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随着市场需求的不断扩大，如今人
工养殖的海鲜产品不仅数量逐年增加，
而且品种也日益丰富。习惯印象是，人工
养殖的海产品包括各类鱼、虾等，其品质
乃至口感和野生相比总差那么一点，有
些甚至无法相提并论。究其原因，野生状
态下生长过程，需要经历更加严厉的生
存考验，摄取的营养也更加丰富多样。有
些养殖产品，虽然通过模拟野生环境、投
喂类似野生饲料，养殖产品和野生已很
接近，但似乎总难超越。说白一点，野生
的比养殖的营养丰富、味道好！

缘于此，野生和养殖产品在市场里
高下分明。譬如大黄鱼，虽然养殖的品质
已非常不错了，但价格仍相差十几倍、甚
至几十倍……

如果现在告诉您，有这么一条人工
养殖的鱼，市售价不仅贵过野生的，而且
差不多是野生价格的十倍。您相信吗？这
可绝对会颠覆我们日常生活积累的认知
呀。该鱼中文名为蓝圆鲹，所以笔者把此
鱼称作是一条极具“新闻性”的鱼。据专
业人士介绍，这是国内目前唯一一种市
售价养殖超过野生的鱼。

蓝园鲹，相信我们这边大多数朋友
对这条鱼及其名字都比较陌生。其实，除
了在闽南等地区俗称巴浪鱼外，它在宁
波、舟山一带也被混称为“青（黄）鱄鱼
类”，相信这个名称知道的人可能就多
了。

海洋鱼类专家、浙江海洋大学赵盛
龙教授日前告诉笔者，蓝圆鲹隶属鲈形
目下的鲹科，圆鲹属。青鱄鱼一般指鲭科
中的日本鲭和澳洲鲭等（与金枪鱼同
科）。两类鱼亲缘关系虽然很远，但许多
种类的体色、形态以及生活习性很相近，
青鱄、黄鱄就是如此，外形高度近似。

对海洋鱼类颇有研究的宁波渔文化
促进会副会长何其茂表示，他虽专业出
身，但一不小心也会看走眼。其实两种鱼
还是有一些细微的差别。青鱄鱼全身无
鳞，而蓝圆鲹则有一层极小的细鳞，此外
其鱼身背脊下部另有一条窄窄的带状棱
鳞，棱鳞在光照下还会透出五彩缤纷的
色泽。所以，如果不知道这一差别，非专
业人士一般都不太可能分辨得出来。不
过话说回来，对大众吃货而言，能否清晰
判断两种鱼的身份，其实意义也不大。因
为野生的蓝圆鲹和青鱄鱼，市场售价基本
相同，而且口感也很难区分。由于这些原
因，不用说吃客，许多菜场里鱼档的经营
者，都未必知道自己卖的是青鱄鱼还是蓝
圆鲹，反正都当作“青（黄）鱄鱼类”卖。

阿拉宁波人有口福，一年四季鱼货
不断。记得以前海鲜，包括东海四大海产

（大小黄鱼、带鱼和乌贼）上市也有时令
节气的。因为有得吃，所以口味刁。我们
这边绝大多数人吃鱼追求肉质鲜嫩，而
青鱄鱼所以不太受宁波人追捧的一个很
大原因就是，此鱼的口感略显结实，肉质
相对粗糙。青鱄鱼所以能在老百姓日常
菜篮子中占有一席之地，享有一定知名
度，只是因为前述渔货落市时，弥补一下
新鲜鱼货的时令空缺。青鱄鱼（其中不乏
野生蓝圆鲹）在海鲜市场中能占有一定
份额，其中还有一个很大因素，即售价低
廉，近年市售价也就4-5元一斤。也因
此，有资料介绍，福建那边捕获的青鱄
鱼、野生蓝圆鲹有很大一部分被加工成
饲料、甚至肥料。

据介绍，蓝圆鲹是集群洄游性鱼类，
虽说我国沿海均有分布，但主要产地位
于闽南渔场，规模性捕捞始于1964年。
由于像许多鱼种那样，蓝圆鲹也有趋光
性，因此，灯光围网是捕捞该鱼的主要作
业方式。

蓝园鲹的人工养殖，有点类似河鳗，
即它不是人工繁殖，而是通过捕捞鱼苗
再投放在网箱中喂养。和河鳗不同的是
蓝园鲹没有人工繁殖，并不是技术问题，
而是野生鱼苗资源很丰富，且价格也便
宜。每年4-5月份捕捞上来的鱼苗约2-
3厘米长，一斤约有100尾左右，售价也
就60-70元之间，所以该鱼的人工繁殖
不是不能为而是故意不为。人工养殖蓝
园鲹的网箱截面一般是4×4米或5×5
米大小，其高度也是差不多的尺寸，基本
是一个正立方体。网箱投放的水域深度，
一般为10米左右。养殖鱼苗时期的蓝园
鲹时，需把小鱼小虾打浆后，再用面粉之
类搅拌成颗粒状后再投放；待长到一定
大小时，则直接投喂人工配合饲料。为充
分利用饲料，减少养殖水体的污染，网箱
中还会混养一些石斑鱼。这里还有一点

“鲶鱼效应”的意思，即增加网箱中鱼群
的活力。蓝园鲹的养殖周期不长，一般6
个月左右后，已能长到25厘米、条重达
到250克左右，此后就可陆续起捕上市。

养殖的蓝园鲹所以市售价较高，除
了综合养殖成本比较大之外，还有一个
问题是成活（成品）率相对较低。该鱼的最
佳起捕是在夏季，可它有一个“致命”的特
点，即离水即亡。蓝圆鲹体内含有较丰富
的组氨酸，所以一旦捕捞出水，就要立即
着手保鲜处理，否则很快就会腐败变质。
因此，即使养到可上市了，在捕捞过程及
后期若处理不当，还会有较大损失。

蓝园鲹养殖还有一个小趣事，就是
该鱼不仅贪吃而且很懒，如一个网箱投
放了300尾鱼苗，到时能捕捞到400尾
都有可能。这是因为网箱里有饵料，走过
路过的小鱼就自投罗网进来觅食了。因
为有定时的食物送上门，就待在“小
天地”里快乐地生活着，可等
到某个时候想离开时，

身体已长大，再也游不出去了……
上面说了这么多，肯定会有朋友问

一句，究竟凭什么养殖的蓝园鲹市售价
可卖出野生的10倍高价呢？一言以蔽
之，品质！能卖出比野生贵10倍的价格
且仍有市场，最最根本的还在于味道和
口感。前面提到过，野生的蓝园鲹肌肉发
达，纤维长，肉质相对粗糙；而且还因为
捕捞、销售等各环节费时间，鲜度难以保
证。养殖的则完全不一样。网箱的有限空
间限制了养殖鱼儿的活动范围；另一方
面，定期有食物来源，它们也没有积极游
动的必要，一生过着“饭来张口”、“养尊
处优”的生活，因此在很大程度上改变了
它们原先的“体质”，粗糙坚实的肉质变
得细腻丰腴，而且肌体中还富有油脂。此
外，由于喂养饲料的精心调配，相对野生
而言，养殖的蓝园鲹肉质包括不饱和脂
肪酸等营养物质更全面更丰富。

可能由于宣传推介不够，养殖的蓝
园鲹现在市场知名度还不高。在一般市
民眼里，它就是青鱄鱼，而青鱄鱼的心理
价位显然没这么贵。说贵十倍，听起来有
点吓人，但因青鱄鱼价廉，即使贵十倍
后，养殖蓝园鲹也就40-50一斤，这个价
位和稍好一点的如鲳鱼等海鱼也没什么
差别。此外，养殖蓝园鲹短期里未为市民
所认知还有一个重要方面，即它的烹调
制作颇有点讲究，不然它的美味就有可
能无法“绽放”。

那如何烹饪才能让养殖蓝园鲹的美
味得以充分释放呢？接受采访时，何其茂
还特意当场拨打了两个电话，一位是他
的福建那边的朋友，还有一位是做大厨
的朋友，电话开免提，笔者就旁听了该鱼
的如何烹调。

据两位朋友介绍，综合起来有两款
相似的基本做法。

蓝园鲹外表很干净，不用剖肚去内
脏。洗净擦干鱼身，把鱼置砂锅中，放上
姜片等去腥调料，然后用炒热到烫手的
粗盐（这个特别强调），把鱼埋起来，再文
火烧上30分钟，也可以说就是盐焗吧。
另一款做法则是用粗盐抹满鱼的全身，
放好相应去腥调料品后，再用锡纸包裹
起来，腌过一段时间后，用隔水蒸煮或烤
箱烘烤。据介绍，上述的做法不仅能锁住
鱼的鲜味，最根本的还在于能把鱼体内
的油脂“逼”进肉质里。所以比较野生的
蓝园鲹，养殖的鱼一口咬下去，都是满满
的油香味，且肉质细腻、肥美嫩滑。由于
该鱼没什么细刺，所以还特别适
宜老人、小孩等人群。
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