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抢蟹 满是口福
往返6小时收回两万斤螃蟹……记者出海跟访首船本地螃蟹“抢鲜”上岸

拔锚起航“抢收”螃蟹

“开海前，我跟几个船队的船老大沟通了，他们对于
今秋的螃蟹行情很有信心。我这边的客户，早在半个月
前就已经预订了大量的螃蟹。”郭老三对当天的出海收蟹
行程信心十足。

被行内人熟悉的郭老三，名叫郭弟平。33 年前，郭
弟平从昌邑老家来到青岛经营海鲜，后来，他发现青岛人
特别喜欢吃螃蟹、鲅鱼等海鲜，于是被青岛人的这种重情
重义、懂得感恩的情怀所感动，一直以来专注在沙子口经
营青岛本地海鲜，特别是在经营螃蟹上名气很大，被很多
人称为“青岛蟹王”。

尽管生意做到了省内外，还组建了自己的收蟹船、
作业船队，但是每年的春秋两季开海，郭老三都要带
队出海“抢收”首船本地螃蟹。“干一行爱一行。此外，
海上有很多熟悉的老伙计，出海除了可以了解最新行
情，正好也可以跟这些老朋友联络一下感情。”郭老三
笑着说。

中午 12时，随着船员收起铁锚，郭老三的收蟹船起
航，直奔潮连岛海域。“经营船队这么多年，我很喜欢这种
出海的场景，每天都是一种挑战，怎么样最快、最好地帮
大家收到、挑选出好螃蟹，这就是我的工作。”郭老三站在
船头上说。

两分钟分完一筐蟹子

“在出海前，我已经给 20多条作业船的船老大打了
电话，询问他们捕捞作业的海域。现在出发，两个小时后
就能赶到他们的作业区。”郭老三说。

下午2时50分，收蟹船赶到了朝连岛海域，一条鲁城
渔籍作业船正在收网，网上不时带着螃蟹上来，还有刀鱼
等。收蟹船离着作业船 10 多米外，等待着对方完成作
业。“老郭，我这边已经收网了，你快来收货吧。”对讲机
里，有作业船的船老大这样呼叫。郭老三随即命令船员
直奔目的地。

下午3时50分，收蟹船赶到了朝连岛西侧海域。收
蟹船迅速靠近作业船，一年一度的收蟹工作正式展开。
船员们忙碌起来，成筐的螃蟹被分成大螃蟹（七八两以上
的）、中螃蟹（半斤以下的）和皮螃蟹（瘦螃蟹）三类，并且
分类计价。

见到了头船螃蟹，郭老三很兴奋，他亲自上阵来分选
螃蟹，只见他双手并用，两三分钟就分完一筐 50斤的螃
蟹，速度让一旁的船员都惊呆了。“我干这行已经 33 年
了，现在基本上扫一眼螃蟹就能知道肥瘦，再上手一掂，
基本上重量就能知道。”郭老三说。

当天，郭老三的收蟹船靠岸，共收了两万斤本地螃
蟹。船一靠岸，很多等候多时的老客户都围了上来，岸上
的“抢蟹大战”又开始了……

郭老三介绍，目前他们公司已经自建基地成立螃蟹
交易中心，让国内外游客能享用到品质更高的青岛特色
海产品。
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在等待了漫长的 4 个月
休渔期后，昨天，新一轮的耕
海征程正式开启。当天上午，
在举行完祭海仪式后，青岛郭
老三水产有限公司董事长郭
老三带领船员驾船出海，直奔
朝连岛海域，他们要抢收今秋
开海后的首船本地螃蟹。在
往返6个小时后，晚上6时许，
郭老三和船员收回了两万斤
本地大螃蟹。当天，记者跟随
郭老三探访了首船本地螃蟹
上岸的过程。
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海洋牧场内储藏螃蟹

“这些年，不光咱们沙子口的鲅鱼全国闻名，青
岛的大螃蟹名气也是越来越大，很多客户都点名要
1斤以上的大螃蟹。”郭老三介绍，他们33年来只经
营青岛本地大螃蟹，但是在禁渔期如何实现正常供
应呢？郭老三说，他们想到了反季节储备仓的做法。

“原先，本地螃蟹并不能实现全年供应，为了
解决这个问题，我们除了组建了自己的船队，拥有
了自己的物流团队，还在大连、青岛、烟台等地建有
海洋牧场等，每只本地海捕螃蟹住在单独笼子里，
可以实现长时间的存放增肥，在品质上进一步提
升，实现了全年供应。”郭老三介绍，“我们在朝连岛

就专门建有海洋牧场，在海洋牧场使用专用网具来储
藏大螃蟹。”郭老三说，前期他们经过试验，在陆地池
子里储藏的大螃蟹，通常一个月后口味上会有所变
化，但是放在海洋牧场后，因为生长环境没有改变，这
些螃蟹的口味并未改变。“海洋牧场储备仓会根据水
流、水压等多种海洋因素，还原螃蟹等海产品最初的
生存环境，达到更好的储存效果。”郭老三说。

除了这些措施外，郭老三还引进了海水流态冰
技术，在沙子口建立了一处制冰车间，每天可以生产
6吨流态冰，“原先大家都是使用淡水冰来保鲜海鲜，
淡水的冰点是0℃，海水的冰点与盐度有关，盐度为
3.5%的海水冰点是-1.9℃，我们生产出海水流态冰，
实现了低温保鲜，使用这种流态冰可以给海鲜身上裹
上一层‘冰衣’，一下子锁住了海鲜鲜度。”郭老三说。
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挑蟹有妙招 看好三角区

在出 海 途 中 ，郭 老 三 给 记 者 科 普 起 了 螃
蟹知识。“南方梭子蟹和本地梭子蟹都是一个品
种，学名叫三疣梭子蟹，只是水温不同导致味道
有所差异。”郭老三说，青岛本地梭子蟹主要指
的是大公岛、朝连岛、千里岩以内和周边海域的
蟹子，这里水温比南方低，所以梭子蟹的味道更

好。此外，这里的海水含盐量比南方高，近海底质
为砂底，出产的梭子蟹肚皮白，肉质比南方梭蟹更
胜一筹。

市民该怎样来挑选螃蟹呢？郭老三表示，“挑
螃蟹时，最实用的方法就是看蟹子两端的三角区，
越大的就越肥。还可以通过蟹腿的光泽分辨，越发
亮的就越不肥。挑螃蟹不要掂重量，因为肥的瘦的
都很重，要用手去捏一捏，摸着很饱满很硬的就说
明螃蟹够新鲜够肥。”

中秋节之后螃蟹更肥

昨天，城阳区水产批发市场经理袁文祥告诉
记者，“开海首日，我们这里近 1000 吨螃蟹上市，
与去年数量相近，但今年的价格较去年稍微便宜，

今年批发价在 20-50元之间。今年因为天气热、水
温高，导致螃蟹比去年略瘦，所以批发价格稍低。”

袁文祥告诉记者，今年螃蟹上市高峰期在9月到10
月，螃蟹最肥美的时间是在中秋节之后。因此，他建议市
民在中秋节过后购买螃蟹，那时候性价比更高更实惠。
本版撰稿摄影 观海新闻/青岛早报记者 陈勇 李宗宗
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