
春节假期刚过，青岛市即墨区鳌山
湾畔已是一派繁忙的海上丰收景象。素
有青岛“海蛎子村”的鳌山卫街道神汤沟
村，迎来今冬最后一批海蛎子集中上
岸。作为青岛最早一批专业化海蛎子养
殖村，这里凭借国家地理标志品质背书、
世代传承的古法自然育苗技艺，让一个
个皮薄肉嫩的海蛎子，成为渔民手中实
实在在的“致富果”。今冬，神汤沟村两
万多亩海蛎子总产量预计突破1600万
斤，全村80多户渔民依靠海蛎子产业实
现收入2000多万元。春节期间，青岛海
鲜消费市场持续火爆，神汤沟村海蛎子
一度供不应求。2月25日，记者深入码
头、养殖区、交易点，全程跟访渔民采收、
分拣、销售全过程，用文字记录下这个滨
海小村，靠一个个海蛎子实现乡村振兴
的生动实践。

探访
今冬最后一批海蛎子上岸

2月25日，天刚蒙蒙亮，鳌山湾的海
面上还飘着一层薄雾，神汤沟村的渔港码
头已经传来了阵阵马达声以及渔民驾船
开启捕捞的吆喝声，打破了清晨的宁静。
在神汤沟村传统养殖海域，一排排白色浮
球在海面上整齐排列，绵延数里，构成壮
观的“海上牧场”。渔民们身穿厚重的防
水服、戴着手套，在冰冷的海风中拉起一
串串沉甸甸的养殖绳。每一根绳子上，都
密密麻麻附着着青灰色的海蛎子，个头饱
满、外壳光洁，轻轻一敲，声音清脆。

“这是今冬最后一批了，收完这几
船，今年的冬蛎子就算圆满收官！”渔民
们一边麻利地将海蛎子从养殖绳上剪
下，一边兴奋地说。尽管这几天岛城的
气温有所回升，但海上的风依旧有些刺
骨，海水不断溅在渔民们的身上，每个人
的脸上都洋溢着丰收的喜悦。船舱里堆
满了刚捕捞上来的海蛎子，散发出独有
的海鲜清香。

靠岸后，码头瞬间进入“高速运转”
模式：搬运、分拣、过秤、装车，一气呵
成。不少商贩从市区、周边区县赶来，就
为第一时间装上最新鲜的神汤沟海蛎
子。算账、转账，短短十几分钟，一筐筐海
蛎子就被搬上货车，随即发往青岛各大农
贸市场、商超、餐馆，端上市民餐桌。从海
上到码头，从船头到车上，一条高效、畅通
的海蛎子产销链，在神汤沟村高效运转

着。这忙碌而有序的场景，正是青岛冬季
海鲜市场旺盛活力的真实写照。

讲述
三十余载耕海“蛎蛎”皆辛苦

在忙碌的人群中，记者见到了今年
50岁的渔民于辉仕。他皮肤黝黑，双手
粗糙，是土生土长的神汤沟人，也是村里
养殖海蛎子的“老把式”，从十几岁跟着
父辈出海，至今已与海蛎子打了30多年
的交道。

“我们村祖祖辈辈靠海吃海，以前是
捡野生蛎子，后来慢慢改成人工养殖，我
是亲眼看着海蛎子从‘小玩意’变成全村
的‘大产业’。”于辉仕一边擦拭着手上的
海水，一边向记者讲述自己的养殖经历。

今年，他家承包的海域迎来海蛎子
大丰收。从去年入冬开始，他和家人几
乎每天天不亮就要出海，忙到傍晚才归
港。“今年春节前后，市场需求特别旺，海
蛎子批发价能卖到3块钱一斤。那时候
不管是本地市民囤年货，还是饭店备餐，
都抢着要，我们的货根本不愁卖。”谈起
今年的收成和价格，于辉仕开心地说。

春节假期期间，青岛海鲜消费迎来
爆发式增长，作为冬季时令海鲜的海蛎
子，更是成为餐桌“硬通货”。春节过后，
市场需求逐步回归常态，海蛎子价格也
随之回落，目前批发价在 2 元一斤左
右。对于海蛎子价格波动，于辉仕告诉

记者：“节后降一点很正常，节前是海蛎
子销售高峰，价高量也大；节后是日常消
费，价稍低但走货稳。从3元降到2元左
右，一斤少了一块钱，但我们产量在这
儿，总体收入还是很稳定。而且现在客
商都是长期合作，提前订货、上门拉货，
海蛎子销售不用发愁。”

荣誉
获评国家地理标志产品

一个小小的海蛎子，为何能在青岛乃
至周边市场站稳脚跟、常年畅销？神汤沟
村党支部书记于国清介绍，神汤沟村所在
的鳌山湾海域，是青岛传统的优质海蛎子
产区。这里海域开阔、水质洁净、盐度适
中，加上河流入海带来丰富的天然饵料，
为海蛎子生长提供了得天独厚的自然条
件。多年来，凭借稳定出众的品质，神汤
沟村海蛎子成功获评国家地理标志产品，
成为官方认证的“青岛好海鲜”。

“国家地理标志，不是随便就能拿
的，它代表着产地、品质、口感、工艺都有
严格标准。”于国清说，“有了这块牌子，
我们的海蛎子在市场上一报名字，批发
商、饭店、市民都认。同样是海蛎子，神
汤沟的就是好卖、好价、好口碑。”

在市场上，神汤沟村海蛎子具有明
显的辨识度：壳色清亮、壳体较薄、肉质
饱满、鲜嫩无渣，生吃鲜甜、清蒸味浓、做
汤味鲜，适合多种吃法。近年来，随着青

岛海洋品牌建设不断推进，神汤沟村海蛎
子已从“本地小海鲜”变为国家地理标志产
品，不仅覆盖青岛全市，还远销省内多地及
周边省市。

幕后
养蛎坚持自然育苗自然生长

神汤沟村能成为远近闻名的“海蛎子
村”，除了国家地理标志加持，另一大“杀手
锏”就是坚持了几十年的古法自然育苗方
式。作为青岛最早一批海蛎子专业养殖
村，神汤沟村没有盲目追求高产、快长，而
是始终坚守老祖宗传下来的生态养殖方
式：不搞工厂化人工育苗，不向海里大量投
饵，不滥用药物促长，依靠自然海区蛎苗附
着、自然生长。每年适宜时节，渔民们将提
前处理好的养殖基绳、扇贝壳等投放到指
定海域，让野生蛎苗自然附着、自然生长。
整个过程顺应潮汐、水温、饵料的自然规
律，慢生长、细滋养，最终养出来的海蛎子
皮薄、肉嫩、味鲜。

在神汤沟村，古法育苗不仅是一种养
殖方式，更是一种对自然的敬畏、对品质的
坚守。渔民于欣仕说：“海是老实的，你怎
么对它，它就怎么回报你。不破坏、不透
支、科学养护，让鳌山湾这片海域，几十年
来始终保持着高产、优质的生态环境。也
正是这种坚守，让神汤沟村海蛎子形成了
差异化优势：别人拼个头，我们拼口感；别
人拼速度，我们拼品质。”记者了解到，在消
费越来越注重健康、原生态的今天，神汤沟
村古法养殖的海蛎子，恰好找到了市场需
求的“热点”，成为持续走俏的关键。

“今冬，神汤沟村海蛎子总产量预计突
破1600万斤，全村80多户渔民，依靠海蛎
子实现总收入2000多万元。可以说，户户
有增收、人人有奔头。”于国清介绍，神汤沟
村几乎家家户户都从事海蛎子养殖，从育
苗、养殖、采收，到分拣、销售，形成了完整
的产业链。老人能帮忙分拣，妇女能打包
装箱，青壮年能出海作业，一个家庭就是一
个小型“海蛎子经营单元”。

/ 记者手记 /

潮起鳌山湾 蛎香飘八方

潮起鳌山湾，蛎香神汤沟。从清晨码头
的忙碌身影，到渔民于辉仕三十余载坚守的
养殖故事；从国家地理标志产品的权威认
证，到古法自然育苗的世代传承；从春节前3
元一斤的热销，到节后2元一斤的稳销；从全
村1600万斤的丰收产量，到2000多万元的
渔民收入——一个小小的海蛎子，在神汤沟
村书写了一个乡村振兴的生动故事。

小海鲜能做成大产业，关键在于守品
质、树品牌、顺市场、惠民生。神汤沟村养
殖海蛎子成功的实践告诉我们：立足资源
禀赋，坚守生态底线，传承传统技艺，打造
特色品牌，再小的农产品，也能成为富民强
村的支柱产业。

寒风里，渔船归港，筐满舱实；海岸上，
渔民欢笑，日子红火。“海蛎子村”的故事还
在继续，随着品牌越来越响、产业越来越
强、销路越来越广，神汤沟村的海蛎子必将
香飘八方。
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1600万斤上岸，“蛎”争上游
即墨“海蛎子村”神汤沟村两万多亩海蛎子产值达2000多万元

神汤沟村渔民开船拉回海蛎子。

养殖户于辉仕介绍海蛎子丰收情况。
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