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蒸蒸熟熟的的螃螃蟹蟹壳壳里里装装着着一一包包水水
市场现“针眼蟹”，去水后分量减四成

本报8月20日讯（记者 刘雅
菲） 市民陈先生家住乐山小区，享
受城镇低保，近日他向本报反映，从
上个月开始，居委会要求他每个月
都要到车管所去开具无车证明。这
可让他很为难。

记者了解到，要想开无车证明，
必须本人携带身份证原件和复印
件，到位于经十西路润华汽车主题
公园内的济南市车管所，而这里距
陈先生居住的乐山小区将近16公
里，坐公交单程就要一个多小时的
时间。而陈先生有严重的糖尿病，经
常出现低血糖，不能跑远路，有一次
去开无车证明的时候竟晕倒了。

记者咨询了杆石桥街道办事处
社会事务科一位姓姜的工作人员，
她解释说：6月份的时候区民政局组
织开会，要求C类低保每月审核一
次，审核的时候要上交房产和车辆
情况证明，这也是为了严格对享受
低保人员资格的审核。

而据市中区民政局的工作人员
介绍，C类低保的确需要每月复核
一次，而无车证明并不需要每个月
都提交，只要半年提交一次就可以
了。在与市中区民政局的相关负责
人确认这一说法后，杆石桥街道办
的工作人员姜女士表示：“我马上下
通知，今后改为半年提交一次无车
证明。”

“掂上去挺实在，肚子里
竟然是一包水。”20日上午，李
女士在闵子骞路市场上海鲜
摊上的梭子蟹卖相不错，就打
算买几只回家解解馋。摊主开
口要38元一斤，经过讨价还
价，李女士以每斤35元的价格
购买了9只。

回家蒸螃蟹的时候，李女
士就感觉到不大对劲。“除了
有两只动得挺欢，其余几只都
蔫了。”更奇怪的是，蒸完螃蟹
后，盘子里存了满满一盘子浑

水，这让她很纳闷，“以前蒸螃
蟹的时候从来没有这么多
水。”

李女士将蒸熟的螃蟹掰
开盖子，里面一摊浑水。倒去
浑水，原本沉甸甸的螃蟹变得
很轻，“买的时候平均一个七
两左右，蒸熟之后也就四两
沉。”在仔细查看螃蟹后，李女
士发现，这9只螃蟹里面7只都
有针眼的痕迹，“以前新闻上
说有螃蟹身上有针眼注水，没
想到竟然让我碰到了。”

“挑螃蟹也是讲究技巧
的！”采访过程中，济南海鲜大
市场经营管理公司总经理办
公室主任谢钧表示，市民如果
掌握了以下几个挑选螃蟹的
小窍门，就能更容易从市场上
买到又肥又好吃的螃蟹。

首先是掂。掂一掂分量，
同样体积的蟹子，分量越重蟹
肉也越多、越肥。

其次是看。看一看外表，
蟹子身上有没有针眼，确保是
活的。如果是梭子蟹，看看它
的两个角，如果蟹角处从里到
外透着橘红色，就说明蟹黄是
满的，“都满到了蟹角”。

最后就是抖了。抖一抖螃
蟹，多观察观察，看看有没有
液体流出。如果螃蟹健壮有
力，一般是没有问题了。

都说“八月的蟹子顶盖肥”，马上就到中秋节了，螃蟹
开始大量上市。8月20日，市民李女士本打算买点螃蟹来
尝鲜，没想到却遇到了“注水蟹”，蒸熟后螃蟹竟“泄”了
气，不仅体型缩小了不少，蟹肉不饱满，壳内还满是水。

本报记者 崔岩 实习生 宋芳溥

在济南从事海产品批发零
售多年的许先生告诉记者，几
乎每个市场上都存在这种“针
眼蟹”。“卖价便宜三成，但是注
上五成水，赚头能不多？”许先
生说，便宜了买的人也多，这样
一来一往，商家赚头会更大。

许先生说，给螃蟹注水获
利的“损招”在市场上早就出
现多年了，由于小贩选择注水
的位置大多在螃蟹壳隐蔽处，
如果不特别注意，消费者一般
很难发现。

许先生介绍，一般来说，

“针眼蟹”上的注水点，主要是
螃蟹腹部的三角盖下或者背部
腹部交界处，由于这两处部位
都能被遮挡，消费者很难发现。

“针眼蟹”买回家之后，一煮往往
流出很多水，由于整个蟹黄或是
蟹膏被水泡了太长时间，被蒸汽
一煮，很快就变成黄汤了。

值得注意的是，买螃蟹的时
候除了看有没有针眼，一定要看
螃蟹是否活着，最好不要购买流
动摊贩售卖的。许先生说，除了

“注水蟹”，将螃蟹泡水以增加重
量也是业内人共知的“秘密”。

9只蟹7只有针眼，蒸熟分量减四成

“针眼蟹”价格低，商贩赚得却不少
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选购螃蟹“掂、看、抖”

蒸熟后打开蟹壳，里面有很多水。 本报记者 崔岩 摄
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