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这样挑选提子

现在的红提都是经过长期保存的，那么

怎样才能挑选到相对新鲜且味道更甜的提

子呢？据市农贸水果批发市场内的水果批

发商龙哥介绍，品质好的提子，果形一致，大

小均匀，整串无散粒，拿在手里较硬，口感脆

甜。原则上，提子越大越好，但同时还要根

据自己打算存放时间的长短来挑选。提子

存放的过程，就是糖分释放的过程，新鲜提

子一般味道不够甜，而放了一定时间的提子

比较甜。

其次，要辨别提子的新鲜度：一看茎的

颜色；二看皮的颜色。新鲜提子的茎是青色

的，皮是粉红色的。存放越久，茎越枯黄、皮

越红。如果发现一串提子的多颗果粒上有

白点，那么可以断定这串提子不太新鲜。

据了解，为便于保存，所有的提子都

使用了保鲜剂。在规定范围内使用保鲜

剂，能让水果储存时间更长，也不会危害

人体健康。但有部分提子存在超标使用保

鲜剂的情况，龙哥介绍，鉴别这种提子的

方法非常简单——还是看提子的

茎：如果茎的颜色

发白，那就是保

鲜剂使用过量

造成的褪色。

清洗提

子，最好的方法

是先将其放入淡盐

水中浸泡 3至 4分

钟，然后再用清水洗

一遍，这样洗出来晶莹

剔透，而且表皮上的污渍

及细菌可以彻底清除掉。也可将

一小勺淀粉放入水中，然后将提子放

入，将水按一个方向搅动片刻，再用清水洗

一遍，也会洗干净的。

提子可以这样吃

阳光假日酒店行政总厨郑宏冠推荐：

芥末葡萄浇汁排
材料: 去骨猪大排8块，面粉、鸡肉汤

100克，黄油1茶匙，无籽红提10颗，小洋葱

1个。调料：粗盐、黑胡椒半茶匙，干白葡萄

酒1/2杯、红糖1茶匙，芥末酱15克。

做法: 在浅盘中混合面粉、盐和胡椒，
将猪大排放入表面粘满粉；高火将食油和

黄油加至半热，放入猪排，每面煎2至3分

钟；洋葱切成碎片，与红提一起放入热油

锅中，用中火煎约5分钟，倒入葡萄酒，

煮沸后加入肉汤和糖，将猪大排倒入，慢

火炖3至5分钟；将猪排捞出摆盘，洒上芥

末，用盐和胡椒调配锅中的调味汁，浇在

猪排上。

酸奶沙拉
材料:菠萝肉50克，苹果50克，黄桃50

克，哈密瓜50克，提子50克，紫色卷心菜10

克。

调料：（1）凉开水500克，柠檬汁5克，盐
5克，白糖200克（制成浸泡汁）；（2）酸奶75

克，炼乳5克，果酱5克。

做法: 将所有原料洗净，切成2厘米见
方的大丁备用；将调料（1）制成浸泡汁，浸泡

原料2个小时后，盛出放入盘中，淋上调料

（2）即可。

营养专家眼中的提子

提子的果肉、果

皮，甚至核，都蕴藏着

丰富的营养素，可谓全

身都是宝。据市人民医

院门诊营养科副主任医

师戴福仁介绍，提子肉含有

大量的葡萄糖及果糖，容易

被人体吸收，能迅速转化为

热量，恢复体力，消除疲劳，果

肉中含有特殊的氨基酸，有助提

升脑机能。提子皮含有白藜芦醇(Res-

veratrol)，有助预防血管闭塞，因为它可防

止血液凝结成块，沉积在血管内，减低患

心脏病及中风等血管病的几率。提子核含

植物中少见的抗氧化物质──花青素。花

青素的厉害之处在于能清除损害正常细胞

的自由基、预防细胞老化、增加免疫力及

保护动脉血管壁上胶原蛋白遭破坏而僵硬

等。

市民蔡女士：朋友的丈夫在工厂里因工
伤亡，请问能按照《最高人民法院关于审理

人身损害赔偿案件适用法律若干问题的解

释》这一标准来进行索赔吗？如果雇用方坚

持按照工伤来赔，死者家属方应该怎么做才

能坚持按照“人身损害”来赔偿，这两者的赔

偿结果差一倍左右？

浙江瑞越律师事务所肖成飞律师解答：
《最高人民法院关于审理人身损害赔偿案件

适用法律若干问题的解释》第十二条第一款

的规定应当解释为是一种程序性的规定，即

当出现工伤事故时，受害职工应当先按《工伤

保险条例》规定的程序进行处理，按《工伤保

险条例》无法获得赔偿时，才能按民事侵权进

行处理。职工因工受伤，单位未参加工伤保

险，也未在法定期限内申请工伤认定，职工本

人及其直系亲属也未在一年内申报工伤，超

过工伤认定申请时效后，劳动保障行政部门

不予认定工伤，致使职工无法获取工伤保险

待遇赔偿，职工在诉讼时效期间内可直接请

求用人单位承担民事损害赔偿责任。

（记者林长凯整理）

十年前堪称工艺品明星如今却面临失传危险

湖岭“瓶船”还能“驶”多久？
■记者 林长凯 通讯员 陈畅 实习生 何妙

“瓶船”就是将帆船的模型放入瓶子里的一种工艺品。10多年前，它是工艺品中
的明星，销路非常好，从业人员也非常多，最多时曾达五六百人。在2000年以后，
“瓶船”因缺乏创新逐渐被市场淘汰，从
业人员纷纷改行。如今，在湖岭，还会
做“瓶船”的手工艺人仅
10来位，而且他们的年龄
大多在50岁以上。“瓶船”
制作技艺面临着
失传的危险。

2000年后，“瓶船”工艺品因缺乏创新

被市场淘汰，销路开始走下坡路，一年不如

一年，大部分制作艺人纷纷转行。如今，王

友生把工艺画帘厂交给了他的儿子王初

棉。王初棉告诉记者：“如今在湖岭会做

‘瓶船’的艺人已经非常少了，生产‘瓶船’

工艺品的企业也只剩我们一家了，现在有

订单就做，没有订单就不做。”

“瓶船”生意变淡后，很多手工艺人开

始转行，剩下还在从事“瓶船”制作的艺人

的年纪都比较大了，有些眼睛都花了，制作

一些规格较小的“瓶船”比较吃力。

王初棉说：“现在的年轻人嫌麻烦又不

愿意学，制‘瓶船’这项老手艺快要失传

了。”

眼下，王女士一家人中仅王女士还在

制“瓶船”工艺品，其他人都已经转行。

王女士告诉记者，虽然制“瓶船”工艺品

很耗时，赚得又不多，但她还是想坚持下

去，因为她希望这门技艺能继续流传下

去。

为防止“瓶船”制作技艺失传，2011年

5月，“瓶船”制作技艺成功申报市非物质文

化遗产。王初棉告诉记者：“如果有年轻人

愿意学习‘瓶船’制作这门技艺，我们会用

心地将技术传授给他们。年轻人将新观念

融入到‘瓶船’工艺品的制作中，‘瓶船’才

会重新焕发生命力。”

1989年以后，市工艺画帘厂开始批量

生产“瓶船”工艺品，产品一上市就供不应

求，到2000年前后的销售高峰时，产品远

销几十个国家和地区，年产值达1000多万

元。这期间，市工艺画帘厂还培养了大量

制作艺人，厂里制作“瓶船”的艺人最多时

曾达到159人，此外还有500多人在家里制

作“瓶船”，工艺品生产企业也都将“瓶船”

作为主打产品来生产。

今年52岁的手工艺人王女士20多年

前就开始在市工艺画帘厂学习“瓶船”制作

技艺，现在如果有订单，也会制作。在“瓶

船”销路较好时，王女士一家都参与制作

“瓶船”。“当时，在溪坦村类似我们全家参

与制作‘瓶船’的现象非常普遍，现在的一

些工艺品企业就是那时做‘瓶船’的作坊发

展起来的。”王女士说，当时出口的工艺品

中，“瓶船”占了很大一部分。

王女士的话得到了王友生的认同，王友

生说：“那时很多人看到‘瓶船’的销路这么

好，就来学习制作方法，掌握这种技艺的人也

随之越来越多，‘瓶船’生产进入了高峰期。”

历经3年发明制作技艺

手工艺人最多时600多位

缺乏创新走向衰落

教您挑果蔬教您挑果蔬
记者帮帮帮

提子，是葡萄的一个品种，是指进口品种
的葡萄。与国产葡萄相比，提子含糖量更高，
吃起来更甜，它以果脆个大、甜酸适口、极耐
贮运、品质佳等优点，被称为“葡萄之王”。现
在虽不是吃葡萄的季节，但是由于提子的保
质期很长，所以在这个季节依旧能吃到新鲜
美味的提子。

■记者蔡玲玲

本期推荐：提子
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因工伤亡，如何索赔？

瓶船

“瓶船”是一种舶来品，最早是从菲律

宾传过来的。菲律宾制作“瓶船”的方法是

将瓶腹切开，然后把做好的船模放进去，而

且都是在大瓶子里做，小瓶子的“瓶船”做

得不是很理想。1988年，市工艺画帘厂应

客户的要求，成功地发明了新的“瓶船”制

作技艺，并向国家专利局申请了“外观设计

发明专利”等4项国家专利。

市工艺画帘厂的“瓶船”与菲律宾的制

作技艺完全不同。该厂的手工艺人事先严

格按照船模与瓶子的比例尺寸，在瓶外做好

船模的大致样子，然后拆开，再用特制的长

镊子将配件一一夹进瓶里，在瓶腹用胶水一

丝不差地照原型固定组织，而且桅、帆、橹、

浆等配件都完整地安装上去。这种技艺能

制作各种大小不同的“瓶船”工艺品。

1986年，美国、荷兰的客户拿着“瓶船”

的资料，找到市工艺画帘厂原厂长王友生，

问他能不能做。王友生想，既然人家找上

门来，那肯定有市场，于是就接了下来。拿

到资料后，王友生带领厂里几名细心的手

工艺人开始研究制作方法。“‘瓶船’要在瓶

子里完成制作，对技术的要求非常高，而且

我们之前都没有做过。”王友生说，他们一

边看图纸，一边摸索着制作方法，做出了几

个样品通过杭州外贸公司给客户看，当时

客户并不满意。

1987年下半年，客户亲自来到厂里指

导王友生一行人。经过指点，王友生等人

的制作水平有了很大提高，他们信心满满

地将新做出来的产品送到省工艺品进出口

公司给客户看，检查出有80%的产品制作

不合格，这给他们当场泼了冷水。

回来后，王友生带着工人继续尝试、改

进制作方法。1988年，做出来的产品合格

率在90%左右，产品在当年的广交会上一

展出就受到客户的青睐，质量也得到了客

户的认同。从1986年开始到1988年才研

制成功，王友生感慨地说：“小小‘瓶船’，要

想做好，难度非常大，一步做错就要重新

做，同时它还需要制作者有超常的耐心和

细心。”


