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记者了解到，阳澄湖大闸蟹今年继
续使用蟹扣戒指防伪形式，防伪标识一
是湖区防伪标识，主色深红色；二是标
准化养殖池塘防伪标识，为绿色加蓝
色。通过颜色，消费者能够轻易辨别蟹
的产地。两款标识设计一致，采取椭圆
形塑料材质，正面主图是农业农村部农
产品地理标志，背面都是溯源二维码及
密码。消费者可以通过4种方式查验
真伪：一、使用微信或浏览器工具扫描
二维码查询。二、登陆 www.ychxiex.
com网址输入产品密码查询。三、关注
阳澄湖大闸蟹行业协会公众号查询。
四、点读笔读取。据悉，阳澄湖大闸蟹
开捕后，只有佩戴防伪标识的阳澄湖大
闸蟹才允许进入销售环节。

据悉，青岛胶东国际机场江苏兴
化货站日前正式启用。眼下正值大闸
蟹丰收的季节，货站的设立将帮助当
地政府和蟹农拓宽大闸蟹及特色商品
的运输渠道。每日约 10 吨兴华大闸
蟹自青岛飞向全国各地。

秋日“蟹逅”餐桌“鲜霸”
每天超10万斤大闸蟹运来青岛 记者凌晨探访直击火爆热闹交易场面

现场：
大闸蟹连夜进青

目前正是大闸蟹“横行天下”的
季节。10月 10日凌晨 3点多，早报记
者赶到青岛大闸蟹最大的批发市场
城阳水产市场看到，挂着江苏、安徽
等南方牌照的运输车陆续进入市场，
冷链车厢里的一箱箱大闸蟹随后卸
车排放在市场上。这时候，城阳区黑
龙江路立交桥下已经停满了来市场
批发大闸蟹的海鲜车。等大闸蟹刚
一搬下车，商贩们便围了上来，开始
争抢着挑选。

记者在现场了解到，每天凌晨，来
自江苏、安徽等地的冷链货车都会将
大闸蟹运到城阳市场，由工人分拣后
向外批发。看着新鲜的大闸蟹不时吐
着水泡，许多海鲜商贩开始忙着交易
起来。从凌晨1点一直到早上6点，这
里成了青岛大闸蟹交易的主战场。来
自青岛各大水产市场的商贩，从这里
分拣出大闸蟹后，用小货车将大闸蟹
运往各大市场销售。

“进入青岛的这些大闸蟹，大多来
自江苏南部和山东的微山湖、黄河口
等地。节后开始，随着气温下降，大闸
蟹迎来一年最肥的时候，大量的大闸
蟹被连夜运到了青岛市场。”城阳水产
批发市场袁经理介绍，因为目前正是

销售大闸蟹的旺季，所以每天凌晨，市
场内都会围着众多的海鲜批发商贩，
上演一场场“蟹战”。大闸蟹每年的情
况基本都差不多，价格与往年相比基
本持平。

每年 10 月份，大闸蟹膏满黄肥，
味道鲜美，成为横行中国南北的“第一
鲜”。袁经理介绍，虽然今年有暴雨和
雨季光照不足等不利因素影响，但因
为养殖面积不断扩大，大闸蟹总体产
量呈上升趋势。从市场数据来看，每
天进入青岛市场的大闸蟹的数量都不
一样，最近每天在 10 万斤左右，总数
量连年大幅度上升。

“今年中秋节与国庆节相差半个
多月，双节消费旺季较长，所以大闸蟹
的销售量也比较大，价格自然也会高
一些。这周开始，大闸蟹价格明显下
降，市民餐桌上将会更多地看到这一‘河
鲜’的身影。”在城阳水产批发市场经营
近10年大闸蟹生意的高文强介绍，从9
月份开始，南方的大闸蟹和青岛本地
的梭蟹一起“称霸”市场，进入10月份
后，梭子蟹慢慢退市，大闸蟹渐渐成为
市民餐桌上最受喜爱的“鲜霸”。

讲述：
5个小时卖掉5000斤
今年 28 岁的高文强，老家江苏。

因为家里几辈人都是从事大闸蟹养殖
经营工作，他 8 年前来到城阳水产批
发市场，开始专门从事大闸蟹批发生
意。每年 9 月份开始，高文强每天凌
晨 1点到 6点，都会出现在市场上，因
为为人诚信勤快，产品品质优良，这些
年吸引了不少青岛的固定客户，每天
都有不少商贩找他预订大闸蟹。

“和往年一样，今年的大闸蟹大多
来自江苏，也有少量来自河南和安徽
或更远的地方。虽说阳澄湖的大闸蟹
不多，但品质都差不多，到了季节味道
一样好。”高文强拿起两个大闸蟹向记
者介绍，这些连夜从外地运来青岛的
大闸蟹，当天就能摆上市场供市民挑
选。

因为经营大闸蟹的时间长了，加
上自己本身就是江苏人，高文强手里
有不少养殖户的资源，每天会根据市
场的需求预订进货的数量，一般在
5000斤到8000斤之间，周末有时超过

万斤。一般提前一天预订好后，南方
的养殖户会将大闸蟹集中运送到城阳
水产批发市场。高文强说，最近和前
几天过节时进货数量差不多，一天在
5000 斤左右，由于客户相对比较固
定，所以一般5个小时内就销售一空。

像高文强这样的大闸蟹批发商，
在城阳市场还有不少。每天凌晨，来
自胶东半岛和青岛市区、即墨、莱西、
胶州等周边市场的商贩，早早来到城
阳批发市场，将大闸蟹运到周边市场
销售。

调查：
多地大闸蟹争夺青岛市场

“国内大闸蟹养殖集中在江苏、湖
北、安徽等地，其中，江苏大闸蟹养殖
产量接近全国的一半。”大闸蟹经营者
张先生介绍，生长周期内，大闸蟹需要
蜕5次壳，每蜕一次壳，体型约长大一
倍。往年农历六月，大闸蟹蜕了 4 次
壳后，肉质和体型虽非最佳，但已经可
以上市，这批蟹称为“六月黄”。天气
太热，水温太高，大闸蟹会不愿进食，
生长迟缓，最终影响体型和品质。近
期，江苏等地已开始降温，大闸蟹进入
最后一轮关键生长期。部分大闸蟹体
型已经长成，蟹肉也达到了最饱满的
程度。

记者调查发现，随着阳澄湖大闸
蟹成为畅销品牌后，近几年，江苏太
湖、洪泽湖和苏北等地养殖的大闸蟹
也大量在青岛上市。在城阳水产批发
市场经营 10 多年蟹生意的张先生介
绍，之前市民只认阳澄湖大闸蟹，近年
来各地大闸蟹纷纷上市，渐渐也都打
出知名度。现在岛城市场上销售的大
闸蟹，阳澄湖出产的很少，这是因为周
边甚至更远地方的大闸蟹养殖面积在
不断扩大。

除了江苏等地的大闸蟹，山东黄
河口大闸蟹、微山湖大闸蟹近年来已
颇有名气。在即墨农副产品市场卖黄
河口大闸蟹的摊主吕先生介绍，目前
黄河口大闸蟹、微山湖大闸蟹的价格
并不比南方大闸蟹低。这几年随着各
地比较注重水质环境，大闸蟹养殖区
内的水质都达到了很高的水平，加上
养殖技术的不断完善，多地大闸蟹纷
纷来青争夺市场。

随着天气转凉，梭子蟹开始
慢慢淡出市场，大闸蟹则到了最
鲜最肥的时候。10 月 10 日凌
晨，来自江苏、山东微山湖等地
的大闸蟹，连夜运到青岛市场。
记者现场探访了解到，由于节后
价格跳水，这几天进入青岛的大
闸蟹数量大幅上升，每天超过
10万斤，而且很快就被抢购一
空。大闸蟹批发商介绍，节后平
均每斤直降5到8元，目前公蟹
每斤的零售价在 35 元到 45 元
之间，母蟹则比公蟹高出10元
左右。行内人士介绍，节后由于
气温下降，大闸蟹蟹黄蟹膏会更
饱满，所以不少市民选择在这个
时候购买尝鲜。

■
提
醒

阳澄湖大闸蟹4招辨真伪

食物中不加盐醋而五味俱全者，唯
有螃蟹。大闸蟹的鲜味，主要来自于体
内游离氨基酸、核苷酸以及肽类物质，在
大闸蟹的肌肉、肝胰脏、性腺等可食部位
都有大量的分布，所以大闸蟹不需要添
加任何佐料，吃起来就有鲜甜的味道。
大闸蟹的卵巢中脂肪和蛋白质含量都很
高，这也是蟹黄好吃的原因。蟹膏主要
是公蟹的精巢、副性腺及其分泌物。蟹
黄（硬黄）和蟹膏都是河蟹主要的生殖器
官。为了繁殖下一代而储存了大量的营
养物质，营养丰富、味道鲜美。
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不加盐醋五味俱全
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商家高文强展示肥美的大闸蟹。城阳水产批发市场内大闸蟹成为抢手货。
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