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清蒸、火烤梭子蟹，吹弹可破“小白龙”……

象山涂茨：打造码头上的“美食节”
从渔船到舌尖，千名游客码头尝鲜

非遗表演的声浪之外，码头边的海鲜
直售区人声鼎沸。个大体肥的梭子蟹“一
蟹难求”，摊主们忙得脚不沾地。

“以前卖海鲜纯粹‘看天吃饭’，游客
来了就走，留不住。”一位正麻利地为顾客
打包梭子蟹的村民大姐，汗水浸湿了鬓
角，笑容却无比灿烂，“现在好了！看表
演、吃热乎海鲜宴。游客的体验感这么
好，自然也愿意买点‘鲜’货带回家！”

记者注意到，不少游客在享受完码头
的海鲜盛宴后，直接拎着几箱打包好的

“东海至味”踏上归程。
涂茨镇人大主席何增辉向记者描绘

了大坦码头的升级蓝图：“我们正全力打
造‘码头+营地+非遗’的沉浸式文旅新体
验，把象山大坦码头梭子蟹的金字招牌，
转化为可玩、可赏、可沉浸的文旅吸引
力。”

据介绍，这一创新模式自去年推出以
来，成效卓著，游客量显著跃升。“一个地
方只有人来了，我们才能做更大更好的文
章。2025年，我们的目标是实现游客量
增长30%、收入提升40%。”何增辉说。

记者 张晓曦 通讯员 纪世元 文/摄

当暮色四合，海鲜的鲜香尚未散
去，“漫涂大坦码头营地”已然成为一片
欢乐的星海。

国家级非物质文化遗产“打铁花”
震撼登场——赤膊的艺人眼神专注，手
持特制工具，将温度高达1600℃的赤
红铁水奋力击向深邃的夜空。滚烫的
铁水在空中轰然迸散，刹那间化作万千
璀璨的金色流星，如“铁树银花”般绚烂
绽放，伴随着密集如鼓点的“噼啪”爆裂
声，金色的星雨纷纷坠向海湾的怀抱，
将观众惊叹的脸庞映照得通红。

灼热的铁花余温尚存，充满渔家豪
情的“海上醒狮”又踏浪而来。两只身
披红黄鳞甲、缀满五彩绒球的威武醒
狮，在铿锵的锣鼓声中灵动登场。舞狮
人踏着稳健又充满爆发力的步伐，狮眼
开合间神采奕奕。时而高高腾跃，勇猛
地扑向象征“鱼虾满舱”的锦绣彩球；时
而俯身低探，生动模拟渔民“探海寻珍”
的辛劳姿态，将渔家生活与传统文化完
美交融。

码头上临时搭建的露天厨房早
已烟火升腾。渔民手脚麻利地将刚
离海水的渔获分拣、清洗，一旁的大
厨无缝衔接，锅铲翻飞间奏响“鲜”之
交响曲——大锅旺火清蒸、滚水白灼
锁鲜、猛火爆炒镬气十足……

清蒸梭子蟹，堪称对顶级鲜蟹的
最高“敬意”。挑选的是活力十足的
大蟹，无需繁复调料，仅铺几片老姜、
一段葱白于蟹身，猛火足汽蒸上十来
分钟，橙红蟹盖包裹着如云似雪的饱
满蟹肉便出锅了，蘸以姜醋汁，入口
就是海洋最本真的鲜甜澎湃。

火烤梭子蟹，渔家古法焕发别样
粗犷风味。以粗盐厚厚垫底，将鲜活
梭子蟹直接置于炽热的炭火或烤架
之上。蟹壳在高温炙烤中逐渐转为
深红，发出“滋滋”声。高温瞬间锁住
蟹肉汁水，赋予其独特的焦香与紧实
口感，海盐的咸鲜亦丝丝渗入，是码
头最野性的风味。

清蒸“东海小白龙”是对极致鲜
嫩的守护。通体晶莹的龙头鱼极其
娇嫩，处理需轻柔。仅以薄盐、姜丝
稍加点缀，放入沸水锅中清蒸七八分
钟。出锅时鱼肉如玉般颤巍，吹弹可
破，滑入喉中只余满口纯净的鲜美，
无愧“东海小白龙”美誉。

半小时后，第一波裹挟着锅气与
海风的鲜香，端上码头边一字排开的
长桌。翘首以盼的游客围坐开餐，迫
不及待地开启这场与时间赛跑的“品
鲜”体验。

“看！那蟹壳橙红透亮，蟹肉饱满
得几乎要撑出来，鲜甜味直冲鼻腔！”
来自宁波城区的游客陈先生，小心翼
翼地剥开一只刚清蒸好的梭子蟹，雪
白紧致的蟹肉在暮色中泛着诱人光
泽。“半小时前它们还在船舱里活蹦乱
跳，这新鲜劲，没得说。”他脸上洋溢的
满足感，是这场“码头到舌尖”急速鲜
美的最佳注脚。

8月 6日傍晚，

象山县涂茨镇大坦

码头，久违的渔船

汽笛声如号角般划

破海滨渔村的宁
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捕，一筐筐青壳白

肚、张牙舞爪的梭

子蟹，还有通体莹

润近乎透明的“东

海小白龙”，被迅速

运回，浓郁鲜活的

海腥味瞬间弥漫整

个码头，也宣告着

“东海第一口鲜”的

回归。
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游客在码头上的大快朵颐游客在码头上的大快朵颐。。““打铁花打铁花””表演表演。。

清蒸清蒸““东海小白龙东海小白龙””。。

鲜美的梭子蟹一字排开鲜美的梭子蟹一字排开。。
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