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现场：
一天捕捞超10万斤雇人分拣

周戈庄码头，位于即墨区田横旅游
度假区，这片海域养殖业十分发达，三倍
体海蛎子养殖业是近几年发展壮大起来
的。2月18日，节后上班第一天，天刚刚
放亮，8 名渔民穿上厚厚的棉衣和防水
服，驾着两艘大型养殖渔船出发了。

“海上的气温比陆地上低了不少，加
上雾气比较浓，给捕捞作业带来了很大
影响。不过幸好是近海捕捞，都是有着
几十年经验的老渔民。”58 岁的养殖户
老张介绍，因为春节期间市场需求量很
大，所以从大年初三开始，每天都要出海
捕捞海蛎子，最多一天上岸 10 万多斤。
为了保证海蛎子的鲜度，老张从当地找
来20多名渔家大嫂在码头上帮工，每天
捕捞船一靠岸，大家就开始忙着腾笼、分
拣，当天就能运往各大市场。

“现在是海蛎子大量上市的季节，每
天在这里上岸的海蛎子超过10万斤，不
仅个头大，味道也鲜美……”老张告诉记
者。当天 11 点半左右，老张的两条养
殖船陆续靠岸，数百条海蛎子笼被吊
装到码头上，几十名渔民和渔家大嫂
各司其职，开始忙碌起来。经过两个
小时的分拣，海蛎子按照大小分好类，随
后被早已等候在码头上的批发商装车运
往市场。

讲述：
凌晨出海捕捞“蛎蛎”皆辛苦

春节过后，海鲜市场仍是冷藏鱼类
唱主角。2 月 19 日，记者在即墨东部几
个渔港码头探访发现，不少渔民开始在
近海养殖区收获海蛎子、扇贝，还有渔民
下网捕捞上岸少量的开凌梭、海蚰蜒等

小海鲜。
记者在即墨冯家河、神汤沟等码头

看到，渔民趁着满潮，陆续将捕捞上岸的
海蛎子、扇贝运往市场销售，当天晚上就
能端上市民的餐桌。“年前捕捞了不少海
蛎子，春节期间都销售得差不多了。节
后趁着市场需求量增大，赶紧出海捕捞，
价格还能比平时高一些。”渔民冯丙雪在
神汤沟养殖海蛎子已经30多年，他对海
蛎子的生活习性再熟悉不过了。每年春
节过后，老冯就按捺不住心里的激动，急
着要出海捕捞。

凌晨三四点钟，气温达到了零下，冯
丙雪和弟弟将捕捞的工具抬上渔船，
便驾船出海捕捞海蛎子去了。半个多
小时到达养殖区后，冯丙雪和弟弟便
开始收笼子，随着大量海蛎子被拉上
渔船，老冯满脸笑容。两个多小时后，
大 大 小 小的海蛎子已经装了满满一
船。冯丙雪说：“这次出海比较顺利，估
算一下，一船海蛎子至少4000斤。”

和冯丙雪一样，30多岁的渔民冯鹏
也是凌晨就出海了，但他比冯丙雪用的
时间多了近一个小时，所以收获的海蛎
子要多出上千斤。上午，当冯丙雪已经
把海蛎子运到家门口时，冯鹏的渔船才
刚刚靠岸。看着满船的海蛎子，冯鹏满
意地笑了。记者了解到，当天神汤沟村
渔民收获了 5 万多斤海蛎子，这些新鲜
上岸的海蛎子非常抢手，立马就被商贩
运到市场销售。

调查：
批发价3元一斤根本不愁卖

渔船满载归来，码头也热闹起来。
养殖户杨立可表示，今年海蛎子产量不
小，也不愁卖，他们每天都会出海捕
捞。记者在采访过程中了解到，现在也
有不少渔民采用接力养殖的方式，他们

从烟台以及威海等地购买一些海蛎子
苗，经过三四个月时间的育肥，正好可
以赶在春节期间收获。虽然投入高一
点，但是收入更稳定。渔民介绍，每片
养殖海域都有一排排的浮标，浮标整齐
地排列在海面上，跟陆地上的田地一
样，非常壮观。而在这些浮标的下面，
就绑着一条条的笼子，这就是海蛎子生
活的“家园”。

渔民跟农民差不多，只不过是把土
地“移”到了海里。在即墨海域，海蛎子
苗主要分为两种，购买的养殖苗以及野
生苗。因这片海域水温适宜、微生物众
多，海蛎子长大后味道鲜美，深受市民喜
爱。尤其是近几年引进的三倍体和二倍
体海蛎子，个大味鲜，码头上的批发价一
般在每斤 3 元左右，而到了市场上经过
商贩倒手后，每斤零售价格一般在5到8
元之间。据介绍，今年主要是因为气温
相对较高，海里的微生物也比较丰富，所
以海蛎子丰收。以二倍体海蛎子来说，
以往一根养殖绳收获12斤左右，今年好
一点的能达到 20 斤左右。加上这几年
大力引进了三倍体海蛎子，个头大的两
三个就能达到一斤。

丰收：
日捕海蛎子超百万斤

青岛最出名的海蛎子养殖区在胶州
湾和鳌山湾两大海域。其中胶州湾以红
岛为主产区，而鳌山湾以神汤沟村为主
产区。鳌山湾拥有天然的野生牡蛎群，
加上有河流从鳌山湾畔入海，藻类和微
生物丰富，为海蛎子的生长提供了天然
的饵料。得天独厚的自然条件，使即墨
神汤沟村、七沟村成为远近闻名的海蛎
子养殖专业村。每年从7月1日到15日
这半个月时间，正是海蛎子产卵的季节，
当地渔民会把提前准备好的几十万根养

殖绳运到养殖海域，等待大量海蛎子苗在
此“安家”。经过5个月左右的生长，在1月
初的收获期，渔民每天至少往返养殖区捕
捞一次。近几年来，味道鲜美的海蛎子成
为市民最喜欢吃的海鲜之一，渔民捕捞的
海蛎子基本当天就销售一空。

这些天在红岛渔港码头上，总能看到
不少头戴黄围巾的渔家大嫂在分拣成堆的
海蛎子，当下正是海蛎子肥美的时候，也是
海蛎子出货最忙的时节。每天红岛各码头
有50多万斤海蛎子上岸，加上即墨鳌山湾
海域的20多个渔村养殖区，以每天捕捞50
万斤计算，两大海蛎子养殖主产区每天就
有超百万斤海蛎子运往市场。

渔民介绍，过去海蛎子只在山东半
岛销售，现在浙江、福建等地也来青岛拿
货，即使产量增加，但也不愁销路。“在青
岛叫海蛎子，在莱州湾叫大牡蛎。最近
几年，海蛎子养殖产业越来越壮大了。”
冯丙雪介绍，除了本地传统的自然育苗
养 殖 方 法 外 ，人 工 育 苗 也 占 了 很 大 市
场。比如莱州湾的三倍体牡蛎，由于个
大味美深受消费者喜爱，青岛渔民也开
始养殖。他们从莱州湾的乳山、招远等
地购买三倍体牡蛎苗，在本地海域养殖
半年后，待牡蛎长到半大时，再出售到南
方等地，借助水温高等特点，长大成熟后
直接在当地销售，这样既减少了成本，还增
加了收入。这种养殖方法，慢慢成为青岛
渔民增收的新途径。

本版撰稿摄影 观海新闻/青岛早报记者
康晓欢 袁超

春节第一鲜
“蛎蛎”皆辛苦

春节期间胶州湾和鳌山湾等海域每天上岸海
蛎子超百万斤 个大味美不愁卖

俗话说冬吃蛎子、夏吃蛤。青岛人最喜欢吃的海蛎子，成为春节餐桌上的“第一鲜”。从大年初三开始，即墨沿海的不少养殖户
便坚持出海捕捞，带回一船又一船新鲜的海蛎子，让市民餐桌“鲜”味十足。2月18日，记者赶到位于即墨区田横旅游度假区的周戈
庄码头看到，8名渔民经过数小时的近海作业，拉回了10万斤海蛎子，当天运抵青岛市场。据养殖户张先生介绍，田横湾海域养殖
的三倍体、二倍体海蛎子较多，春节期间每天上岸的海蛎子达到了20万斤以上，而胶州湾和鳌山湾、丁字湾等海域每天共有超百万
斤海蛎子上岸。

扫码观看海
蛎子新鲜上岸

岛城每天都有大量海蛎子上岸。

渔家大嫂整理海
蛎子笼准备分拣。


