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黄海寻鲜

刘

成

衣彦琳

青岛是一座被大海偏爱的城市，它

位于中国海岸线北部、胶东半岛南侧，

东、南毗邻太平洋黄海，海岸线总长 817

公里，“黄海暖流”与“沿岸流”在这里相

遇，带来了丰富的藻类与浮游生物。得

天独厚的先天条件，让这里出产的海鲜

自带鲜甜，品种繁多。

绝佳的自然资源，造就了青岛悠久

的渔业发展史。从出海捕鱼到深海养

鱼，从零散到成规模体系，从小渔村到大

都市，如今的青岛不仅成为国内海鲜交

易市场上的领头羊，还是我国海水养殖

的风向标。

尝鲜

9 月 1 日，黄渤海伏季休渔期正式结

束，寂静了 4 个月的青岛渔港码头又沸

腾起来。

在青岛，开海就跟过节一样热闹。

为食“头茬鲜”，刚吃完午饭，家住崂

山区王哥庄街道的周芬芳就迫不及待地

拉上老伴来到港东渔码头。

下午 3 点多，伴随着阵阵马达声，近

海作业的第一批渔船满载而归。不一会

儿，螃蟹、虾虎、海螺、海蛎子、八带

蛸⋯⋯一大波鲜活肥美的海鲜便在岸上

扎起了堆。

“给我来两斤虾虎！”“剩下这些鱼我

全要了！”见海鲜上岸，在场的市民和商

贩们开启了“抢购”模式，有的见摊主忙

不过来，干脆直接上手，生怕被别人抢先

买了去。平时精打细算的周芬芳，此时

也顾不上砍价，挤进人群，称了几只肥硕

的大螃蟹外加一大兜子八带蛸、虾虎和

蛎虾后，立马付了钱。

回家路上，她和老伴便盘算起晚上

的海鲜大餐。“今儿周末，把孩子们都叫

回来吃饭。螃蟹和虾虎清蒸，蛎虾白灼，

八带蛸买得多，先凉拌一部分，剩下的包

饺子吃，刚打上来的海鲜吃起来鲜亮！”

清代美食家袁枚在《随园食单》中视

“鲜”为原味。青岛人吃海鲜也追求“本

味主义”，就是周芬芳所说的“鲜亮”，这

是老一辈青岛人自创的词汇，是一种描

摹原汁原味的味觉和视觉体会，个中意

味只有本地人能体会。

开海后，青岛各大海鲜市场档口也

迎来销售旺季。位于市北区辽阳西路的

埠西市场，是青岛规模最大的海鲜市场，

每天来这里抢“鲜”的人络绎不绝。临近

中秋节，笔者也准备在这儿买点海货寄

给外地的亲戚朋友尝尝鲜。

市场里一排排摊位前，各类

海货铺得满满当当，种

类之多令人眼花缭乱。“现在有大船靠岸

了，海鲜种类比前两天还要多，价格也便

宜不少。”摊主们一边娴熟地招呼顾客，

一边快速将海鲜上秤。笔者拎着选购的

十几斤螃蟹和银鲳鱼走向市场一角的快

递驿站时，正巧碰到了邻居，大家边走边

拉起了家常，“可惜不是吃鲅鱼的时候，

寄鲅鱼亲戚更喜欢”。

在青岛，秋鲅鱼货多价廉，但因肉质

发柴购买者寥寥，而价格偏贵的春鲅鱼

则是每家餐桌上的“座上宾”。经过一整

个冬天的生长，春鲅鱼个头比秋鲅鱼更

大一些，肉质也更紧实鲜香。

由于春鲅鱼在青岛广受欢迎，所以

还 衍 生 出 了 独 特 的 地 方 习 俗“ 鲅 鱼

礼”——“春天到，鲅鱼跳，丈人笑”，说的

是姑爷要在四月谷雨时节春鲅鱼大量上

市后，拎上一条肉质丰腴的大鲅鱼送给

老丈人。这一习俗虽讲的是孝道，但也

彰显出青岛鲅鱼独特的“鱼鲜之美”。

现如今，青岛的大鲅鱼早已不是普

通的海鱼，它“跳”出海面，“跃”入大市

场，成了一条致富鱼。借助发达的电商

平台和冷链物流，青岛大鲅鱼被销往 20

多个省份 300 多个城市，每年仅四五月

份崂山区沙子口一带的鲅鱼销量就达到

了 900 多万条，带动当地渔民创收高达

20 亿元。

吃海

开海日，比食客们更兴奋的是渔民。

“今天收获不错，光虾虎就捕了 100

多斤。”渔民程光州笑着说，这一船回来，

除了虾虎还有一些螃蟹和杂鱼，粗算了

下，收入挺可观。

跟程光州一样，满载而归的渔民们

脸上都洋溢着丰收的喜悦。其实，渔民

们“再度”体会到大丰收的日子也就是近

几年的事儿。

上世纪 90 年代初，“大鲅鱼追着咬

屁股”是青岛海洋渔业资源丰富的真实

写照。程光州不到 19 岁就学着下海捕

鱼，对于当年的盛景记忆犹新，“那时候

打渔用小船就可以了，压根儿不用出远

海，渔民们的日子都很滋润”。

然而，由于污染、高强度捕捞等原

因，当地海洋渔业资源不断衰退。还有

一些渔船采用“断子绝孙”式捕捞，特别

是底拖网作业，网目尺寸逐年缩小，兼捕

幼鱼比例不断增加，更有甚者还在网上

加装了像犁或刀一样的器具对着海床来

回犁。这样的捕鱼方式，让幼苗们很难

在近海长大，海洋渔业资源的再生功能

和持续发展遭到了严重破坏。

为保护渔业资源，促进渔业可持续

发展，1995 年，青岛执行伏季休渔制度。

对于休渔制度，很多渔民起先是不

支持不配合的。“对渔民来说，休渔就等

于‘失业’。”程光州说，“那时候顶风作案

偷着出海捕鱼的人特别多。”

“后来抓得严就渐渐少了，毕竟偷捕

违法，可是要吃官司的。”程光州回头看

向一堆堆的渔获说道，“也幸好有政府严

抓，要不如今我们也享受不到红利。新

闻里头讲，2014 年以来，黄海里的带鱼、

银鲳、三疣梭子蟹、鱿鱼、中国对虾等资

源增长不少，我们也明显感到这几年渔

获的数量和质量都高了不少。”

除严抓违法捕鱼外，青岛渔政部门

也兼顾“柔情”。“为了让我们安心休渔，

2022 年开始，政府还给我们发放‘休渔红

包’呢，今年我领到了 1 万多元。”提起这

事儿，“80 后”渔民高力明打心里透着美，

“这笔钱刚好用来修补渔船”。

近几年渔民们还有一个感受，那就

是同行变少了。这是因为在政府政策引

导、补贴助力下，不少渔民找到了“吃海”

新方式。

51 岁的李建平就是最早尝试转型的

一批渔民。五六年前，他在沙子口渔港

码头办起了渔家宴，前年又将渔家宴升

级改造成精品民宿，“现在挣得不比捕鱼

时少，闲下来时，我也出海，但量不大，主

要是为了捕捞些鱼虾蟹贝供民宿里的游

客品尝”。

李建平的手机里有个 300 多人的微

信群。“都是来我们民宿住过的客人，青

岛的海鲜品质好价格实惠，群里这些人

经常让我帮忙寄海鲜，昨天就有客人让

我帮忙寄梭子蟹到西安。”依托民宿，李

建平开启了代购海鲜的新业务。

牧渔

按习惯，每到休渔期，青岛人都会吃

些冷冻小鲅鱼、小杂鱼解

解馋。不过这几年，青岛

海鲜市场上出现了大量

新鲜的大黄鱼、多宝鱼、

三文鱼、魔鬼鱼等，让人

有种未曾“休渔”的错觉。

新鲜海鱼的背后，凝

结着无数汗水与智慧。

在崂山东部山海间

藏着一个宁静的海

湾 ，那 里 是

养殖大户

陈刚的“秘密基地”。

当地人购买海域都是垒个池子搞养

殖赚快钱，但陈刚的做法却是：连续几年

只往海里扔石头。

陈刚有自己的打算。“往海里投石

头，是打造海洋牧场的第一步。”随着时

间沉淀，石头表层出现一层厚厚的浮泥，

等其达到一定厚度后，会引来各种海洋

生物聚集，待时机成熟，石头海域就会成

长为一片健康且热闹的“海底森林”。

前些年，近海养殖导致海区污染加

重，养殖品品质逐年下降，海洋牧场成

为大势所趋。陈刚点开一段刚拍摄的

视频：在距离海面五六米深的地方，有

一 个 热 闹 的 水 下 世 界 ，几 厘 米 到 几 米

长 短 不 一 的 海 藻 营 造 出 一 处 海 藻 森

林 ，各 种 鱼 、虾 、蟹 和 叫 不 上 名 的 海 洋

生 物来回穿梭；长满海藻的石头堆里，

海参、鲍鱼十分惬意，如果细心观察，一

些鲍鱼的外壳上还挂着不同编号的“身

份证”⋯⋯

“‘海底森林’的长成，能有效修复

海底生态，出产的海鲜具备野生品质，

随着产量大幅提高，售价自然有优势。”

陈刚说，“这就叫‘磨刀不误砍柴工’，你

看，从我们这片海里随便捞上来一个鲍

鱼就有半斤重，海参 4 个就达 1 斤，口感

与营养不输深海捕捞，售价比传统养殖

品高。”

作为我国最早提出“海洋牧场”理念

的城市，青岛也是我国较早推进“海洋牧

场”规模化发展的城市。除近海养殖外，

青岛不断向深远海进击。

“在大海里规模化养殖三文鱼，是我

的梦想。”早在 2012 年，中国海洋大学教

授董双林就提出深海养殖三文鱼的设

想，但一直不具备具体实施条件，直到

2014 年，从事多年水工建设的李红

加入团队，深远海养殖的大幕终于

开启。

“ 三 文 鱼 是 河 海 洄 游 鱼 类 ，

需 要 在 淡 水 孵 化 、培 育 ，经 海

水驯化后，再到海里生长。”李红 2015 年

投资建设了陆基苗种培育基地，董双林

迅 速 组 建 起 专 家 团 队 ，开 始 联 合 实 施

（沂蒙）山（黄）海接力的“企业+农户”养

殖模式。

向好发展之际，一个前所未有的挑

战袭来：用于试验的三角高密度聚乙烯

（HDPE）网箱没经受住鲨鱼的撕咬而破

损，导致鱼苗严重流失。

怎么办？团队一筹莫展，位于青岛

西海岸新区的海西湾船舶海工产业基地

带来好消息：双层网衣全潜式网箱，夏天

潜到海底层，冬天潜到海中层，让三文鱼

在不同季节都能在适宜水温中生长，网

箱还能有效防止鲨鱼撕咬。

2018 年 5 月，我国自主研制、全球首

个大型全潜式深海渔业养殖装备——

“深蓝 1 号”建成交付。2021 年 6 月，“深

蓝 1 号”成功收获虹鳟 15 万尾，单鱼平均

重量超 4 公斤，标志着我国首次深远海

规模化养殖三文鱼取得成功。

面向一望无际的大海，陈刚说出下

一步打算：打造一条海产品深加工生产

线，在不添加任何防腐剂的基础上长时

间保持海产品新鲜度，让更多内陆食客

品鲜黄海。

万顷碧波，亦可耕田。

在青岛一望无际的海域上，春有蛤

蜊，冬有海蛎子，一年四季海鱼不断档。

丰饶的大海孕育了千百

种新鲜美味，在青岛蜿

蜒的海岸线上，靠海吃

海的故事正在续写全

新篇章。

何 滩 流 水 席
拓兆兵

每逢周末中午，宁夏中卫

市沙坡头区迎水桥镇何滩村都

会摆上流水席。中卫粉皮、中

卫酸汤、中卫凉菜⋯⋯大老远

就能闻到浓浓香味儿。

“西北民间盛行的流水席

是传统酒席，据记载已有 1000

多年历史。”何滩村党支部书记

冯永新是何滩流水席掌门人。

过去，流水席主要因红白

事设立，也就是当地人讲的“过

大事”要吃席。改革开放后，农

民腰包鼓了，一些人喜欢在城

里的饭馆设席待客。但近年

来，因为留恋传统味道，流水席

又流行起来，村民们更喜欢在

自家院子里设席待客，城里的

亲 朋 好 友 也 都 喜 欢 到 农 村

吃席。

看到这一商机，当了 30 多

年厨师的冯永新决定由村集体

办流水席，专门在周末两天营

业。没承想，这一传统的宴席

形式被何滩村打造成了远近闻

名的“网红”。

11 点刚过，前来吃席的人

络绎不绝。按当地惯例，流水

席 一 般 11 点 半 开 席 。“ 上 菜

啦！”喜宴开场菜由一道中卫拼

盘开始：圆盘盛装的凉菜中间

是拌好的豆芽菜，周围由中卫

本地特色火腿薄片与黄瓜片一

起拼成一圈，最后再用小刀将

熟鸡蛋雕刻成花瓣状放在拼盘

顶端，这是招待贵宾的头菜，也

叫迎宾菜。

“荤素搭配、风味别致，在

周边地区吃不到。”中卫市民刘

卫宁说。

与西北农村流水席相似，

中 卫 喜 宴 由 12 道 菜 组 成 ，菜

品有梅菜扣肉、糖醋鱼、清炖

羊肉、八宝饭、中卫粉皮等，最

大特点是酸辣爽口。与周边

地区流水席不同的是，中卫喜

宴是吃完一道菜再上下一道

菜，一道菜衔接一道菜，如行

云流水。

“光盘不浪费，好吃也好玩

儿。因为桌上每次基本只有一

道菜，而一桌喜宴要坐八九个

客人，手慢了就会夹不到菜。”

外地游客高燕说。

下午 2 点多，随着最后一

道菜——中卫酸汤的上桌，流

水席圆满结束。

经济实惠的何滩流水席，

不仅保留了老味道，还进行了

合理创新。“分 488 元、588 元、

688 元三档，免费送中卫酸汤

和醪糟汤。”冯永新说，旅游旺

季时，生意好得忙不过来。

天 下 黄 河 富 宁 夏 。 近 年

来，何滩村利用距离中卫市区

和沙坡头景区近的优势，深挖

黄河文化和边塞文化地域特

色，成为远近闻名的旅游网红

村。乡土情，流不断。个中的

中卫味道，更是令人称赞，久久

不忘。

花 灯 照 汴 京
杨子佩 王誉臻

在 河 南

开封汴京灯

笼张彩灯展

览 馆 ，一 盏

盏彩灯悬挂

在古色古香的房

梁 之 下 ，各 色 灯

光映射出厚重的历史气息，仿佛在

诉说岁月的更迭。

汴京灯笼张已有数百年历史，

传承其技艺的张氏是开封市知名的

灯笼制作世家。2000 年，第七代传

承 人 张 俊 涛 告 别 金 融 圈 回 到 灯 笼

界，致力于古代花灯研究复原，希望

能 让 更 多 人 了 解 传 统 汴 京 灯 笼 。

2008 年，汴京灯笼张被列入国家级

非物质文化遗产名录。

蓟门看火树，疑是烛龙燃。中

国彩灯文化源远流长，

蕴含着深厚的历史印记。它

起源于对火的崇拜，伴随着灯的

产生而发展，承载着劳动人民千

百年来的智慧。汴京灯笼张彩灯展

览馆本是张家祖宅。2011 年，张俊

涛将其改建成展览馆，展示传统竹

骨花灯、无骨花灯、老式灯具等。在

这座两层的小四合院里，楼上、楼下

共悬挂着 100 多个种类 400 多盏花

灯，供游客免费参观。截至目前，展

览馆已接待超 20 万名观众。

“我们将中国龙的形象运用到

灯笼上，韵味十足。”行走在展览馆

内，张俊涛从进门处的万眼罗灯开

始，详细讲述汴京灯笼的发展历程

和现状。游客们跟随着他的脚步，

欣赏着精致纷繁的木版画灯、缀珠

灯、宣纸走马灯和千手千眼观音灯，

这些灯笼宛如一颗颗明亮的珍珠，

散发着中式美学的风采，让人沉醉

其中。

馆内悬挂着一盏特别的木版画

灯，集结了木版水印技术和彩灯技

术。它的设计吸收了开封木版画的

特点，画面多呈现“小放牛”“大钉

缸”“小上坟”“打面缸”等民间小戏，

线条质朴稚拙，色彩喜庆。

为了让更多人了解灯笼、喜欢

灯笼，展览馆还研发可供游客体验

的莲花灯笼制作材料包，1 个灯笼

架、6 张灯笼皮即可完成一个小小的

莲花灯笼。

“第一次接触汴京灯笼张，以前

从未见过如此多样式的中国灯笼，

真是大开眼界。”游客李红参观时

惊叹。

多年来，张俊涛走遍全国各地，

搜罗了数万张木雕、木版年画、蓝印

花布以及各种老家具物件，满满当

当堆满了几个库房。

“这种老式炭炉，我曾研究过怎

么把它改造成一盏灯笼。你们看这

抽屉板上雕刻的图案，不论是日常

活动的展现还是人物造型，是不是

都特别精细和生动？”在张俊涛的眼

中，这上面每一道花纹、每一个人

物、每一种造型，都是中式灯笼样

式、图案等绝妙的灵感来源，而如何

继承和发扬传统灯笼文化，更需要

从 这 些 手 工 时 代 的 艺 术 品 中 寻 找

答案。

正值中秋，汴京灯笼张也走进

河南大学，为学子们带来一场别开

生面的传统文化盛宴。一盏盏绚丽

多彩的灯笼，仿佛是从历史长河中

走来的使者，向学子们诉说着非遗

故事。

“文化的传播是一个长期的过

程，欢迎更多的人来到这里，亲身体

验 中 国 传 统 文 化 与 汴 京 灯 笼 的 魅

力。让传统文化之灯的光芒照亮这

座古城，闪耀未来。”张俊涛说。
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