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在青岛 看半岛

□半岛都市报记者 王静文
实习生 田韶华

随着天气逐渐转暖，各类海鲜陆续
上市，青岛西海岸新区积米崖码头也展
露出春日的繁忙景象。俗语讲，“谷雨到，
鲅鱼跳，丈人笑”，今年鲅鱼的上市情况
如何？除了鲅鱼，春季还有哪些新鲜肥美
的海鲜呢？4月13日，记者前往西海岸新
区积米崖码头进行实地探访，为西海岸
新区的市民送上一份独特的春日海鲜攻
略。

各类海鲜迎来上市好时节，渔
民争相忙碌
与前几日阴雨连绵的天气不同，4

月13日，西海岸新区的阳光显得格外热
烈，虽然风力并未减弱，但是阳光还是能
把人照得暖洋洋的。
13日下午，在青岛西海岸新区积米

崖码头，海水的味道浸润在迎面吹来的
海风里，也覆盖在每一个渔民的雨靴上。
距离积米崖码头还有200多米远的时
候，一个个穿着长筒雨靴，从码头走过来
的本地渔民便开始陆陆续续映入记者的
眼帘。积米崖码头位于唐岛湾内，与青岛
市区隔海相望，码头修建朴素，停靠着许
多大大小小的渔船，充满了当地渔民的
生活气息。
记者注意到，码头上停靠的渔船虽

然都已经非常老旧，但是有很多都贴着
显眼的红色对联。对联的内容也非常浅
显易懂，大多象征着出海顺利或者捕捞
丰收，“我们贴上这些东西就是图一个好
彩头，就希望每一次出海都能顺风顺水，
能够鱼虾满仓。”李先生一边收拾渔网，
一边对记者说道。李先生是一位本地渔
民，靠捕捞海货为生。“都说‘靠山吃山，
靠水吃水’，但是这活计却并不轻松，我
们通常都是夜里出海，夜里水温相对高，
再就是夜间出海风向顺些，一直到凌晨
3时左右上岸。出海也靠运气，运气好的
时候出海一趟能捞上万斤，运气不好出
去一晚上也捞不上来多少东西。”李先生
告诉记者，最近由于天气状况不好，且海
上风力较强，渔民出海次数较前段时间
减少许多。
自5月1日起，北纬35度以北的渤海

和黄海海域将进入长达4个月的休渔
期，3800余条渔船和近2万余名渔民将
暂别大海，不少渔民都想在休渔期到来
之前，再多收获一点来自大海的馈赠。
“最近本地鲅鱼也开始逐渐上市了，我也
想赶着这几天多出去几次，趁着还没到
休渔期，多捞点海货上来。”李先生对记
者说道。

上市海鲜个大肥美 鲜鲅鱼
30元一斤
今年海鲜上市情况如何，当下又有

哪些新鲜肥美的海产品可以挑选呢？随
后，记者来到码头附近的积米崖鱼市进
行探访。“姑娘，想买点啥，我家的海鲜个
顶个儿地新鲜。”记者刚步入鱼市，就听
到了摊主们热情的吆喝声。和农贸市场
里的海产品不同，鱼市里面的海鲜看起
来要“野”得多，抱成一团的鳝鱼，软软糯
糯的八爪鱼，还有一个个像小喷壶一样
的贝类，到处都带着一种农贸市场里没

有的“野性”。“我们这儿离码头近，各家
都有自己的渔船，你看这些都是今天一
早从海里捞出来的，吃着绝对新鲜。”一
旁的摊主汪女士向记者介绍。
鱼市里的海鲜种类繁多，且大都是

这个时令比较肥美的海货，当然这其中最
扎眼的还是鲅鱼。鱼市里的鲅鱼个头有大
有小，大的足足有一米多长，小的也得有50
公分。据摊主汪女士介绍，个头大的鲅鱼能
有15斤，个头小点的鲅鱼大概3斤左右，目
前卖得比较多的鲅鱼一般在10斤上下。“咱
们这边有个说法，就是女婿要买新鲜的鲅
鱼送给丈人，太小的鲅鱼拿出去不好看，10
斤左右的鲅鱼个头够大，价格适中，所以
买的人比较多。”汪女士笑着说道。
带着家人前来给丈人挑选鲅鱼的市

民丁先生告诉记者，作为一个地地道道的
青岛女婿，自己每年都会前来鱼市挑选新
鲜的鲅鱼给丈人家送过去。“一方面是为
了习俗吧，其实更重要的是借这个机会给
丈人家带点礼物，鲅鱼营养丰富，口感也
好，适合老人家吃，主要还是为了尽一份
孝心。”挑好了鲅鱼，丁先生还专门叮嘱摊
主用两个大袋子把鲅鱼包好，这才开开心
心地带着家人离开。
记者在探访的过程中了解到，积米崖
鱼市目前正在售卖的鲅鱼价格大多在15
～ 35元/斤，主要根据鲅鱼个头大小以及
新鲜程度进行定价。摊主陈先生一边帮
顾客挑选，一边指着面前的鲅鱼说道：
“左手边这些小的是昨天的，我可以15元
一斤卖给你，但是像右手边这些是今天
刚捞上来的，虽然个头小，但是我也得卖
到30元一斤。”陈先生告诉记者，鲅鱼的
价格并不固定，每天都会根据当天捕捞
的鲅鱼数量小范围浮动，近期本地鲅鱼

刚上市，日销量最高的时候能达到一二百
斤。
前来鱼市购买鲅鱼的市民大多都在

附近居住，挑起鲅鱼来个个都不含糊。只
见王先生先是掀开鲅鱼的鱼鳃看了一眼
颜色，随后又拿起鲅鱼看了看软硬度，这
才放心地把自己选好的鲅鱼交给摊主装
袋。王先生告诉记者，挑选鲅鱼的时候首
先要看鲅鱼表面的颜色，新鲜的鲅鱼身
体会泛着蓝光，而不是毫无光泽，其次是
要看鱼鳃，鱼鳃是鲜红的，说明比较新
鲜，还有就是要把鲅鱼整个拿起来看看，
鲅鱼笔挺，拿起来不打弯，说明这个鲅鱼
是新鲜的。
春天里的海产品种类繁多，除了鲅

鱼以外，还有不少市民前来鱼市购买鲍
鱼和虾类。鱼市售卖的鲍鱼价格为3～ 9
元一头，个头越大，售卖的价格也就越
高。“因为都是活的，比较新鲜，所以有的
都吸在一起了。”摊主李女士一边向顾客
解释，一边使了好大的劲儿才把两个吸
在一起的鲍鱼掰开。“鲍鱼营养价值比较
高，时不时会来买点，每次买得都不多，
图个新鲜。”市民刘先生拎着挑好的9头
鲍鱼对记者说道。
鱼市内目前上市的虾类主要是皮皮

虾，虾类价格一般在40～ 50元/斤，因为
价格不低，前来购买虾类的市民并不算
多。摊主王女士告诉记者，除了鲅鱼和虾
类，当前季节比较肥美的海货还有八爪
鱼、刀鱼以及鳝鱼，以及各种贝类，这些
海货都比较适合在春季吃。

鲅鱼上市时间存在差异，将于
4、5月份迎来旺季

为何沙子口鲅鱼上市时间要稍早一
些呢？积米崖码头渔民张女士告诉记者，
鲅鱼的上岸时间受到海水温度的影响，
沙子口区域海水温度较积米崖区域稍
高，因此沙子口鲅鱼上市时间相对要早
几天。张女士告诉记者，随着气温逐渐回
暖，每年的4、5月份，鲅鱼会迎来上市旺
季，但是鲅鱼的定价受到多方面因素的
共同影响，因此无法提前预测鲅鱼价格
的变化趋势。但是总体来看，今年鲅鱼的
价格较去年偏低。
张女士介绍，鲅鱼是洄游鱼种，每

年冬季从北方游到南方越冬，次年开
春，随着水温逐渐回升，又开始向北游。
所谓本地鲅鱼和外地鲅鱼，其实就是同
一批鲅鱼，只是被捕捞的海域不一样而
已，口感也会略有差别。“因为我们北方
近海海域水温、盐度适宜生长，所以洄
游到本地海域的鲅鱼口感更加鲜嫩，大
家也就更喜欢吃。”张女士说，南方鲅鱼
的鱼背是灰黑色，鱼肚雪白，鱼背腹颜
色分明，而本地鲜鲅鱼全身呈蓝绿色，
背部有明显蓝色斑点，阳光直射下蓝绿
色有荧光感觉。
海产品营养价值虽然较高，但是在

食用过程中也有很多注意事项。据了解，
鲅鱼一般人群均可食用，但是结核患者
以及肝硬化患者应忌食，否则容易发生
过敏反应或使病情恶化。肠胃不适者也
应该避免食用鲅鱼，不然会加重肠胃负
担。鲅鱼比较适合体弱咳喘、贫血、产后
虚弱等人群食用，可以起到调理身体的
效用。在食用的过程中应注意不可以和
牛肝一同食用，同时吃鲅鱼前后不宜喝
茶，更不能在吃鲅鱼的过程中喝啤酒，否
则容易引起痛风症状。

春鲅鱼30元一斤，本地鲅鱼将迎上市旺季
春季海货陆续上岸，积米崖码头渔民迎来忙碌时节

▲

积米
崖码头市场
上的各类小
海鲜。

积米崖码头市场上的春鲅鱼。

▲ 积
米 崖 码 头
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船只。
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