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关于挑选
大小不重要新鲜很重要

鲅鱼在青岛人的印象中，一般
不足半米长，两三斤重的样子。如
今这个时节上市的鲅鱼，往往有一
米多长，重达十几二十斤，而且大个
头鲅鱼的数量还不少。行家介绍，
如今渔业技术越来越发达，远海捕
捞成为常态，这可能是捕获更多大
个头鲅鱼的主要原因吧。

有 经 验 的 食 客 介 绍 说 ，鲅 鱼
的美味程度与个头的大小并不成
正比，甚至某种意义上说，小个头
鲅鱼的味道更香嫩，大个头的肉
质则相对粗一些。好多人买大不
买小，往往是因为他们的目的是
当作礼物送给亲朋好友，这自然
也无可厚非。

鲅鱼和其他海鲜一样，越新鲜
越好。新鲜的鲅鱼要看鱼眼、鱼腮
等部位，还要看它的身体外表是否
鲜亮等。如何才能挑选到最新鲜
的鲅鱼，仅靠这些理论往往不够，
反复实践得到经验，才能解决这个
问题。

关于吃法
从“熬鲅鱼”到煎甜晒鲅鱼

鲅鱼好吃，但是有些人觉得，鲅
鱼缺少某些鱼类的鲜美。有人说，
鲅鱼的鱼鳞退化，与其他纺锤形鱼
类的鱼鳞确实不一样。鲅鱼的鱼皮
密实，排泄身体废弃物的能力减弱，
这或许是鲅鱼不如其他鱼类鲜美的
原因，这种说法未必有科学根据，算
是经验之谈。

过 去 最 常 见 的 吃 法 叫“ 熬 鲅
鱼”，这个熬字用得精确，和熬白菜、
熬粉条可谓异曲同工。现在想想，
其实就是家常烧鲅鱼。除了红烧鲅
鱼外，如今还有好多吃鲅鱼的方法，
比如香煎鲅鱼、鲅鱼丸子、鲅鱼馅儿
饺子等。香煎鲅鱼是把鲅鱼切成薄
片，然后裏以淀粉后用油煎制。崂
山沙子口一带的酒店一直有这种吃
法，比如当年曾经很红火的宋家美
食城，就以这道菜出名。

民间还有一种较另类的吃法，
就是将个头不大的鲅鱼鱼肉取出制
成馅料，剩下的鲅鱼头尾以及中间
的鱼骨进行红烧，在这道菜里吃不
到多少鱼肉，但是鲅鱼的香味却极
为浓郁。

还有一种做法就是甜晒后油
煎，俗称煎甜晒鲅鱼，鲅鱼被凉晒几
天后用花生油煎熟，鱼鲜油香浑然
一体，异常美味。

观海新闻/青岛晚报/掌上青岛
记者 许秉智

吃当流鲅鱼
都有哪些门道

摊位前摆满新鲜的鲅鱼摊位前摆满新鲜的鲅鱼。。

市民挑选鲅鱼市民挑选鲅鱼。。

时下的青岛海鲜市场，鲅鱼像往年一样成为主角。每年春末
夏初这个时节，渔民们都会捞回青岛海域及周边的鲅鱼供应青岛
市场，渔民们称这些鲅鱼为“当流鲅鱼”。

通过走访市场，发现今年青岛人在选购鲅鱼时更加理性，而
且在选购和食用时，更注重刨根问底地了解更多和鲅鱼相关的选
购技巧、文化内涵以及烹饪技法等等。

用新鲜鲅鱼制作的用新鲜鲅鱼制作的““煎甜晒鲅煎甜晒鲅
鱼鱼””也是一道美味也是一道美味。。

关于价格
跌到多年来的最低价

近几天的海鲜市场鲅鱼每斤20元至
25元，这个时间这个价格，应该说是多年
来的最低价。

笔者查阅了 2018 年 4 月份的价格。
当年晚报记者采访了沙子口码头的一位
知名鱼贩子，当年的鲅鱼大量上市，因此
价格较低，价格是每斤25元至30元。这
位鱼贩子慨叹鲅鱼价格下跌，他还补充
说：前一年，也就是 2017 年，四月中下旬
的鲅鱼价格是每斤36元。

日前，市场上摊贩们也纷纷表示，今
年鲅鱼价格较往年跌了不少，在清明节
前鲅鱼刚上市时，价格在 35 元左右，这
已经较往年刚上市时的 50 元左右跌去
了不少。

关于产地
本地鲅鱼并非本地生长的鲅鱼

鲅鱼学名蓝点马鲛鱼，在我国其他
海域也有，比如福建浙江江苏等。但是
无论是在沙子口码头，还是在青岛市区
的农贸市场，从业者说的最多的就是：
他们卖的都是本地鲅鱼。好多人认为，
鲅鱼是长途洄游的鱼类，长时间在江浙
乃至福建一带生长，怎么能说是本地鲅
鱼呢？

其实，摊贩们讲的本地鲅鱼的概念，
并非指在本地生长的鲅鱼，而是指在青
岛附近海域捕捞的鲅鱼，从青岛海岸码
头上市的鲅鱼。

青岛相关水产专家曾解释过，鲅鱼
都是同一个品种。青岛近海海域出现的
鲅鱼，其实也不在本地越冬，只是每年
在特定的时间、条件下洄游到距离青岛
较近的位置。青岛附近海域，属于黄海
中北部，有较多淡水汇入，营养丰富，海
水温度相对较低，洄游到这里的鲅鱼经
过一段时间后，体态更丰满，肉质更有
弹性。

此时的渔民们到黄海中北部作业，
大渔船会捕获大量的鲅鱼，然后再由青
岛的渔船去收购。青岛的渔船在收购鲅
鱼后再运送到青岛的沙子口国家中心渔
港卸货，因此被称为沙子口“本地鲅鱼”。

青岛渔民还有一种说法。每年 4 月
到5月中旬，青岛海域水温上升到鲅鱼适
宜生存的温度时，大批洄游鲅鱼会出现
在胶州湾口，因此青岛的渔民不需要出
太远的海就能捕获到鲅鱼，这些鲅鱼也
被称为“本地鲅鱼”。

总括上述两种鲅鱼来源可以明确地
知道，从鲅鱼洄游路线上来看，所谓本地
鲅鱼与外地鲅鱼，其实都是一种鲅鱼，只
是捕捞的海域不同。说白了，青岛人所
谓的“本地鲅鱼”，是泛指在青岛本地海
域被捕捞上岸的鲅鱼，并不是指在青岛
本地海域出生和生长的鲅鱼。

青岛崂山一带有个传说，
大意如下：岳母临终前想吃鲅
鱼，女婿赶快外出捕捞，捞上来
拿到岳母面前时，老人已经去
世。这个传说体现了孝文化，
因为适合民族心理，这些年被
不断传播。

因为有这个传说，这些年青
岛一些地区形成了一种习俗，就
是所谓的“鲅鱼礼”，这一习俗前
些年进了青岛市和崂山区两级
非物质文化遗产名录。今年崂
山区已经举办过了鲅鱼节。所
谓“鲅鱼跳，丈人笑”，意思是当
女婿的此时要给丈人送鲅鱼，丈
人会很高兴。

这 个 传 说 还 有 另 外 的 版
本：所谓“鲅鱼跳，丈人笑”，是
说到了捕获鲅鱼的渔忙季节，
全家都应该忙于捕捞工作，女

婿也不能懒惰。女婿们出海捕
捞鲅鱼，丈人们才会高兴地笑
起来。

不管哪种传说，青岛的渔民
都很重视这个季节的鲅鱼。有
了相关的传说，我们在品尝这种
美味时顺便聊聊背后的故事，总
比干巴巴地低着头一味地咀嚼，
来得更加有趣味。

关于传说
“鲅鱼跳，丈人笑”的由来


