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7 深读

味美的螃蟹、活蹦乱跳的大虾、新鲜的墨斗鱼……为了品
尝开海后当季“一口鲜”，不少市民抢“鲜”出手，让我市海岸沿
线的码头一下子热闹起来。今年的鱼鲜品相怎样？价格趋势
如何？近日，记者驱车来到我市滨海新区的码头鱼市，一探开
海以来的市场行情。

9月13日中午12时，记者来到位于滨海新区东海路的
红星码头，其一墙之隔就是一处码头鱼市。此时，门口已经
站着十几个等着买海货的市民。
“这都是有经验的买家。今天下午海上有大风，渔船可

能会提前回港，他们是来拿头批货的。”码头管理负责人谷
先生笑着介绍，码头鱼市没有固定时间，渔船到港，随到随
卖，精明的买家都会“观潮看天”。“到晚了可能就没好货
了。”他说。

下午1时，随着远处传来的渔船轰鸣声，码头鱼市一下
子热闹起来。原本三三两两聚在一起闲聊的鱼商、伙计纷
纷抄起早已备好的白色篓筐，涌向码头铁栅栏的豁口处。
船靠岸边，尚未停稳，身手矫健的伙计穿着雨靴，一跃便上
了船。

渔民在船上将篓筐一个个装满，大家随后接力把其搬
运上岸。走批发渠道的，经过简单的分拣、称重后，迅速装
车离港，直接运往我市各大海鲜市场或饭店；现场零售的，
则直接摆在码头停车场两车中间的过道售卖。

码头鱼市每天价格不同，都是根据当天市场需求、上货
量而定。
“螃蟹100元3斤，小墨斗25元1斤，海螺15元1斤……”

渔民陈广阳说，今天收船早，螃蟹、皮皮虾和小杂鱼是今天上
岸的“主角”。“除了老客户预订，我们通常都是直接卖，价格
和去年差不多，一般2个小时就能卖光。”他说。

但部分鱼商给记者反馈的信息是，今年的批发价相较
去年涨了。

“其实涨得也不多，平均每斤鱼鲜批发价涨2元吧。”
03001号船长老陈指着岸边的水藻说，今年气温高，出鱼量
较往年少，加上人工费贵，批发价肯定要涨一些。

据了解，靠码头鱼市的主要是近海捕鱼的小马力船，
每日出海的成本至少几千元。其中，来回半天的油费
1000多元，船员工资是日结，每人500元。9月，渔船出海
距离大约是10海里。但进入10月，随着天气转凉，鱼群
可能就要向远海移动，渔船也要开得更远，相应的出海成
本也会更高。

今年码头鱼市的出货量虽然有所下降，但“尖货”也不
少。两个巴掌大的螃蟹、半米多长的鳎目鱼、略带白霜的墨
斗鱼……不过想买到这些鱼鲜，消费者得有点耐心。

天津人吃鱼讲究“一平二快三鳎目”，说的是1斤的平
鱼、2斤的快鱼和3斤的鳎目鱼最好吃。但野生的、1斤1条
的平鱼不好找。

记者在码头鱼市遇到前来上货的刘先生，他正要提走
8小箱平鱼，里面都是1斤1条的。旁边不少人都问，这箱
鱼什么价？“还问价？能有就不错了。”刘先生对众人说，他
提前就下单了，今天两条船才凑出这么几箱。

现阶段，北塘码头鱼市售卖的螃蟹主要有两种，一种是
蟹盖颜色为浅灰色的“花盖儿”，巴掌手掌大小100元3斤；
一种是蟹盖颜色为褐色或紫色的赤甲红，天津人俗称“海
红”，个头大、分量足的，大概50元1斤。

如何才能在码头鱼市买到这些“尖货”？当地人介绍，
“尖货”一般不轻易下船，通常是等买家到了船舷旁，渔民才
把它搬到岸边验货，这时候大家才能抓紧时间过过眼瘾。
但码头鱼市一般到下午5时就结束，因为渔民们第二天凌
晨就要出海。如果遇到货主临时反悔，或者当天鱼市的游
客人少，那您“捡漏”的机会，可就来了。

本报记者 张兆瑞

从茫茫深海到市民餐桌

金秋海味 品鲜正

9月15日上午9时，必点海鲜滨江道店的员工开始忙碌起
来了。为了迎接中秋节假期首日客流高峰，这家位于和平区金
街商圈的门店将当日海鲜备货量较往日增加了1倍多。“平常，
我们店日均海鲜消耗量大概为300多斤；而在中秋节等假期，单
日海鲜消耗量均超过600斤。”必点海鲜滨江道店店长施磊告诉
记者，该店于2018年11月正式开业，主营海鲜、炒菜和饺子。

晚上是很多餐厅创收的重要时段。“我们的菜品有60多
种，比如麻辣醉八仙、必点蚝滋味、辣炒小鲍鱼等。其中，有
一半为海鲜类。今年以来，客单价保持在150元左右。”据施
磊介绍，必点海鲜滨江道店覆盖中午和晚上两个消费时段。
其中，每天晚上6时至9时的营业收入约占全天的2/3。

为了保障品质，必点海鲜滨江道店对海鲜的重量等也
有明确要求，比如单只梭子蟹的重量应为半斤左右。目前，
该店每天采购的海鲜中有三成左右为天津本地的，包括梭
子蟹、皮皮虾、八带、毛蛤等。
“因为中秋节，皮皮虾今天采购价每斤涨了20块。”尽

管海鲜一天一个价，且价格因中秋节而有所上涨，但据施磊
介绍，自9月1日开海至今，该店本地海鲜平均采购价较开
海前明显下降，比如皮皮虾采购价降幅达20%左右。

开海后，并非只有必点海鲜滨江道店的采购价下降了。
天津一家海鲜连锁品牌鼓楼店负责人告诉记者：“自开海至
今，因市场供应量增加，我们店本地海鲜采购价平均降幅达

20%左右。”9月14日中午，记者在该店看到，大厅内贴着“开
海啦！海螃蟹自由啦！自由啦！”“天津纯盐汪子虾”“本地老
味儿小船皮皮虾”等不少宣传条幅。据该店负责人介绍，今
年中秋节假期，他们将单日备货量较往常增加了30%左右。

四川人刘宁从事海鲜生意已有多年。2016年，他与朋
友合伙在天津创立了海鲜连锁品牌——八号码头蒸汽海鲜
火锅。目前，该品牌在天津共有8家门店，店面面积从500
多平方米至2000多平方米不等。

在八号码头蒸汽海鲜火锅海河店，刘宁告诉记者，自开
海至今，该品牌采购天津本地海鲜的平均价较之前下降了
15%左右。“我们店涵盖的海鲜品种达40多种，其中天津本
地的占30%左右。开海后，我们采购的皮皮虾、梭子蟹等都
是天津本地海货。”他说。

采访当日，记者注意到，八号码头蒸汽海鲜火锅海河店
内，皮皮虾价格为99.8元/斤、白蚬子价格为49.9元/斤、帝
王蟹价格为329元/斤……
“我们火锅的食材中，有七成左右为海鲜。就客单价而

言，海河店大致在120元至150元。”刘宁对记者表示，今年
中秋节假期，他们将单日备货量较平时增加了40%左右。

由于持续看好天津海鲜市场，八号码头蒸汽海鲜火锅
计划今年年内再新开2家店，分别位于河西区和南开区。

本报记者 韩启

海鲜
餐厅

部分门店中秋节备货量倍增

皮皮虾采购价降幅达20%左右

盐汪子虾、罗氏沼虾、螃蟹……9月12日早晨8时刚
过，位于大直沽菜市场的老王水产摊位前就站满了顾客。
摊主王治在这个菜市场有5个档口，中秋节前后生意好，多
的时候，日销售额超2万元，比平时增长了2倍多。
“我今天早晨6点半就过来了，刚给一个老主顾提了

7000多元的货。”他说，自开海以来，摊位上的海鲜种类由
之前的30多种增加到了70多种。其中，本地的鱼、虾、蟹卖
得较好，“光本地虾，昨天一天就卖了200多斤。20多元一
只的大对虾，今天不到2个小时就卖完了。”

为应对中秋节前的海鲜采购热潮，王治加大了备货
量。“每天午夜12点去王顶堤上货，今天上了2000斤，比平
时多两三倍。”据他介绍，海鲜一天一个价。9月12日采访
当天，皮皮虾每斤58元，比前一天贵了10元；刚开海时，海
蟹每斤70多元，当天涨到100多元；本地虾刚开海时每斤
30多元，当天超40元。
“中秋节前几天，海鲜的价格比之前普遍涨了10%到

15%。”9月13日，记者来到位于南大桥菜市场的圆圆水产
摊位，摊主吕树岐告诉记者，他的摊位有海鱼、虾、蟹等20
多个品种，其中，本地海货占60%多。

他拿起一只螃蟹对记者说：“海蟹看壳的硬度和掂在手
上的分量，后背两侧的壳越有弹性、重量越沉越好。河蟹只
要壳白、肚脐尖两侧偏红、活度好，一般没有太瘦的。”

记者注意到，有两名工作人员正在将一些螃蟹打包装
箱。“除了散客，这几天企业团购的也很多。我从早上5点
半到10点半打包了100多箱。”一名工作人员说。

采访中，吕树岐的微信一直有消息进来，都是咨询海货
的。他表示，我市海鲜养殖周期长，鱼肉鲜嫩、螃蟹肥美，深
受顾客欢迎。最近这几天，他的摊位日销量比平时翻了1
倍。“昨天有800多笔订单，光鱼、虾、蟹就卖了3000多斤。
今天又上了2000多斤的货，估计到晚上6点多就不剩什么
了。”他说。

南大桥菜市场负责人翟学磊告诉记者，该市场有18家
水产商户，中秋节前后，商户们特别忙碌。“有的商户半夜2
点就过来卸货、打包。”据他介绍，最近，该菜市场的日客流
量有所增加，有时能达1万多人次，比平日多了1倍。
“每年都是这阵儿最忙，本地货最畅销。”位于新立菜市

场的同宣水产摊主何秀玲卖了35年的海货，她说，这几天
有不少老主顾过来预订、购买海鲜，饭店的海鲜订单也多了
一些。

新立菜市场已开业7年，有16家水产商户。除了何秀

玲的摊位外，别的水产摊位也有不少顾客光顾。一位驻足
在兴达水产摊位前的顾客表示：“海货品种明显多了。”
“以前，市场周末日客流量有3000多人次，最近这几

天，日客流量比周末还多。”新立菜市场负责人赵月霞说。
除了菜市场的线下摊位迎来海货的销售旺季，线上卖

海货的直播间也是一片热闹。每天早上6时多，鲜天下海
鲜超市店长刘女士就开始直播带货了。她的线下实体店有
10多种海鲜，线上直播间里卖得最多的是螃蟹。
套兜儿、加冰、打氧、装箱……店外，五六名工作人员马

不停蹄地打包、发货。“最近每天上货7000多斤，当天就都
卖完了。其中，通过直播带货的销量占70%多。”刘女士告
诉记者，最近亲友送礼、公司团购的较多，该店一般从早上
6时直播至中午，一上午能发2000多个箱子的快递，“目前
直播的订单可发全国大部分地区，其中天津客户约占七成，
一般上午拍、下午到。远点的地区发顺丰空运，最晚两天就
到了。”

本报记者 宁广靖
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日销售额增长2倍多

节前价格普遍上涨10%至15%

中秋节是万家团圆的日子。在天津市民的
餐桌上，各类海鲜是不可缺少的美食。眼下，正
是品“鲜”的好时节。作为沿海城市，天津拥有
丰富的海洋资源和浓厚的海鲜餐饮文化。

自9月1日开海以来，一批批应季海鲜新
鲜上市，也迎来了一年中的销售旺季。

在渔港码头，深夜出海的渔民希望能将
刚刚捕捞上岸的海鲜卖个好价钱；在水产批
发市场，批发商挑灯夜战，一直要忙至次日上
午9时左右；在海鲜超市和菜市场海鲜摊位，
很多商户还通过直播带货，将天津本地海货
发往全国各地；在海鲜餐厅，为了迎接节日客
流高峰，备货量也较往日大幅增加。

从茫茫深海到市民餐桌，一条条海鲜供
应链正有条不紊地运行着。

9月14日凌晨4时许，孙哥站在王顶堤水产批发市场
收费亭旁，看着自家一辆辆满载而归的解放车满脸喜悦。

王顶堤水产批发市场位于西青区，是我市最大的水产
品集散地，销售品种达上百个，辐射京津冀地区。孙哥在该
市场经营着一间50多平方米的店铺，专卖海蟹。别看店面
不大，每天的销量却十分可观。

当日最后一批海蟹快卖完时，孙哥才有空接受采访：
“我们从午夜12点多营业，之后，就陆续往市场里运货。这
是我今天运来的第12辆车，每辆车拉着8000多斤的海蟹，
一共10万斤左右，现在就还剩这点儿，估计7点左右就能全
卖完。”他一边看着海蟹过秤，一边拿着笔和本记账，和记者
说话的间隙，还要应对伙计询价。“海货一天一个价，主要根
据供货量决定。比如，台风天气时，没法出海捕捞，量小，价
就特别高。”他说。
“中秋节前实在太忙了！”天色破晓，秋日清晨已有凉

意，但孙哥依然忙得满头大汗，“我们每年中秋节、春节是最
忙的时候。这时，市面上的品种全，鱼、虾、蟹也肥，正是吃
海货的好时候。”

据他介绍，休渔期该店会销售南方养殖蟹；开海后，店内海
蟹主要来自东北地区，“前一天晚上订货，通常转天就能到。”

在好望角水产店，海鲜池里装满了波士顿龙虾、帝王蟹、
鲍鱼等高端海鲜食材。店铺负责人戴金华告诉记者，该店每
天凌晨1时至次日上午9时营业。中秋节前，店里的销量特

别好，每天能卖2吨左右、销售额约40万元，是平日的两三
倍。“基本当天来、当天卖，不能养着，容易有损耗。”他说。

王顶堤水产批发市场经理孙彪当日轮值。据他介绍，
该市场面积约7万平方米，容纳了五六百家商户。
“每年5月、6月，市场大部分商户主要卖一些养殖的贝

类、虾类；7月、8月，部分海域陆续开海，会增加一些鱼类；9
月全面放开后，市场上卖皮皮虾、海蟹的特别多。”孙彪告诉
记者，每年9月至春节期间是海产品销售旺季，其中，中秋
节、春节前10天是最忙的，“就像这几天，市场每天出货量
40万斤左右，主要供给饭店、菜市场、超市等，也有小部分
零售，市场日销售额达上千万元。”

据介绍，每天晚上11时，市场内的商户陆续营业。每家
商户都有至少一个固定车位，用来停放送货车辆。市场大门
处有一排收费亭，每排车道的地面上都安装了地磅，车辆经过
自动称重，行驶至收费亭时，收费员会根据运输货物的品类以
及重量核算费用。每辆车的入场费从10元至上千元不等。
“小型空车比较便宜，通常进去拉上货就走；大型载重货

车价格会贵，它们一般会把车停在车位上，等卖完车上的东
西再出去，快的话，两三个小时能卖完。此外，车上运输的产
品不一样，收费也不一样，比如海蟹的价格就比鱼、虾、贝类
都高。”孙彪说，“市场上的批发商通常深夜营业，直至次日上
午9点左右。有些商铺涉及零售，白天也得有伙计盯着。”

本报记者 郝一萍

批发
市场

销售品种达上百个

单日出货量40万斤左右

“今天有2000斤比目鱼、400多斤平鱼、500多斤带鱼
入库，最近存的大多是刚捕捞上来的海鱼。”滨海新区一
家小型冷库负责人何先生一边核对入库海鲜，一边告诉
记者，眼下正是海产品销售旺季，鲜美的海虾、螃蟹、贝类
等纷纷跃上百姓餐桌“C位”，成为犒劳自己、款待亲友的
应季鲜品。

记者了解到，开海后，渔民捕捞的海产品大多流向海鲜
水产市场，少量发往冷库存储。
“人们爱吃鲜货，市场上七八成海产品都会在近期销

售，剩下的两三成存入冷库。”何先生说，每年中秋节和国庆
节假期，海产品持续热销，渔民大多现捕现卖，一般10月中
旬以后，那些市场上没消化完的、预留春节期间反季节销售
的才会集中流向冷库。“我们去年存了15吨白虾、10吨带
鱼、5吨平鱼和4吨八爪鱼等本地海产品，还有的客户采购
了盐汪子虾，制成虾仁存到这里，之后在春节前夕加工成小
包装或礼盒销售。”他说。

随着海产品消费规模不断增加，短短数月捕获的海鲜
难以满足百姓全年的消费需求。但可以看到，人们一年四

季都可以吃到海鲜，这背后离不开进口海产品的助力。
当出海捕鱼火热进行时，我市东疆综保区的冷库正抓

紧出货，一辆辆满载生鲜食品的冷链运输车奔走在四通八
达的高速路上。
“最近过中秋节，冻品出库量很大，以前每天也就100

多吨的量，现在单日出库量超过300吨，其中近半为来自厄
瓜多尔、沙特阿拉伯的白虾。”东疆综保区一家大型冷库的
负责人对记者说，“这几天，货品出库加单的很多，客户店里
的虾卖得很快，着急补货，每天都要增加出库100多吨，不
断发往京津冀及辽宁、山东等地。”

近年来，我市加快建设冷链物流体系，东疆综保区、中
新天津生态城中心渔港先后获批国家骨干冷链物流基地，
冷链进口规模不断扩大。去年，天津口岸进口冻品（肉类、
水产品）规模达273万吨，约占全国四分之一，位列全国第
二。丰富的冷链物流配套资源，不仅延长了本地海产品的
销售周期，也让全球各地的生鲜美食集结于此，“保鲜”百姓
舌尖上的幸福。

本报记者 袁诚
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“尖货”没上岸就被订光
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部分菜市场的海鲜摊位，本地海货占60%多。
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