
□记者 杨岸萌

本报讯 刚买了两年
的电视机出现问题，售后
工作人员过来维修，收费
很高，也不知道是不是多
收费了。9月 10日，市民
周女士致电本报反映了
此事。

市民：维修收费高

周女士说，她2016年
7月份在市区开源路中段
永乐生活电器店购买了一
台长虹电视机，花了3400
元钱。今年8月22日，电
视机突然出现问题，只有
声音，没有图像。之后，她
拨打了购机时留下的售后
服务电话。8月23日，售
后人员上门，检查之后说
电路板坏了，维修需要收
取 560 元钱，还说维修需
要等待厂家发配件，估计
需要三四天时间，另外还
需把电视机拆走维修。

“我们老两口都80多
岁了，虽然感觉收费比较
高，但是想着能赶紧修好
就行。没想到修得挺快，
第二天就把电视机送过
来了。我们跟他搞价，最
后他收了500元钱。”周女
士说，电视机修好后，她
越想越不对劲：售后说电
路板坏了，不知道是不是
真的；售后说看他们老两
口年龄大，维修可以按照
半价收费，那原价就要
1120元，这价格也太高了；
售后还说需要把电视机
拆走维修，等配件大概要
三四天，谁知道第二天就
修好了，这一点让她怀疑
电视机是不是只有一点
小问题，售后却把问题说
得很严重，借机多收费。
另外，周女士后来看了电
视机保修卡，上面明确整
机保修一年，显示屏及主
要部件保修三年，那电路
板是不是主要部件？如
果是，在保修期内应该是
免费维修的。

周女士向记者提供
了购机发票、电视机保修
卡以及售后维修时写的
说明。发票显示，购机时
间和价钱与她所说一致；
保修卡上说“本产品自产
品安装之日起计算，整机
保修一年，显示屏及主要
部件保修三年”，但是没
有显示“主要部件”的具
体名称；保修卡上，售后
维修时写有“于 2018 年 8
月24日修长虹彩电（故障
无光有音）（共计伍佰元）
（修理费、配件费共伍佰
元）无光保一年”，落款为
长虹售后梁某某。

售后：并未多收费

根据周女士提供的
电话，记者先后联系到了
长虹售后的梁先生和市

区开源路中段永乐生活
电器的店长。

梁先生说，首先当时
上门维修，确定是电视机
电路板坏了，需要 320 元
维修费、300元配件费，因
为配件要从厂家邮寄，所
以需要拆下电视机回去
修。“根据厂家的规定，电
路板保修期只有一年。
另外，当时跟她说的是看
他们年龄大了，维修费可
以便宜一点，并未说什么

‘半价’。配件是从厂家
邮寄回来的，是进价，没
加任何邮寄费用，所以收
取他们 560 元。”梁先生
说，电视机拆回去之后两
三天才送回，并不是第二
天送回去的，送去之后他
们又搞价，最后收了 500
元，并未多收。

市区开源路中段永
乐生活电器的店长说，像
周女士的情况主要是售
后负责，之后她向记者提
供了“长虹彩电”经理张
先生的电话。

记者联系到了张先
生，他证实，电视机电路板
保修期确实是一年。另
外，像周女士所说的情况，
售后上门维修，要收取上
门费50元、维修费320元、
配件费 300 元，总共 670
元，不过梁师傅最后只收
了500元，优惠了 170元。

“每项收费我们都是有规
定的，他们不可能胡乱收
费，大家可以放心。”

就此，市工商局相关
工作人员提醒消费者，
遇到类似情况，需要提
前询问各项收费项目，
不 明 白 的 地 方 要 问 清
楚，如果感觉收费太高，
可以选择其他维修点维
修。

本报长期征集消费
投诉

为了维护消费者的
合法权益，曝光不良商家
的侵权行为，本报商业版
将长期征集涉及商场、超
市、家电类的消费类投
诉，在商场、超市购物，或
者购买家电产生消费纠
纷，均可向我们投诉。

此次征集面向全市
人民，如果您在消费中遇
到欺骗、不满、不公，或者
发现商家任何违法违规
行为，或者是商家“黑幕”

“潜规则”的知情者或受
害者，或者是遭遇消费陷
阱后用智慧和法律维护
了自己的合法权益，都可
与本报联系。

我们将从中挑选消
费维权线索进行采访报
道，揭露商家违法经营、
侵犯消费者合法权益的
内幕，为创造良好的消费
环境而努力。

征集热线：
18937564567

维修一次500元，
售后是否多收费了？
本报长期征集
商场、超市、家电类消费投诉
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澄蟹阁阳澄湖大闸蟹店的店员向记者展示礼品卡

□记者 杨岸萌 文/图

本报讯“西风响，蟹脚痒。”每年立
秋之后，螃蟹膏肥脂满，是金秋时节的
应景美食，中秋节的中秋宴，螃蟹是必
不可少的一道美味佳肴。

吃螃蟹有哪些好处？今年螃蟹价
格怎样？吃螃蟹需要注意的地方有哪
些？记者近日走访了市区几家卖螃蟹
的店，采访了一些业内人士，他们对上
述问题给出了解答。

价格与往年基本持平

马上要到中秋节了，很多市民开始
考虑购买螃蟹。那么与往年相比，螃蟹
的价格怎么样？

9月9日，记者来到市区建设路与
光明路交叉口附近的澄蟹阁阳澄湖大
闸蟹店，店门前拉着红色的横幅：“2018
年蟹票火热预订中”“9月1日至9月30
日预订，买10送3”。

店内的玻璃水箱上已经贴好了价
格标签，但是里面还没有螃蟹。“之前一
直是卖蟹票，最近几天就能回来一批大
闸蟹。”店员张女士说，她们的蟹票分为
礼品券和礼品卡，礼品券从 298 元至
2180元不等，除了298元是公母蟹各3
只之外，其他的每张券公母蟹各4只；
礼品卡则从 520元至 2380元不等，公
蟹母蟹各5只。价位越高蟹越重。“单
只也销售，价格从48元至380元不等，
现在预订10只送3只。价格与往年基
本持平，没有太大变化。”

在市区曙光街与迎宾路交叉口
附近的蟹都汇大闸蟹店，门口也写着

“蟹票火热销售中”。店员朱女士说，
蟹票有 380 元、600 元、1000 元、2000
元、3000 元五档，持票人到店可根据
单只价格自行选配。“第一批进价肯
定要贵点一点，但是我们的销售价格
不会变动。整体价格与去年相比变
化不大。”

螃蟹营养丰富味鲜美

“金秋菊黄蟹正肥，持螯饮酒滋筋
髓。”螃蟹的蛋白质含量非常丰富，还包
含大量的微量元素，吃螃蟹对身体有很
好的滋补作用。

中医早就认可蟹的药用价值。据
《随息居食谱》记载：“补骨髓，滋肝阴，
充胃液，养筋活血，治疽愈核。”近代，
《中药大辞典》说其功用主治谓：“清热、
散血，续绝伤，治筋骨损伤、疥癣、漆疮、
烫伤。”

蟹肉中含有多种游离氨基酸，尤其
是谷氨酸、甘氨酸、组氨酸、精氨酸和脯
氨酸，食之，有助于营养成分的吸收。
蟹肉还含有较多的维生素A，对皮肤的
角化有帮助；还有抗结核作用，吃蟹对
结核病的康复大有补益。

螃蟹最精华的部分要数蟹黄和蟹
膏。农历八月母蟹最肥，蟹黄足，农历
九月公蟹最香，蟹脂多。所以秋季吃螃
蟹，区分雌雄两性可享受到时节最鲜美
的蟹餐。

九步让你吃“好”螃蟹

螃蟹美味，吃起来却不太容易。记
者采访时发现，不少卖螃蟹的店都贴出
吃螃蟹的方法，还卖有吃蟹的工具——
蟹八件。

吃螃蟹有九大步骤：第一步，剪掉
大闸蟹的八只脚，包括两只大钳，放凉
后其中的肉会自动与蟹壳分开，很容易
被捅出甚至是被吸出，因此要留待最后
来吃；第二步，将蟹掩（蟹肚脐部分的一
小块盖，公蟹母蟹形状不同）去掉，顺势
揭开蟹盖；第三步，先吃蟹盖部分，用小

勺把中间的蟹胃部分舀出，轻轻将外面
包裹着的蟹黄吮干净。注意，不要吮破
中间那个呈三角锥形的蟹胃，应将其丢
弃；第四步，吃完蟹盖轮到蟹身，先用剪
刀将多余的蟹脚、蟹嘴和蟹肺剪掉；第
五步，用勺柄将蟹身中间的一个呈六角
形的片状物挑出来，那是蟹心部分，丢
弃；第六步，用小勺舀点醋淋在蟹身上，
然后把蟹身的蟹黄、蟹膏吃干净；第七
步，把蟹身掰成两半，此时可见成丝状
的蟹肉。只要顺着蟹脚来撕，就可以将
蟹肉拆出。吃干净的蟹壳是完整呈半
透明状的；第八步，用剪刀把蟹腿剪成
三节，最末一节蟹脚尖可充当工具。先
用蟹脚尖细的那一头把蟹脚前段的肉
捅出来；第九步，将蟹钳分成三段，前两
段都可直接剪开，用勺舀出肉。最后的
那只钳子，技巧是剪开两边，然后用手
往相反的方向掰两只钳脚，钳壳就完整
地分开了。

蟹都汇大闸蟹店店员朱女士说：
“蟹八件是卖的，一套398元，价格稍微
高一点，不过如果在店内买的蟹多，可
以考虑送专门吃蟹的一次性勺子、剪
刀。”

吃螃蟹“四不能三不要”

螃蟹有四个部位是不能吃的。首
先是蟹腮，就是掰开外壳以后看到的，
紧贴在左右两侧的两排“小扇子”；其次
是蟹肠，蟹胃通到蟹脐的一条黑线，里
面有蟹的排泄物；再者是蟹胃，是躲在
蟹黄里的三角包儿，同蟹肠一样，也有
蟹的排泄物；最后是蟹心，蟹掰开后会
发现黑膜下的一块很显眼的“六角板”，
不能食用。

蟹要蒸熟煮透，生蟹不要吃。螃蟹
的体表、鳃及胃肠道中布满了各类细菌
和污泥。螃蟹往往带有肺吸虫幼虫囊
蚴和副溶血性弧菌，如不高温消毒，肺
吸虫进入人体后可造成肺脏损伤。如
果副溶血性弧菌大量侵入人体会发生

感染性中毒，出现肠道发炎、水肿及充
血等症状。

蟹要吃鲜活的，死蟹不要吃。死蟹
容易腐败变质，垂死或死掉的螃蟹体内
会分解产生有毒的组胺；死亡时间越
长，组胺累积得越多，产生“蟹毒碱”，食
用后极易发生中毒，也会引起荨麻疹等
过敏反应，严重的能够导致休克。

蟹要现蒸现吃，不要存放。隔夜
的螃蟹在某些微生物作用下会分解出
组胺，即使再次加热也不能破坏毒素，
引起组胺中毒。如果买了螃蟹，一时
吃不完，可以把捆绑好的螃蟹放在冰
箱内，温度控制在6摄氏度左右，然后
用拧干的湿毛巾盖住，一般能存活 3
至5天。

部分人群不宜食用螃蟹

螃蟹性寒、活血，是发物。性寒，虚
寒的人、脾胃不足的人应该要少吃；活
血，月经期间、怀孕、失血者不宜吃；发
物，皮肤过敏、生疮、头皮屑多、头面油
脂分泌多的人不宜吃。

在蟹都汇大闸蟹店，买螃蟹送姜
精、烹饪秘制料、姜茶，还有蟹醋、品蟹
酒卖。“蒸螃蟹时姜精放在水里，吃螃蟹
时可以蘸蟹醋，还可以喝姜茶、蟹酒。”
朱女士说，螃蟹不能与柿子、啤酒同
食。“螃蟹体内含有丰富的蛋白质，与柿
子的鞣质相结合容易沉淀，凝固成不易
消化的物质，因鞣质具有收敛作用，所
以能抑制消化液的分泌，导致吃的人出
现肠胃不适的情况。”

记者在网上搜索到螃蟹不能与多
种东西同食：不可与冷饮同食，螃蟹本
身性寒，如果再与冷饮同食，会加重胃
寒的情况，导致腹泻；不宜与茶水同食，
茶水里同样含有大量鞣质，和螃蟹不与
柿子同食的道理一样；花生仁脂肪含量
高，与蟹同食容易导致腹泻；西红柿也
不可与螃蟹同食，两者都同属寒性食
物，同吃容易导致腹泻。

金秋菊黄蟹正肥 持螯饮酒滋筋髓

膏肥脂满 吃蟹正当时


