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天津有句老话：“当当吃海货，不算不会过。”这
话虽有几分夸张，却也反映出刻在天津人骨子里的
“追鲜”执念。不同于四季常有的美食，渤海湾的海
鲜讲究应时应节，一年就等这一季的海味。
9月开海，是许多天津人最期待的时节。恰逢中

秋、国庆两节临近，叠加开海红利，海鲜市场也迎来
消费旺季。沉寂了4个月的渤海渔港重现生机，市民
盼着尝鲜，渔民忙着出海挣钱，一城的烟火气仿佛都
跟着升腾起来。
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渔港开海迎丰收

有时一趟能赚两三千元

9月渤海开海，唤醒了沉寂了4个月的北塘渔
港。9月11日凌晨3时左右，一艘艘木质渔船陆续
驶出码头，奔赴渤海近海渔场。直至午后时分，渔船
才陆续归港。一筐筐鲜活的皮皮虾、海蟹、小海鱼接
连上岸，让渔港迎来一天中最热闹的时候。
作为天津渔业捕捞的重要点位，北塘渔港常年

驻港作业渔船有60余艘，每一艘都是渔民养家糊口
的立身之本。
“一年挣钱基本就靠9月、10月。这俩月能占全

年一半的收入！”今年56岁的渔民黄磊刚搬完一筐
皮皮虾，喘着粗气跟记者说道，“刚开海这阵子，海鲜
最肥、产量也最高。等再过些日子天冷了、水凉了，
皮皮虾、海蟹都钻泥里不出来了，货就少多了。到时
候海里大多只剩一些杂鱼了。”
“今天您这趟出海收成咋样？”
面对记者的问题，黄磊笑得合不拢嘴：“今天是

这些日子以来收成最好的一天，这一趟就有300多
斤，而且皮皮虾特别多。”
据他介绍，皮皮虾往往是渔民海捕的“硬通货”，

大家主要用皮皮虾来衡量这一天的收入，用他的话
来说：“皮皮虾多，就意味着赚的钱多嘞！”
黄磊给记者算了笔账：渔船通常都是自家的，不用

另付租金，但出海一趟油费要1000元左右，要是雇船
员，每名船员一天的工钱也得1000元。好在黄磊的船
上都是自家人帮忙干活，不用额外雇人。当天黄磊捕的
300多斤海鲜，行情好的话，能卖到三四千元。也就是
说，扣掉油费，这一趟能赚两三千元。
和黄磊比起来，隔壁船上的渔民郭庆明捕捞的

品种就更多了，梭子蟹、小海兔……“我们长期和饭
馆、菜市场合作，一般靠岸时，饭馆、菜市场的人已经
在岸边等着了，货一上岸，他们就称重、拉走，回头再
算账、结钱。”他说。
郭庆明告诉记者，本地海鲜格外受欢迎，通常一靠

岸就马上被拉走了。“天津地处九河下梢，许多河水会流
入海里，让近海海水盐度适中。也正因如此，咱本地的
海鲜肉质紧实、自带鲜甜，特别受欢迎。”他解释道。
同日21时，与北塘渔港相距不远的东沽渔港同

样忙碌。
渔民邓翠芳返航靠岸。自开海后，她的作息固定：18

时下网，21时收网，凌晨才回到码头。上午忙着补网、售
卖渔获，傍晚再次出海，这就是她日复一日的生活。
渔船停靠在码头边，记者登船查看本次捕捞的

海货：皮皮虾、海蟹、刺鱼、海螺……一共上百斤。“我
们用的是1.7英寸网眼的渔网，大鱼留着，小鱼会从
网眼里漏回海里。”邓翠芳介绍，渔获以皮皮虾和螃
蟹为主，偶尔也有海螺。
一网能收获多少没有定数。“有可能一网满舱，

也可能一无所获。”她回忆起收成最好的一次，一网
捕捞的海鲜卖了15万元。
但出海捕鱼终究是“看天吃饭”。“海上要是突然

起风，想撤都来不及。”邓翠芳坦言，最担心天气预报
不准，“预报有大风，结果风没来；可一旦大风突袭，
小船扛不住风浪，只能紧急进港避险。”
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批发市场“鲜”机到
日出货量最高可达十几万斤

9月12日6时许，天色刚亮，整
座城市缓缓苏醒，彻夜喧嚣的王顶
堤水产批发市场却逐渐安静下
来。一辆辆满载货物的卡车陆续
驶出市场，奔赴市内商超、菜市场
及周边地区。在送走最后一批采
购客商之后，商户们俯身收拾摊
位、清点货品。
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。
中秋、国庆两节临近，王顶堤水产批发市场内往

来的货运卡车明显比平日多了不少。市场管理人员
孙彪一如往常穿梭在摊位间，目光扫过每一处货品
摆放、车辆停靠的区域。连日来，他走访商户，将今
年开海后市场的行情摸得一清二楚。
“今年南方开海比往年晚了十几天，主要是受台风

影响。”孙彪坦言，往年8月下旬海鲜就陆续大批量上岸，
今年8月台风接连不断，不少渔船出海后都被迫返航，
迟迟无法正常作业，“一直到最近海域情况稳定，渔船才
正式出海捕捞，我们这里也才算真正迎来开海新货。”
作为我国北方重要的水产集散中心，王顶堤水产

批发市场的货源不局限于本地。“纯渤海湾近海海鲜产
量较少，撑不起市场需求。甚至有一些临近海边的菜市
场，他们那儿的海鲜大多也从这儿拿货。”孙彪说。
他解释道，渤海湾近海渔船吨位小、捕捞范围有

限，收获的海鲜基本一上岸就被拉走了。如今，王顶
堤水产批发市场主力货源，大多来自浙江舟山、山东
威海、辽宁大连等大型渔港。
持续的台风天气，让今年南方部分地区的海捕

海鲜产量缩水，较往年同期减少一至两成。“最明显
的就是铁皮虾数量锐减，各类海鱼也偏少，估计还要
再过两天才能批量到货。”不过，孙彪也表示，目前，
海蟹货源相对稳定，带鱼虽略有减产，后续随着远洋
渔船归港，货源也会逐步补齐。
产量波动，价格却没有出现大幅变化。他说：

“目前，批发市场海鲜整体价格和去年相比变化不
大，往年这个时候品质高的海蟹每斤五六十元，今年
卖到七八十元，普通平价海蟹和往年差不多，依旧是
每斤十几元。”
开海之后，市场交易量明显攀升。孙彪介绍，如

今，市场日均到货可达二三十辆卡车，最多时，能突
破50辆，每车能装两三千斤海鲜，市场日出货量最
高可达十几万斤，较开海前提高三成左右。
“市场常驻商户200多家，旺季能涨到300多家，

还有不少季节性商户临时入驻。”孙彪说道，市场交
易有着鲜明的时节规律，眼下正值中秋节前，交易量
已迎来全年顶峰。
孙彪的话得到了商户马哥的印证。马哥常年在

王顶堤水产批发市场里卖海蟹。开海季是海蟹的销
售黄金期，也是马哥一年中最忙碌的时段。22时
许，他就来到市场等着接货，然后再分拣、装筐、打
包、发货，一直忙到清晨才能收尾。
据马哥介绍，每年9月至10月，海蟹、皮皮虾、海

捕鱼类是绝对主角，抢占大部分市场份额；等到10
月以后，随着野生海货产量锐减、价格走高，市场就
会重回贝类等养殖海鲜为主的格局。
与马哥的店铺相距不远的是商户老王的铺面，他

家主要销售花蛤、蛏子、生蚝等贝类。而在前几年，他
还在做海鱼生意。“前两年海鱼的行情不好，产量也不
稳定，我们就转行做贝类了。”据他介绍，贝类最大的优
势就是产量稳定、四季供货，不受开海、休渔政策的大
幅影响，价格亲民，主流品类售价集中在十几元一斤，
饭店刚需用量大，普通市民也愿意买，受众极广。
老王告诉记者，每年开海后，海蟹、皮皮虾等海鲜热

度飙升，会短暂分流贝类销量，但影响并不大。“饭店常年
刚需贝类，不会因为开海就停用，只是市民零售端会更偏
爱鲜海蟹，贝类销量会因此而小幅下滑。”他说。
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菜市场单日售出数千斤

本地海货价格降幅明显

“本地刚上岸的皮皮虾，100元3斤！”9月11日清晨，
南大桥菜市场已是人声鼎沸，圆圆水产摊位前早早围满
了拎着塑料袋、推着小拉车的市民，询价声、挑拣声、称重
声交织在一起，烟火气十足。摊主吕树岐忙得脚不沾地，
一边麻利地捞起活蹦乱跳的皮皮虾过秤，一边高声招呼
着顾客。身旁的伙计正忙着分装打包，一箱箱鲜活海鲜
即将发往企业，摊位前始终排着队，热闹得很。
摊位上，皮皮虾、梭子蟹、小黄鱼、鲅鱼、对虾等20

多个海鲜品种整齐摆放，冰碴衬着鲜亮的渔获，透着刚
上岸的新鲜劲。其中本地海货占到三四成。不少市民
蹲在摊前，亲手翻拣着肥硕的螃蟹，捏一捏皮皮虾的
壳。“就等着开海吃本地货，这味比外地的鲜多了！”一
位大妈提着满满一袋皮皮虾，笑着说道。
“昨天我们拉来近400斤本地海鲜，三四个品

种，当天就卖得干干净净。”吕树岐手上动作不停，嗓门
洪亮又爽朗。他说，天津人对开海的期待刻在骨子里，
9月1日开海当天，就有老主顾守在摊位前，等着第一
车海鲜卸货，抢先尝一口渤海湾的鲜味。
开海后的首个周末，不少菜市场都被浓郁的咸鲜

味包裹。各类本地鱼虾集中上市，小黄鱼、鲅鱼、鳎目
鱼、带鱼、对虾轮番登场，不仅品种丰富、个头饱满，价格
也格外亲民。吕树岐指着摊上的海鲜算起账来：“就说
这带鱼，开海前一斤要35元，现在100元能买6斤；之前
新鲜的小黄鱼货少，一斤卖到70元还难买到，现在只要
30元左右，老百姓买着实惠，吃得也放心。”
问及最畅销的品类，吕树岐说：“还是本地海货

卖得最快。大个的本地皮皮虾45元左右一斤，本地
梭子蟹50元到60元一斤，一摆出来就被抢着要。”开
海以来，他的摊位日均销量突破2000斤，平日单日销
售额达4万元，周末更是攀升至6万余元，购销热度
持续高涨。
说话间，他的手机不时响起，微信也陆续收到消

息。“这几天已经接了三四笔中秋企业福利订单，都是订
海鲜礼盒给员工发福利。”吕树岐笑着说，临近中秋，企
业订单、海鲜馆采购单接连不断，上午刚送走一批货，
下午还要再发一批。摊位前，有市民专程来预订中秋
海鲜礼盒，也有老顾客一次性买走多种海货，准备回家
大快朵颐。
红桥区鲜天下海鲜超市里，本地海鲜被摆在最显

眼的位置。店长刘女士的作息完全跟着开海节奏走：凌
晨在王顶堤水产批发市场批发，白天守在超市零售。
“本地皮皮虾、螃蟹最受欢迎，一天能卖几千斤。”刘女

士语速飞快，拿起一只壳色青亮、肉质紧实的皮皮虾展示：
“本地货的个头、颜色，一对比就不一样，顾客就认这个‘本
地’招牌。”除了线下客流火爆，线上订单更是源源不断，直
播间里北京客户一天就能下100多单，河北省客户也有几
十单，渤海湾鲜味通过快递直达京津冀千家万户。
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饭馆海鲜菜品“上新”
本地皮皮虾、梭子蟹点单率最高

开海季的到来，让天津餐饮市场的鲜味悄然升级。这
波鲜味，最先体现在市民的餐桌上。
王阿姨是资深海鲜爱好者，开海第一天，她一早就

赶到菜市场，拎回满满一兜螃蟹和大虾。开海以来，她
家餐桌上的海鲜几乎没断过，清蒸、辣炒、白灼换着花
样做。皮皮虾是她的最爱。用她的话说：“现在正是吃
皮皮虾的好时候，个头大、肉质紧实，隔水蒸几分钟，蘸
点姜醋汁，就是最地道的鲜。”
除了在家烹制，不少市民也选择直接到海鲜餐厅

解馋。
9月11日18时，小红坊本地海鲜·烧烤河西店门

口已经排起了等位的队伍。店内灯火通明、人声鼎沸，
服务员端着热气腾腾的菜品穿梭在桌间。
“咱们店现在海鲜品种约 30 种，本地海鲜占

60%。”店面负责人赵海洋站在海鲜池边，一边招呼客人
一边介绍。开海后，本地海货明显增多，螃蟹、皮皮虾、
海鱼、花蛤……食客们围在池前挑选，现挑现称。
据赵海洋介绍，18时左右，店里就迎来就餐高

峰。“最近几天客流量明显上涨，几乎天天满座，包间都
得提前预订，有家庭聚餐、朋友小聚，也有商务宴请。
本地皮皮虾、梭子蟹是点单率最高的，清蒸、辣炒、烧
烤，怎么做都受欢迎。”他说，为了保证货源，店里合作
的供应商有十余家，“渔船一靠岸就往店里送，保证新
鲜。从码头到餐桌，最快只需几个小时。”
这股鲜味不只飘在小红坊。开海季，天津不少餐

厅都在海鲜上做文章，纷纷亮出招牌。
福慧轩津一PARK店店长刘杰告诉记者，店里新

推出的五头渤海湾对虾，成为今年开海以来最受关注
的时令菜品，不少食客专程前来品尝。
“五头渤海湾对虾肉质肥美、紧实。”刘杰告诉记

者，这道菜反馈很好，商务宴请和家庭聚餐都常点。目
前按只售卖，68元一只，“客流量大时一天能卖30多
只，平常日子一天也能卖20只左右。”
刘杰表示，开海后，客人对海鲜菜品的关注度明

显提升。不少顾客一落座就先翻菜单的海鲜专区，
或直接询问最新上市的本地海货，“开海了嘛，大家
都想尝尝鲜。”
随着中秋临近，企业订单与家庭聚餐需求叠加，刘

杰对后续销售持乐观态度。“开海季才刚开始，本地海
鲜会陆续上市，海鲜菜品会更受欢迎。”她说。


