
科学调配很关键
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“国内调饮茶在年轻群体中走红，泡沫红茶和珍珠奶
茶功不可没。”……日前，屠幼英通过浅显易懂的语言向
在场的茶爱好者讲述茶饮发展概况，从固态速溶茶饮料
讲到液态茶饮料等。据了解，新中式茶饮，是指采用优质
茶叶、鲜奶、新鲜水果等品质食材，通过更加多样化的茶
底和配料组合成的中式现制茶饮品。屠幼英表示，相比
传统茶饮，新中式茶饮拥有不少特点。首先，“看得见”，
这里包含茶饮里添加的营养物质“看得见”，茶饮操作过
程“看得见”。其次，色泽漂亮，可以实现多层次丰富色
彩，一个茶饮产品里有四层、五层，有果肉、茶汤，加上柠
檬、薄荷等口感丰富。同时器具也时尚，让新中式茶饮变
得更有美感。所以，新中式茶饮拥有很强的现代感，具有
时尚、美丽、好喝、营养等特点。新中式茶饮既传承饮料
复配、调饮、携带，又兼具口感、营养、颜值等特点，因此深
受消费者喜爱。

从目前的销售数据来看，新中式茶饮的市场份额远
超传统茶饮，未来新中式茶饮还有很大的发展潜力。细
心的消费者发现，随意走在大街小巷，均可寻觅到新中式
茶饮的身影。例如，奈雪、喜茶等都推出各种各样的新中
式茶饮，深受不少消费者的喜爱。“传统奶茶喝腻了，就想
换换新口味。”消费者林女士说，市场上的新中式茶饮种
类很多，有果茶、花茶等，不仅口味独特，颜值也是相当不
错，特别适合拍照发圈。

新中式茶饮走俏
业界专家教你如何科学调配

金秋时节 大闸蟹热销

金秋时节的时令美味，非大闸蟹莫
属。不少细心的小伙伴发现，大闸蟹早
已爬上各大家庭的餐桌，成为食客的美
味佳肴。日前，记者走访咱厝超市等发
现，大闸蟹被摆放在显眼位置。在大润
发世纪店，记者看到不少消费者驻足选
购大闸蟹。“最近，看到大闸蟹上市了，就
想买点来尝尝鲜。”家住宝龙国际社区的
许女士说，看着各种各样的大闸蟹，买点
回去煮给孩子品尝。

无独有偶。在蟹都汇晋江店，记者
看到店内的水柜放着不少鲜活生猛的
大闸蟹。“每年国庆前后，都是大闸蟹销
售旺季，当下店里主要售卖蟹券。”蟹都
汇全国连锁泉州地区负责人陈勇发说，
阳澄湖大闸蟹刚刚上市，国庆节前后，
更多产区和更大规格的公蟹母蟹会大
量上市，届时广大消费者选蟹空间变
大。记者还了解到，今年受天气影响，

大闸蟹的产量相比往年有所减少，但是
当下各大蟹店大闸蟹零售价格未涨，与
往年持平。“目前店里推出的大闸蟹券
零售价格跟往年一样。”陈勇发说，虽说
今年受天气影响，大闸蟹产量减少
30%，收购价上涨 20%，但是蟹都汇秉
持回馈新老顾客的原则，礼券售卖价格

跟往年一样。从采访中记者了解到，当
下超市、大闸蟹实体店都是主推蟹券，
如蟹都汇推出 380元~3000元不等的蟹
券；大润发同样也推出蟹券，差别在于
蟹的重量。除此之外，记者在朋友圈、
网上也看到各大品牌推出各种各样的
大闸蟹。

食用方式有讲究
大家都知道，大闸蟹拥有丰富的营

养价值，如蟹黄和蟹膏含有丰富的不饱
和脂肪酸，除了蟹黄、蟹膏，蟹肉也有很
高的营养，是一种典型的高蛋白、低脂肪
的肉类。“虽说大闸蟹营养价值高，也很
美味，但是食用不宜过量，否则容易引起
消化不良。”陈宜阳说，如果一餐吃了大
量的大闸蟹，身体需要大量的蛋白酶去
消化这些蛋白质，平时蛋白质吃的比较
少，蛋白酶的工作能力有限，就会导致蛋
白质消化不良，引起胃肠不适。

目前大闸蟹流行的吃法，是清蒸，小
伙伴在烹饪时，要注意把它蒸熟蒸透，在
煮蟹时，可以放些生姜或紫苏叶，不仅能
解掉其毒性，还能去除腥气，提升口感。
陈宜阳特别提醒，若是吃不完剩下的大
闸蟹放冰箱，在吃的时候必须回锅再煮
熟蒸透。

在食用大闸蟹时，小伙伴也要牢记
这几点。陈宜阳说，大闸蟹本身性寒，除
了不能与柿子同食外，还不宜搭配冷饮，
因为如果与冷饮同食，会加重胃寒的情
况，导致腹泻。同时，也不宜配茶。茶水
里含有大量的鞣质，因此，吃蟹时和吃蟹
后一小时内最好不要饮茶。

陈宜阳特别提醒小伙伴，不要吃死
蟹，死的大闸蟹或者隔夜蟹的营养物质
会丢失，也容易在储存的过程中滋生大
量的细菌和毒素，导致食物中毒。

金秋 正当时

珠宝商争推饰品金
“以旧换新”

随着人们生活水平的提高，黄金
珠宝首饰已从少数人的奢侈品转变为
日常的消费品，而且消费心理也逐渐
从保值性、拥有性向追求品牌、时尚和
个性转变。当前，很多珠宝商在销售
黄金饰品时，都会打出回购、以旧换新
等促销牌。

日前，记者走访不少珠宝商发
现，各大品牌推出黄金饰品“以旧换
新”活动，但是每家执行的“以旧换
新”标准不同。有的珠宝店在换购新
金时每克收取一定的工费，有的推出
以克换克，工费另计或是换现金等。
周大福推出“黄金星期二”活动，每周
二顾客凭旧金到店兑换新金，购买新
金增重 20%，旧金免折旧费；购买新
金增重 50%，旧金免折旧费新金再享
工费 7折；购买新金增重 100%，旧金
免折旧费新金再享工费 6折。大福珠
宝推出黄金饰品金“以旧换新”活动，

主要有两种，若是本品牌的旧金可享
受以克换克，工费另计，也可换现金；
非本品牌的旧金也可到该店置换新
金或现金，具体置换准则可到店咨
询。

中港宝生珠宝推出本品牌金以克
换克，工费另计；其他品牌金到店，需
要看黄金的成色，具体到店才能确定
价格。不少珠宝商负责人表示，近年
来，随着广大消费者消费观念的转变，
越来越多人会把旧金拿去换新金。“近
期到店换新金的顾客有不少。”大福珠
宝老板林先生说，店里推出黄金饰品
金“以旧换新”活动，除了可以换新金，
还可以换现金，因此颇受消费者喜
爱。“我觉得珠宝店推出‘以旧换新’活
动挺好，可以让消费者拥有多重选择
空间。”消费者陈女士说。

消费者置换前要问清楚
面对市面上各大珠宝商推出黄金

饰品金“以旧换新”活动，消费者在置
换时该注意哪些？不少珠宝商表示，
消费者可以多找几家珠宝商询问了

解，经过比较，确认适合的商家。特别
提醒，有些黄金饰品出售时是按件售
卖，但是珠宝商回收时，都是按照黄金
的成色、克重等回收，这就与当时购买
的价格会有一定的偏差，消费者在购
买时要问清具体置换标准。

此外，消费者在购买首饰时，应考
虑那些有品牌、有信誉的珠宝商选

购。特别提醒，消费者在换购前一定
要了解清楚回收价格、折旧费、耗损、
新首饰加工费等细节，对更换首饰的
加工费优惠减免、是否换大不换小、差
价计算方式等内容，以合同或补充协
议的方式形成书面证据。一旦发生消
费纠纷，消费者可先行与经营者协商
解决，或拨打12315寻求帮助。

黄金饰品“以旧换新”记牢这些要点

本报讯 随着婚嫁旺季的到来，咱厝不少商家
纷纷针对“婚嫁旺季”推出各种各样的促销活动，这
不，晋江SM百货于近日推出“婚嫁季”活动，有消费
赠券活动，VIP指定品类实付满 299元领 30元无门
槛婚嫁券，涉及的品类有珠宝、女装、女鞋、化妆品、
床品、男装等。同时，该百货内的各大品牌珠宝推出
各种优惠促销活动，有黄金克减 30元等，各大品牌
服饰也推出一定的折扣。

据晋江SM百货相关负责人表示，随着“金九银
十”的到来，各大品牌商铆足劲要好好开展促销活
动，进而带动销售，因而此次“婚嫁季”各大品牌商都
会做出较大的让利，有需求的小伙伴千万别错过。

SM百货推出
婚嫁季活动

本报讯 日前，记者从安海上悦城获悉，为了感
谢广大消费者多年来的支持与厚爱，安海上悦城近
期将开启国庆节活动，届时各种形态各异的花朵将
在安海上悦城亮相，小伙伴可到场开启一场万花绽
放的奇妙之旅。为了让广大小伙伴享受美好的国庆
假期，届时还有花仙子、小丑天团等到场巡游快闪，
让你一睹花仙子的风采。

活动期间，消费者全场当日单张消费小票满
198元即可到安海上悦城4楼抽奖点，参与扭蛋机抽
奖一次，各种好礼等着你。据了解，这次安海上悦城
精心策划国庆节活动，为的就是让广大消费者度过
美好的国庆假期，同时还能淘到实惠，丰富消费者的
生活。

安海上悦城
国庆节活动即将开启

本报讯 想要了解晋江有哪些特色美食？想要
领取美食福利？那么，快来关注晋江经济报旗下的
微信公众号“晋好康”，它将满足你以上所有需求。
继上周“晋好康”推出《晋江这家老牌餐厅放大招啦》
推文后，引起不少吃货关注，很多吃货第一时间转发
到朋友圈。“‘晋好康’真的是不错的美食公众号，经
常给粉丝送福利。”粉丝胖子说。

值得一提的是，本周“晋好康”将为广大小伙伴
推荐咱厝特色餐厅，那就是夸父炸串，这是一家火爆
全国的炸串店。店内装修别具一格，简约又现代，他
家的烤串，号称“好吃不上火”，深受广大小伙伴喜
爱。跟其他炸串店所用的油不同，店里使用的是加
入 20多种香辛料熬制而成的卤油，炸出来的串串，
味道香浓不上火！而且每天必须更新底油，确保炸
串的品质。不仅如此，店里还有自制的独门撒料，由
20多种香辛料配比而成，再搭配秘制的麻椒汁，口
味层次超丰富！

店内的炸串上百款，小伙伴可根据自己的喜好，
拿筐自选，吃炸串讲究的是小而入味，店内的串串，
每款都是历经吃货考验的好味道。有夸父里脊，肉
质鲜嫩，瘦而不柴，撒上秘制的撒料飘香四溢，咬上
一口鲜嫩多汁，表面金黄酥脆，肉里的汁水满满。“咔
嚓”咬上一口，满嘴都是香脆。还有五花肉看着就很
有食欲，烤得焦香的五花肉，香气四溢，肉汁在舌尖
迸发！在闲暇时，约上三两好友来夸父炸串体验一
把便宜味好的炸串，人均 25元吃撑你的胃。最后，
届时，“晋好康”将携手夸父炸串向广大粉丝送福利，
若还未关注“晋好康”的小伙伴，拿起手机扫码关
注。粉丝可向“晋好康”分享特色餐厅，一经小编采
用，便可获得一份神秘大礼。晋江各大美食餐厅，若
是有意向与“晋好康”合作向粉丝送福利，也可后台
留言！

关注“晋好康”
美食福利等着你

眼 下 黄 金 首
饰样式更新越来
越快，各大珠宝店
推出黄金饰品“以
旧换新”，吸引不
少 消 费 者 关 注 。
不少珠宝商表示，
目前各大珠宝店
推出黄金饰品“以
旧 换 新 ”标 准 不
同，消费者在换购
前 要 详 细 了 解 。
同时，在选购珠宝
产品时应尽量选
择大品牌或有信
誉度的商家，其售
后服务较有保障。

近年来，随着健康养生意识的增强，新中式茶饮（采用优质茶叶、鲜奶、新鲜水果等品质食材，通过更加多样化的茶底
和配料组合而成的中式现制茶饮品）逐渐在市场中崭露头角，成为广大消费者青睐的饮品。日前，一场“茶饮调配专项能
力培训”在泉州市“习茶时间”研学平台上演，吸引众多茶爱好者到场参与。现场，浙江大学国际茶学联合研究中心主任、
浙江大学茶学系教授、博士生导师屠幼英为广大茶爱好者分享茶饮料发展概况、新中式茶饮料发展，以及白茶、乌龙茶、
绿茶、黑茶调饮妙招。

此外，屠幼英还分享了绿茶、乌龙茶、白茶等调
饮妙招。她表示，绿茶的调饮要充分考虑其特性、凸
显绿茶清爽的口感与清新的气质，可以在绿茶中加
少量薄荷，使绿茶清热解毒的功效得到更大发挥，同
时香气更加清新、汤色更加翠绿。夏季，可在绿茶中
加入少量金银花、菊花、枸杞、荷叶，还有，百香果、青
苹果等水果与冰块的搭配也极为不错。若是担心口
感太酸或苦涩，可以加入冰糖、蜂蜜进行调味。

乌龙茶是中国特色茶类，花果香馥郁、滋味鲜
醇爽口。乌龙茶口感介于红茶和绿茶之间，既有
绿茶的清香，也有红茶的甘醇。在选择搭配时，要
充分利用乌龙茶迷人的花果香。在夏季，可以利
用金萱乌龙的奶香，添加草莓酱、冷冻杨梅、蜂蜜、
冰块，茶汤香味在金萱乌龙的奶香中加上莓果的
清甜，让人有一种夏日午后在户外树荫下野餐的
感觉。还可利用铁观音的兰香与鲜爽，加上雪碧、
荔枝、柠檬与冰块，这样一份赏心悦目又芳香四溢
的冰饮即可制作出来。

在白茶调饮上，屠幼英表示，白茶加枸杞子，有
助于缓解眼睛疲劳，保护眼睛健康，适合长期面对电
脑的学生和白领；白茶加陈皮，有助于理气健脾，去
燥化痰，尤其适合秋冬等呼吸道疾病多发期；白茶加
玫瑰，有助于促进体内毒素排出，养颜美容，还可以
令人情绪平和，纾解抑郁；白茶加菊花，有助于白茶
降火消暑，菊花清热解毒，两者同时饮用，性能调和
可使功效倍增。

新中式茶饮兴起的原因有很多，但较为关键的还是
因为消费者对其有需求。“如今的‘90后’‘00后’在饮品
消费上除了关注健康养生之外，还关注产品的颜值。而
新中式茶饮的出现，正是满足年轻消费群体的这一需求，
从而深受广大消费者青睐。”泉州市“习茶时间”研学平台
创始人、福建省首席高级技师黄永红说，由于新式调饮茶
目标群体是年轻人，开展这个活动，主要是想让年轻人爱
上喝茶，过上有茶生活，喝一杯简单的茶，能够替代年轻
人手中那杯纯粹碳水化合物、没有茶的饮料。同时，也号
召年轻人能够随心所欲、有仪式感地喝茶，改变他们对传
统喝茶的认识，也是想让更多人简单喝茶，让更多的中国
人过上喝茶生活，让全世界爱上中国茶。

另外，至于何种调饮茶较受消费者喜爱，这主要取决
于调配。“不论是有糖还是无糖的调饮茶，只要调配的好，
自然有人喝。”屠幼英说，要用科学的方法去调配好一杯
调饮茶，这是关键。屠幼英表示，未来新中式茶饮的发展
趋势，应是朝着健康、好喝、看得见的方向发展，同时市场
也会更加细分，消费者可能更加注重产品的健康、功能
性。在未来或将实现营养定制调饮茶，比如消费者拿着
自己的身体数据去店里寻求与其相匹配的调饮茶，类似
比较瘦的人，商家在制作调饮茶时就会加入益生菌。

新中式茶饮渐流行

小贴士 茶饮调配有妙招

金秋时节，秋高气爽。俗话说，“秋风起，蟹脚痒；菊花开，闻
蟹来”。又到了吃螃蟹的季节啦！无论是超市，还是朋友圈均可
看见大闸蟹的身影。都说当下的大闸蟹，膏黄肥美、肉质充实，是
品蟹的好时节。泉州医高专附属人民医院主治医师、泉州市营养
健康协会专家委员陈宜阳提醒，大闸蟹虽美味，但是不宜贪食，同
时品蟹时不宜配冷饮和茶。

小贴士

▲

选购有技巧

面对市面上各种各样的大闸蟹，小伙伴要怎么挑选？陈宜阳表示，俗话
说，九雌十雄，意思就是农历九月前后，母蟹最肥，黄满肉厚；农历十月后要吃
公蟹，十月之后公蟹最肥，膏最饱满。大闸蟹的选购要牢记以下几个点：第一，
看外观，母蟹首选翘屁股的，越翘越厚则越好，而公蟹看嘴唇，红的越深越好。
而区分公蟹和母蟹也很简单，公蟹的肚脐是三角形的，母蟹的肚脐是圆的。第
二，查细节，看肚脐、捏蟹脚，辨别肉质的饱满度。肚脐突出，且蟹脚肉质饱满，
通常比较肥美，蟹壳色泽为清一色且富有光泽，为大闸蟹的精品。第三，掂重
量，同样规格的螃蟹，越重越好。观察不同的蟹，嘴巴里吐泡泡或用手触碰蟹
的眼睛会回缩眨眼，表示螃蟹鲜活，反之则可能是失活的大闸蟹。
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