
实实惠惠又又浪浪漫漫
玫玫瑰瑰口口味味汤汤圆圆热热销销
手工汤圆因制作复杂、难储存淡出市场

汤圆口味丰富

玫瑰馅儿汤圆吸引年轻人

记者在日照多家超市发现，
汤圆已经成为近几天来热销的

“主角”。“这个品牌的口味比较
多，像紫玉板栗、彩玉绿豆百合
等有十几个口味。”新玛特超市
生鲜部康经理告诉记者，水果口
味的汤圆是近几年刚刚上市的产
品。

各大超市里，玲珑越蔓莓、
金玉芒果，漫玉草莓，黄玉菠萝
等各式各样水果口味的汤圆，包
装精美且价格较贵，以某品牌的
漫玉草莓味汤圆为例，近 20 元价
钱比普通汤圆贵了两倍。“虽然
价格贵了些，但是销量不错，非
常受年轻人和孩子的欢迎。”新
玛特超市生鲜部康经理说。

由于今年的元宵节巧遇情人
节，不少超市特意为情人节市场
准备了巧克力和玫瑰馅儿的汤圆
来吸引年轻人。

市民小王为女朋友挑选了几

盒玫瑰馅的汤圆作为情人节和元
宵节的礼物。“我和女朋友认识
好 几 年 了 ，虽 然 送 鲜 花 比 较 浪
漫，但我觉得送汤圆更实惠，送
玫瑰馅还能表达我的感情。”小
王说。

制作复杂难储存

现场手工制作元宵难觅

北方人喜欢吃元宵，南方人
喜欢吃汤圆，如今记者在个大超
市很难找到元宵了。采访中，一
位六旬老人孙先生告诉记者，在
他年轻时，过元宵节时，不少人

家还会“摇元宵”，全家人一起做
元宵。

“把元宵馅放在簸箕里，撒上
糯米粉后，不断地摇，糯米粉就会
沾到馅上。”孙先生说，摇出的元
宵丸才有过节的气氛呢。

对于元宵为何逐渐退出市
场，一位销售汤圆的人士告诉记
者，滚制的元宵制作过程十分繁
琐，而且保质期短，因为干的糯
米粉很容易吸水，产品容易潮解
变质，不宜久放。受到这些因素
的制约，手工制作的元宵销量始
终难以提高，因而逐渐淡出了市
场。

五个小窍门 轻松煮汤圆
本报记者 许妍 通讯员 韩芬

正月十五闹元宵，红红火火过大年。元宵佳
节即将来临，作为中国的传统节日，元宵是人们
餐桌上必不可少的美食。为了使市民在元宵节吃
的放心，工商部门在此温馨提示：

元宵节临近，汤圆无疑是各
大超市的热销产品，13 日上午，
记者走访了日照多家超市，在汤
圆销售区域，不少市民在挑选汤
圆，而汤圆销售工作人员热情向
顾客介绍各种口味的汤圆。

本报记者 赵发宁

市民正在某超市内挑选汤圆。 本报记者 赵发宁 摄

购买汤圆时选择正规商场、知名品牌

据工作人员介绍，购
买汤圆时，尽量到具有经
营资格、信誉好的商场、
超市购买，并选择质量
好、知名度高的正规生产
厂家的产品，“双保险”确
保产品质量。要选择包装
密封完好、包装袋产品无
破损和变形的产品，同时
注意食品包装标识是否
齐全。

购买散装元宵做到
“观形色”、“试手感”。

看看汤圆是否色泽洁白、
有无杂点、形状是否规则
浑圆、面皮是否洁白细
腻；用手摸一下，如果发
软，这样的汤圆口感和营
养会大打折扣，而且汤圆
馅儿可能存在质量问题。

此外，购买时一定要
索要购物凭证，一旦发生
食品质量问题，作为维权
依据，通过拨打 12315 向
工商部门投诉，维护自身
的合法权益。

五个小窍门教你轻松煮汤圆

六类人群不宜多吃汤圆、元宵

汤圆、元宵的外皮主
要由糯米做成，从中医的
角度来看，糯米性温，有一
定的温补作用。但是糯米
含有的支链淀粉较多，有

较强的黏性，不易消化。六
类人群不宜多吃元宵：年
老体弱者、发热患者、溃疡
患者、糖尿病患者、久病初
愈者、急性胃肠炎患者。
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消费者购买产品后，
煮的时候也能通过感官
区分产品的好坏：好的汤
圆、元宵是用糯米面做成
的，煮的时候不混汤、不
粘连，很快就会漂浮起
来，煮熟以后黏、软适中；
而质量较差的汤圆、元宵
一般是由中熟米或面粉
做的，煮熟以后要么久煮
不烂硬得像“铁蛋”，要么
煮熟以后软得像“扁担”
成了面糊糊。

煮元宵也要掌握几个
窍门：一是轻轻捏。下锅
前，用手轻捏元宵，使其略

有裂痕，这样元宵里外易
熟，软滑可口。二是开水
下。将水烧开，然后将元宵
下锅，用勺背轻轻推开，这
样就不会粘锅底。三是温
火煮。元宵入锅煮至浮起
后，要迅速改用温火，此时
若还用旺火煮，元宵会破
裂。四是点冷水。元宵入锅
后，每开一次应点入适量
的冷水，这样煮出的元宵
质软不硬，香甜可口。五是
勤换汤。如果需要大量地
煮元宵，元宵煮过两三锅
后，应换水再煮。否则就会
熟得慢，易夹生。
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