，现
在赶上节前，上了一批散装月饼，
没想到很受顾客欢迎，现在一天光
月饼的营业额就可以达到 8000
元。”

记者看到，这个店里的散装月
饼单价每块从5.5元到10元不等，
价格相比去年也有所下降。

在市中区某商场中秋月饼展
区，月饼礼盒价格普遍在100元至
250 元之间，最贵的月饼礼盒为
500多元。其中百元以下的月饼
礼盒就有7款。

“这个礼盒又大气又漂亮，12
块月饼才200元，给家里的老人送
节礼正好。自己家过节就简单点，
买点散装月饼就行了，这样的话口
味还能多点，拼在一起吃，谁喜欢
吃什么馅儿就买什么馅儿，免得吃
不完浪费。”市民朱女士说道。

据悉，今年月饼价位纷纷走
低，月饼礼盒无人问津，不少市民
表示，中秋节吃月饼本来就是传统
习俗，不应该将月饼“异化”，成为
奢侈品的代名词。

“中秋节一家人团聚，围着圆
桌，吃着月饼，是一件惬意的事
情。”市民吴女士说，希望月饼吃出

“团圆”的味道。吴女士对今年月
饼的市场价格也表示满意，“送亲
朋好友的礼盒市场价100元左右，
没见到天价月饼，价格还算合
适。”

据了解，市场上所售月饼的保
质期以 60天居多，而糕点店销售
的月饼保质期大多在 40天左右。
因此提醒广大消费者，在购买月饼
时，尽量到正规商家购买，不要购
买来历不明的散装或卫生环境简
陋的私人作坊生产的月饼。并认
真查看月饼外包装上的厂址、生产
日期、保质期和成分配料表等标识
是否齐全，以免买到劣质月饼。

（记者 王晨曦 岳娜）

天价月饼难觅踪迹

低价礼盒、散装月饼受青睐

月饼由礼品回归食品

9月 7日，央视曝光了北京几家大型超市
和鸭脖店所出售的熟食中大肠杆菌数量超标的
消息，其中绝味鸭脖的鸭脖和鸭肠大肠杆菌数
量比标准分别高出 16倍和 30倍。近日，记者
对我市城区内部分售卖绝味鸭脖的摊点进行了
走访调查。

在枣庄学院，记者看到了位于学院内部售
卖绝味鸭脖的店铺。中午 11点 40分，记者赶
到此处时，发现已经有几名学生正在选购卤制
食品，思考一翻后，其中的两名学生各购买了
10块钱的鸭脖。其中一名韩姓学生表示，虽
然自己每天都有浏览新闻的习惯，但这两天还
真没有注意到有关绝味鸭脖的报道。而对此不
知情的不仅是消费者，连店内的工作人员也对
卤制品出现细菌超标的情况不是很清楚，表示
店里卖的熟食都是厂家统一配送的。

随后，记者在市区内又随机走访了其他绝
味鸭脖的店铺，在青檀路附近的一家专营店，
正在购买鸭脖的赵小姐表示：“我很喜欢吃鸭
脖，所以经常买。但对于细菌超标的问题，好
像这类熟食都会有点吧，你看平时就这么放置
在外，多少都会有点细菌。”

而在采访中也有很多市民对于此次包括绝
味鸭脖等在内的卤制品调查结果感到非常惊
讶，市民刘女士就表示，“家里老人就经常说
让我们少吃这些东西，以前还不听，现在可知
道厉害了，没想到细菌超标这么多，以后可得
少吃，也得告诉身边的朋友尽量少购买这些食
品。”

而7日的这次曝光并不是绝味鸭脖第一次
出现问题，早在 2011年，广东深圳市场监督
管理局就曾在官网上公布了鸭脖等熟食的臭氧
检验结果。结果显示熟制鸭脖的抽检合格率仅
为57.8%，其中绝味鸭脖、煌上煌、周黑鸭等
品牌也榜上有名。2013年4月，绝味鸭脖等卤
制品再次登上黑榜。广州市工商局网站公布了
2013年第一季度流通“环节糕点、散装熟食
食品”的抽检报告，其中周黑鸭、绝味等品牌
的鸭脖都存在微生物超标的问题。

（记者 马高超）

绝味鸭脖被曝大肠杆菌超标

多数市民不知情

近日，记者来到位于滕州市北辛路长途汽
车站附近的加气站，看到了排成一条长龙的出
租车在等待加气。

出租车司机曹先生说，现在来加气一般都
要排一二十分钟，夏天加气有时要等一个多小
时，建议有关部门多建几个加气站，方便车主用
气。

据悉，滕州市目前一共有2个加气站，一处
位于滕州市汽车总站西侧，另一处在龙泉街道
的刁庄。一加气站工作人员翁先生告诉记者：

“加气紧张的现象是长期性的问题，一般加气高
峰是下午的三四点钟，还有晚上十点多。”他介
绍，现在滕州市有700多辆出租车，每年用气量
1200万立方左右，目前有打算在滕州城区南部
扩建加气站，来缓解当前加气紧张的状况。

(特约记者 王雪纯 王辉)

滕州出租车加气难

很多市民爱吃鱼，经常逛鱼市的市民
多数习惯把买来的鱼让鱼贩子收拾下，买
回家后再稍微洗洗，即可下锅做菜。可是
就在大家习惯了鱼贩子的“顺手收拾”
时，却很少关注买来的鱼是否“缺斤少
两”。

买了条两斤的鱼
除去内脏少了6两

近日，家住市中区的小王去菜市场买
了条鲤鱼，一次偶然的机会，她用电子秤
称了下鲤鱼的重量，没想到鱼贩仅把鱼的
内脏收拾出来，鲤鱼的重量就少了6两。

据小王介绍，家人很喜欢吃鱼，几乎
一个星期能吃上三次，上周五，小王和往
常一样，去家附近的菜市场买了条两斤的
鲤鱼，为了省事，小王让鱼贩收拾了下鱼
的内脏。回来的路上，小王去商店买了盒
药，看商店里的电子秤闲着，便称了下鲤
鱼的重量，没想到鱼贩子口中的两斤鲤
鱼，在收拾完内脏后，竟然变成了 1斤 4
两。

“难道鱼的内脏能重达 6两？”小王发
出疑问。因为没有经验，小王又去市场上
买了一条鲜活的鲤鱼，打算自己回家收拾
鱼内脏，称称这鱼除去内脏以后的重量是
多少。“第二次买的鲤鱼鱼贩子说是 2.3
斤，回到家后，我把鱼内脏按照鱼贩子的

手法收拾了一遍，然后放在电子秤上称了
下，还有 2斤多点，这条鱼的内脏接近三
两重，而且这条鱼比第一条大，内脏重量
应该只多不少，为何鱼贩子收拾的鱼却比
自己收拾的鱼少了那么多？”小王怀疑这
其中有门道。

小王将这件事和邻居说了之后，邻居
王女士回忆，她以前买鱼也遇到过类似的
情况。“有一次我买鱼，本来打算让鱼贩
收拾下内脏，可是临时有事，就没让她收
拾，刚开始我说让收拾内脏的时候，鱼的
重量是 2斤，可是当听说我要直接带走整
条鱼，鱼贩立刻改了口，说鱼的重量仅有
1.6斤，当时我也怀疑，但是事后也没有
细想这件事情。”王女士说。

“潜规则”横行鱼市
在位于市中区解放路上的朝阳市场

内，记者在鱼市看到不少顾客在买鱼。随
后记者也加入到“选鱼大军”中，把刚刚
挑好的一条鱼交到了在一旁忙着和顾客商
量价格的老板手中。老板先问是否需要收
拾内脏，记者表示需要收拾，老板便爽快
地拿着鱼过秤，随后表示鱼的重量是两斤
三两。“鱼是七块五一斤，现在是两斤三
两，一共是十七块两毛五，你给十七块钱
吧。”热情的老板算着价格。

正当老板兴冲冲地拿着鱼准备收拾内

脏时，记者突然改口称这鱼不需要收拾
了，只见老板态度立刻来了个 180度的大
转弯。“你到底要不要收拾呀，说好的怎
么又改了，我们又不问你要收拾内脏的
钱，我给收拾好了你回家就省事了。”老
板不停地劝记者把鱼收拾了，见记者态度
不变，老板只好转身再次把鱼过秤。“一
斤九两！”老板在丢出这句话后，便再也
不理会记者的质疑。

记者买下鱼后，又在该地观察了片
刻，发现有多数顾客都是在购买了鱼后不
愿回家清理内脏，让老板帮忙收拾。不仅
如此，记者随后在市中区的龙头市场、马
庄市场、东井市场等多家市场内均发现了
鱼市“潜规则”的存在。

据鱼市知情人士表示，如果顾客表示
需要鱼贩帮忙收拾内脏，那么鱼贩一般在
过秤时会多报一些斤两，原因在于内脏去
除后，就算顾客把鱼拿回家后也已经无法
称出原有的重量。“最多有多报半斤重量
的。”该知情人士建议广大市民在购买鱼
时最好不要让鱼贩帮忙收拾内脏，否则容
易缺斤少两、弄虚作假。“如果实在觉得
麻烦不想收拾，那就在过秤时看准斤两，
或是让店家多称几遍。”

（特约记者 寇光 记者 董艳）

在鱼贩那儿杀2斤3两 不杀就变1斤9两

杀与不杀一条鱼最多能差半斤

作为走亲访友的礼盒月饼，今年的定价多在500元以
下，随着中秋节的临近，月饼礼盒的销售开始激增。“本周
月饼礼盒的销售逐渐进入旺季，包装精美，市民多选择售
价在一二百元的月饼礼盒。而超市里888元的礼盒月饼
虽引来不少市民观看，但却无人购买。”市中区解放路某超
市销售月饼的工作人员表示。 （记者 张莉萍 摄）

高价月饼看的多买的少


