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袁先生今年9月在某參茸店舖購入

16兩聲稱是特級美國野生花旗參的人

參，每兩$350，共費$5,600。袁先生為方

便食用，順帶請職員把野生花旗參磨成

粉末。回家後，把野生花旗參用水沖開

後，一經品嘗，卻吃不出野生花旗參的甘

苦味道來。袁先生心感不妙，前往該店舖

再取得幾粒之前所購的「野生花旗參」，

然後交給數間參茸店舖鑒別，店舖均表

破解陷阱 新招仿冒野生花旗參

新招仿冒野生花旗參
近月市面發現有不良參茸店舖利用新方法以移種花旗參仿冒

野生花旗參，消費者稍一不慎很容易掉下陷阱，遇此情況如何是好﹖

如何才能分辨真假野生花旗參﹖

袁先生所買的仿冒野生花旗參外表與真品非常相似，但在水中浸上數小時後，長了一倍有多，

而最重要的是，表皮上密集的橫紋即告散開，與普通培植參無異。

辨別真假有竅門

花旗參的正式名稱是「西洋參」，是五加科植物西洋參的根，主要產地為美國、加拿大故又稱花旗參，而法國及中國近年

也有栽培。花旗參分為野生和人工培植兩種，野生是指人參天然生長，不經人工培植施肥，種子自然地發芽長大；移種者則以人

工方法培植。分辨方法是：

野生花旗參有密集的細橫紋，大多數質輕而體硬，表層淺黃色，內層淺白，橫切面的內圈不顯著，以橫紋細密而身輕者為優。

移種花旗參的皮色淡黃，表皮較粗，大多數體質結實而重，味道稍淡，橫切面的內圈較明顯。

吉林白乾參亦常被用以假冒花旗參，惟參身輕，參身橫紋粗而紋與紋之間較寬闊，且有節痕。

比較三者的價錢，移種參約為白乾參的6倍，而野生參則約為移種參的10倍。

如欲選購來自美國的花旗參，購買時可要求貼有美國政府農業部認可鑒證標誌的產品，會有一定程度的保障。

示那些不是野生花旗參。袁先生懷疑被

騙，向本會投訴，並把「野生花旗參」交予

本會，希望本會代為調查貨品究竟是真

是假。

壓扁人工培植的花旗參，冒充野生參

本會職員攜同該等有問題的野生

花旗參，向參茸專家查詢及要求分辨真

偽。專家檢定後，證實該等野生花旗參是

偽品，是把人工培植的花旗參加工弄軟

壓扁，以製造出野生花旗參特有的密集

橫紋。本會據此發現，代表袁先生向該店

舖要求退款。店舖答允讓袁先生以所購

的野生花旗參退換其他貨品或是退款。

袁先生最終獲退全部貨款$5,600。
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避風塘炒蟹呃秤三分一

食肆被判罰款$3000
職員事先未有把活蟹給顧客過目

盧先生在報章上看到報道指某食肆的

食品抵食又好味道，特別是一味炒蟹，更是

令人垂涎不已。一家四口當晚便去光顧這

食肆，盧先生挑選菜式時，特別點選了避風

塘炒蟹，同時查詢一斤多少錢和蟹的重量。

職員答稱每兩$8，一般大約二斤以上一隻。

盧先生於是要了一隻，並點了其他幾味小

菜。之後，職員卻未有如慣常做法把活蟹拿

給他過目。

吃完晚飯後，職員遞上帳單，總數$630，

但盧先生發現單單一隻蟹便收取$400，實在

太貴了，於是查詢那隻蟹的重量，職員回說

三斤二兩，並稱因是越南蟹，所以較為大隻。

盧先生聽到後十分懷疑，以他食蟹的經驗所

得，三斤二兩即是50兩一隻，那碟蟹應該又

大碟又多肉才對，但根據實際所見和所吃的

分量，那碟蟹絕不似三斤多重的蟹。他要求

職員即時提供一隻與他所吃一般大小的活

蟹給他過目，但職員未能提供。因此，他懷疑

食肆呃秤，欺騙顧客，向本會投訴。

跟進：海關派員光顧炒蟹證實呃秤

本會接獲上述投述個案後，致函該食肆

查問究竟。食肆發言人回覆本會，否認欺騙

顧客，只是答允改善經營手法，職員會在秤

量活蟹後，知會顧客蟹的重量才送進廚房

烹煮。盧先生不滿食肆的答覆，向海關投

訴；本會同時亦轉介此個案，請海關調查。

海關於是派員以顧客身份到該食肆光顧炒

蟹，該署人員挑選了一隻活蟹，食肆負責人

宣稱活蟹重量為45兩，該署人員卻證實該

活蟹只重約30兩，較食肆負責人宣稱的重

量少了15兩。該署根據《度量衡條例》起訴

該食肆負責人，負責人稍後經法庭裁定罪

名成立，被判罰款$3000。

被投訴的參茸公司發給袁先生

的收據上註明他購買的是「特級美國

野生花旗參」，但結果產品證實是假

冒，這觸犯了《商品說明條例》。

消費者緊記購買產品時，要求

店方把貨品的名稱、重量、價格一一

詳列於單據上，方便日後有問題時作

出追討。若懷疑購買了仿冒產品，可

向本會投訴。
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避風塘炒蟹呃秤三分一  破解陷阱

市民光顧食肆進食游水海鮮，

要小心有些食肆可能有「呃秤」的情

況。盧先生惠顧該食肆時，該店侍應

未有把挑選出來的蟹讓他過目，因

而令到他無機會瞭解這隻蟹究竟有

多大和多重，更無從證實是否如侍

應事後所言有50兩重，直至結帳時

盧先生主動查詢才回答他們所吃的

蟹重50兩，此時只剩殘羹剩餚，難以

爭拗。

消費者在光顧食肆吃生猛海

鮮時，慣常及比較穩妥的做法是：

1）消費者必須要求食肆侍應報上當

日的海鮮每單位的價格例如龍蝦

每兩多少，每隻大約多重等資料，

及有否另加油料費等；

2)顧客覺得價錢可接受，可請侍應

依照其要求揀出海鮮，並給予過

目；

3)看清楚海鮮的重量、大小，最重要

是即場量秤，滿意才讓侍應拿進

廚房烹調；

4）上菜時，顧客可即時比較海鮮的

分量是否符合先前所見，即使海

鮮烹煮後分量略為「縮水」，大致

上亦心中有數。

市民若懷疑食肆的海鮮不足

秤，可向海關和本會投訴。
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