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昨日傍晚，首批东海
冰鲜渔获抵达宁波水产品
批发市场，因台风延期的
东海“小开渔”迎来“第
一网”。一缕来自东海的鲜
味 ， 不 仅 唤 醒 市 民 的 味
蕾，更映照出我国东海伏
季休渔制度数十年迭代演
进、不断走向科学精细的
治理脉络。

东海休渔的历程，是
一部直面资源衰退、不断
求索人海平衡的治理史，
而宁波是我国伏季休渔理
念最早萌发的沿海区域之
一。早在上世纪 70 年代，
面 对 东 海 “ 四 大 鱼 产 ”
持 续 衰 退 、 近 海 渔 获 日
趋 小 型 化 的 困 境 ， 浙 东
沿 海 率 先 探 索 季 节 性 限
捕。1995 年，东海伏季休
渔上升为国家制度；历经
多轮调整，休渔起始时间
不断前移、管控范围持续
拓宽。

2017 年起确立现行框
架，统一自5月1日启动休
渔，守护春夏鱼类繁育关
键窗口期。从早期“一刀
切”禁捕，到如今推行差
异化、分时序、分类型分
批开捕，“小开渔”正是制
度精细化改革的标志性安
排：桁杆拖虾、笼壶、刺
网、灯光围网四类特许渔
船先行出海，而拖网等作
业继续静待 9 月 16 日全面

开渔。这套设计兼顾生态
规律与生产现实，避免短
期集中捕捞冲击底层经济
鱼类幼体，走出一条顺应
海洋节律、平衡生态保护
与民生供给的新路。

必须看到，海洋生态
修复非一日之功，渔业资
源养护永远在路上。伏季
休渔只是整套治理体系的
一环，增殖放流、海洋牧
场 建 设 、 捕 捞 总 量 “ 双
控”、严厉打击非法偷捕、
引导渔民转产转业等举措
需要协同发力。制度红利
长久释放，离不开持续严
格的海上监管、渔港管控
与市场溯源闭环。面向未
来，东海渔业治理应当持
续依靠科学监测优化休渔
时序、网具标准与特许捕
捞规则，推动传统捕捞产
业向绿色、集约、智慧方
向转型。

首批上岸的渔获，是
大海给予我们理性节制的
馈赠。从地方自发探索到
国家级长效制度，从粗放
禁捕到科学分时开捕，东
海休渔的演变历程昭示一
个 朴 素 真 理 ： 想 要 长 久

“靠海吃海”，必先懂得用
心“养海护海”。坚守人海
共生之道，久久为功养护
蓝色家园，东海渔场才能
持续生生不息。

（袁明淙）

面对琳琅满目的“第
一网鲜”，应该怎么挑选、
怎么储存？记者采访了象
山县食品检验检测中心工
程师余晓梅。

记者：“第一网”上
岸，大家最期待的就是梭
子蟹。如何挑选出膏满肉
肥的那只？

余晓梅：挑 梭 子 蟹 ，
先 观 其 色 ， 成 熟 度 高 的
蟹，壳呈青灰色，腹部为
瓷白色，蟹钳底下长有绒
毛。母蟹肚脐颜色偏褐或
偏黑，公蟹肚脐两旁纹路
较深，都是蟹膏饱满的信
号。再是掂重量，两只大
小 相 近 的 蟹 ， 选 手 感 更
沉、更有压手感的。再捏
蟹腿和肚脐，中腿捏起来
越硬越肥，肚脐处饱满肥
厚则膏足肉多。还有一个
小技巧，将蟹盖朝上，对
着 光 观 察 蟹 壳 两 个 尖 角 ，
若 里 面 透 出 红 色 或 黄 色 ，
说明蟹膏已经满到“藏不
住 ”。 反 应 敏 捷 、 眼 睛 灵
动、口吐水泡的活蟹，蒸
煮后鲜甜味更足。

记者：除了梭子蟹，
鲳鱼、小黄鱼这些家常海
鱼也是大家爱买的。它们
的新鲜度怎么判断？

余晓梅：鲳鱼、小黄
鱼、龙头鱼，不论哪个品
种，新鲜度都体现在眼睛
和 鳃 上 。 鱼 眼 透 亮 、 饱
满、向外凸起，说明离水
不久；眼珠浑浊发灰、眼
眶凹陷，则可能已经存放
多时。掀开鳃盖，鳃色鲜
红或粉红的较为新鲜，呈
暗红或深色的就要谨慎购
买。轻按鱼身，新鲜鱼肉
紧实有弹性；若按下去留
下凹痕，说明肉质已经松
弛。通过鱼鳞也能看出门
道，以完整且有光泽的为
佳。鲳鱼、小黄鱼鳞片容
易脱落，如果鱼鳞大片完
整、色泽鲜亮，那便是上
品。新鲜龙头鱼通常亮白
带粉红，透着青光，鱼鳃
鲜 红 ， 捏 起 来 软 中 带 硬 ，
过软或过硬都不够理想。

记者：如果当天吃不
完，海鲜该怎么保存？

余晓梅：海鲜宜尽早
食用，储存也有讲究。梭
子蟹若当天不吃，可盖上
湿毛巾放入冰箱冷藏，保
持湿润。鱼类如需冷冻保
存，先刮鳞去内脏，再密
封速冻，最大程度保留鲜
度。

（沈天舟 何晴）

昨日傍晚，首批东海冰鲜
渔 获 抵 达 宁 波 水 产 品 批 发 市
场。

记者在现场看到，冷链车
陆续进场，一个个带冰的泡沫
箱被卸下。采购商围在档口前
看货问价，工人们搬货装车，
通道被挤得满满当当。

“听到开捕的消息，很多
顾客早早发来预订信息。今年

‘第一网’到货量不大，货还
没到市场，半数以上已经被订
走了。”经营户宋云飞说。

第 一 网 “ 热 气 货 ” 以 虾
潺、青占鱼为主，这两个品类
到货量在 5.5 吨左右。虾潺批
发价格每公斤约 34 元，青占鱼
批发价每公斤约 30 元。

批发市场场区管理部副经

理邵裕家告诉记者，这些渔获
采用“渔船—冷链车—市场”
的 直 供 模 式 ， 渔 船 上 完 成 分
拣、装箱、加冰，全程保持低
温状态，以确保鲜度。

因为今年小型张网渔船解禁
时间推后，目前到货量少，以上海
鲜的价格整体偏高。市民最为关
注的鲜活梭子蟹，半夜才能到货。

“根据往年情况，下周开
始，更多捕捞渔船回港，渔获
品类会丰富，价格变亲民。鲜
活梭子蟹和各类冰鲜的供货量
将明显上升，交易量也将同步
上升。”邵裕家说。

批发端渔获已经上市，但
零售端还要再等等。

记者从三江购物采购经理
查春华处获悉，三江购物首批

海捕梭子蟹主要从渔山列岛附
近海域捕捞，经由舟山码头或
石浦码头进港上岸，挑选优等
货后进店销售，预计今日在有
养殖条件的门店上架。

叮咚买菜 2026 年开海季刚
刚拉开帷幕，水产商品品类从
去年的 68 个跃升至 168 个，梭
子蟹依然是当之无愧的主角，
计划在 15 日前后上架。鲜活海
葵、鲜活海胆等小众差异化商
品也将首次亮相。

叮咚买菜宁波地区负责人
邓国歌表示，平台已构建“码头
急速供应链”，届时，鲜活梭子蟹
将在每日 16时至 20时从产地码
头收货并运抵宁波工厂，次日 8
时前完成加工并发往冷藏大仓，
第三日即可送抵用户手中。

为期三个月的伏季休渔终
于迎来首轮专项开捕，宁波的
吃货们期待着第一口东海海鲜
尽快到“碗里”来。昨日，记
者走访宁波一些本地餐馆，店
内的海鲜品类果然愈加丰富。

在东福园饭店鼓楼店内，
店 长 张 敏 正 在 帮 顾 客 加 菜 ，

“今天上午，‘第一网’东海海
鲜已经运到店内。客人看到我
们上架了活鲜，马上在晚上的
预订菜单里加了一道清蒸梭子
蟹。本地人就认这个鲜。”

只见明档区内，梭子蟹、
小黄鱼、虾蛄等限定款东海时

令海鲜被放在显眼位置，雪菜
大汤黄鱼是主推款。为了让顾
客尝到“第一口鲜”，东福园
饭店行政总厨黄孝林提前半个
月就联系了象山、慈溪、舟山
的渔船船长，预订首批上岸的
小黄鱼和梭子蟹，再用专用的
海鲜水车运输到宁波。

宁海食府奥体旗舰店内，
新到货的梭子蟹已全部售空，
不少顾客追着要梭子蟹，店长
谷 成 只 能 无 奈 拒 绝 ：“ 今 天 ，
咸菜小黄鱼等菜品卖得很好，
但梭子蟹的品质一般，所以上
架比较少。我们还在等更好品

质的梭子蟹到货。”
他 表 示 ， 等 海 鲜 价 格 回

落、销量增长时，店内将根据
顾客需求“量身定制”清蒸、
粉 丝 蒜 蓉 、 避 风 塘 等 各 种 口
味，“高端食材往往只需要最
朴素的烹饪方式，清蒸梭子蟹
最受欢迎。”他说。

阿毛饭店的鲜活梭子蟹今
日上线，运营负责人李寒计划
在一周后围绕梭子蟹做一场特
色营销活动，让这一口鲜圈粉
更多食客。“届时，饭店每天要
准备数百公斤梭子蟹，让大家
实现‘梭子蟹自由’。”她说。
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批发市场抢“鲜”

餐饮店内尝“鲜”

短评

在休养生息中
探寻人海共生之道

买海鲜要记住这几招

“有没有螃蟹，我要买螃
蟹！”“这些货我都要！”昨日
傍晚 6 时，一艘艘渔船陆续靠
岸象山涂茨镇大坦码头，一筐
筐鲜活渔获被陆续搬运上岸，
而从各地赶来的食客与采购商
早已等候多时。

记者在现场看到，码头岸
边人头攒动，市民和采购者有
的手提塑料袋、有的备好塑料
箱，各自俯身仔细挑选、快速
装货，动作麻利。岸边，渔船
低沉的马达轰鸣声、人们的询
价交谈声、手机扫码付款的提
示声交织在一起，烟火气十足。

船上刚卸下的渔获，被迅
速转移至岸边的销售点，其中
一名摊主钱月一说：“这是我们
的第一网海货，大家都盼着尝
鲜，人气特别旺。所有渔获卸
下不到半小时便被一扫而空，
自己都来不及‘留私货’”。

当天，尽管梭子蟹叫价已
达每公斤 200 元，但买家一点

“不手软”——见货就收，生
怕慢了一步。此外，海鳗、小
黄鱼、刀鱼等“热气货”也同
步到港，不少渔获在筐里仍甩

尾跳跃，鲜气扑面。
“码头刚抢来的货，比在

菜市场买到的味道更好！”何
女 士 是 象 山 一 家 餐 馆 的 负 责
人，这已经是她当天第三次跑
到 大 坦 码 头 抢 货 。 她 一 边 与
记者聊天，一边举起手机拍下
鲜活渔获，分享到朋友圈。她
表示，这两天不少食客专门奔
着“第一口鲜”到店消费。

不止象山，海湾对岸的奉
化同样一派繁忙。当天下午四
点多，奉化栖凤小船码头上，
一艘艘小型渔供船载着新鲜海
鲜陆续回港。

记者观察到，本次回港渔
获种类有梭子蟹、青蟹、石头
蟹、虾潺等本地特色海鲜，其
中梭子蟹无疑是“主角”。

船一靠岸，渔民们就三五
成群，熟练地把鲜活的梭子蟹
从流刺网上拆下来，并根据个
头大小、鲜活度进行分拣。

“我们下午 1 点出海，在象
山港内进行放网捕捞。”“奉莼登
11296”船主表示，当天捕获的
梭子蟹量不大，但鲜活肥美，码
头上直销的价格约为每公斤120

元，比市场里便宜一些。
记者了解到，这类小型渔

供船主要在象山港内捕捞，受
潮汐影响较大，傍晚起海面开
始涨潮，渔民们便带着当天的
渔获归来。

北 仑 区 白 峰 街 道 外 峙 渡
口 ， 也 迎 来 了 专 属 的 开 渔 喜
悦。清晨七点半，外峙村村民
周琴就守在岸边，等待丈夫郑
盛驾驶“浙仑渔 07901”归来。

“ 我 们 专 门 做 螃 蟹 生 意 ，
今 天 梭 子 蟹 居 多 ， 再 带 些 石
蟹。”周琴告诉记者，丈夫前
天下午放笼，晚上回港，次日
凌晨 2 点又去收笼，路上来电
说收成不错。

说话间，渔船靠岸，郑盛
系好缆绳，周琴登上甲板掀开
箩筐盖，笑着说：“这批蟹比
去年的大！”

甲 板 上 ， 梭 子 蟹 堆 成 小
山，大个的半斤有余。郑盛边
分 拣 边 说 ， 放 的 300 多 个 蟹
笼，一早拉上来 50 多公斤。随
后，夫妻俩在船头做了几单熟
客生意，又赶紧绑扎螃蟹，准
备送往菜市场。

象山县涂茨镇大坦码头象山县涂茨镇大坦码头。。（（沈天舟沈天舟 何晴何晴 摄摄））

象山石浦渔港的中国水产城象山石浦渔港的中国水产城，，一名船老大展示新一名船老大展示新
鲜到港的渔获鲜到港的渔获。。 （（沈颖俊沈颖俊 徐能徐能 摄摄））

象山爵溪码头商户展示新鲜捕捞的梭子蟹象山爵溪码头商户展示新鲜捕捞的梭子蟹。。
（（沈颖俊沈颖俊 徐能徐能 摄摄））

码头迎 ，手慢无“鲜”

随着为期三个月的伏季休渔迎来首轮专项开捕，宁波人的“海鲜胃”终于等
来了期盼已久的时刻。

昨日，记者兵分多路，直击“第一网”东海海鲜从浪尖到舌尖的全链条。
码头上一筐难求的抢货热潮、批发市场里冷链直供的紧张调度、餐馆里食客

追着加单的迫切心情——从渔民、商贩到餐馆老板、普通食客，这座城市以极大
热情迎接这“第一口鲜”。

记者 何 晴 沈天舟 孙佳丽 林昱辰 通讯员 周宣羽

东海
“第一网”！！

昨晚昨晚99点半点半，，宁波水产品批发市场鲜活梭子蟹到货宁波水产品批发市场鲜活梭子蟹到货。。
（（相锦文相锦文 林昱辰林昱辰 摄摄））

象山大坦码头人气旺象山大坦码头人气旺。。 （（沈天舟沈天舟 何晴何晴 摄摄））


