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周末，好友临时起意要去捕鱼，我便带儿子一
同前往。我们导航到舟山朱家尖莲花村的捕鱼服务
中心，穿戴好救生衣，便登上了已在等待的拖网捕
鱼船。水手解开缆绳，柴油机闷响一声，船身微微一
颤，便载着我们驶离了岸边。

码头渐渐退成一枚小小的标点，樟州湾的弧形
海岸在视野里舒展开来。朱家尖这一带的海，近岸
处尚有几分浑浊，待船驶出三五公里，水色便清润
起来，是一种介于碧玉与青瓷之间的绿。浪稍微有
点大，船行其上，有节奏地起伏，像一只巨大的手在
轻轻托着摇篮。

儿子起初还老实坐在舱里，过了十来分钟便坐不
住了，慢慢靠近船老大。船老大见他对驾驶感兴趣，笑
道：“想试试？”儿子眼睛一亮。船老大便让他站到舵轮
前，手把手教他辨认航向——船头对准远处的某座岛
屿，舵轮微调三五度便能稳住航线。儿子握着舵轮，腰
板挺得笔直，目视前方，神情专注。看他认真投入的样
子，真有几分船老大的架势。

船行了半个多小时，已驶出莲花村海岸10公里
左右，船老大看了看海面，点了点头：“差不多了，下
网吧。”船尾的两位水手启动绞盘，巨大的袋形拖网
缓缓入海中，等绳子差不多快放完了，他们在两侧的
绳子上挂了大铁板，让拖网沉到海底。

拖网捕鱼的原理说来并不复杂：船尾放出锥形
的大网，上沿缀浮球撑高网口，网口由两块铁板撑
开，像一张在海中张开的巨口。船拖着网前行，网口
扫过的水域，鱼虾便被收入网中。与其他捕鱼方式
不同，拖网不挑不拣，有什么捞什么，倒像是大海随
手塞给渔人的一包杂货，打开之前，谁也不知道里
面装着什么。

巨网完全沉落海底，船速稳下来，引擎声变得
绵长，所有人都安静了，盯着海面。没过多久，便有
海鸥三三两两地飞来，先是几只，继而越来越多，偶
尔俯冲入水啄食浮游小鱼，发出尖利而快活的鸣
叫。船老大说，海鸥最精明，它们知道拖网会把深水
的小鱼惊到水面，正好跟着捡便宜。远远望去，白色
的海鸥在碧绿的海面上翻飞，像谁往天上撒了一把
碎纸片。

拖网持续了半个多小时。船老大招呼水手：“起
网。”马达再度轰鸣，起网的号令打破海面静谧。船上
绞盘缓缓转动，粗麻绳绷紧，沉甸甸的拖网自海底浮
出，网袋鼓鼓囊囊，水珠顺着网眼哗啦啦滴落甲板。待
到整只渔网拉上船舷，解开网底活绳，一舱鱼货轰然
倾倒，甲板瞬间热闹起来，鱼虾在甲板上蹦跳、扑腾，
银光闪闪。银亮鱼身、青褐蟹壳、半透明富贵虾交叠翻
滚，儿子在一旁，拍手惊呼，伸手轻碰滑嫩的豆腐鱼，
又碰碰梭子蟹，充满了好奇。

我仔细观察，最多的是豆腐鱼，身子细长柔软，
半透明，像一截截冰凉的玉，在阳光下泛着柔润的
光泽。鲳鱼也不少，扁扁的身子银白如镜，在甲板上
扑棱棱地跳。梭子蟹挥舞着大螯，青灰色的壳上布
满细密的纹路，像披了一身铠甲。最抢眼的是富贵
虾，就是俗称的皮皮虾，弓着身子弹来弹去，虾壳透
出青绿与紫红交织的光泽，像一截截活动的宝石。

我们分工分拣，挑品相好的海鲜，将它们放进
泡沫箱，覆上一层碎冰，准备让我们带回。剩下的一
些小鱼虾，便扔到海里，给海鸥吃，也算物尽其用。
收拾妥当，掉转船头归航。船老大说，东海小海鲜贵
在一个“鲜”字，出水一小时内烹制，不必繁复佐
料，便能尝出海浪本味。

船靠岸时，日头已偏西。我们把泡沫箱放入汽
车后备箱，一路飞奔回家。到家后，我和儿子马上开
始清洗小海鲜，开始蒸煮。儿子催着先蒸梭子蟹，我
们把梭子蟹清洗干净，摆入盘中，放入电饭煲，等待
蟹熟的工夫，我开始清洗豆腐鱼。十来分钟后，锅盖
打开的刹那，白汽裹着海水的咸香轰然散开。梭子
蟹的青壳已转为橘红，像披了一身黄昏的霞光。掰
开蟹斗，蟹黄饱满如凝固的落日，蟹肉一绺一绺，雪
白分明，入口鲜甜弹润，汁水在齿间迸溅。

再做剁椒豆腐鱼。豆腐鱼无细刺，肉质细嫩软
糯，清水略汆便装盘，铺上一层鲜剁椒，淋少许生抽
清蒸。蒸汽升腾间，独有的海鲜鲜气混着剁椒微辣
弥漫全屋。夹起一块鱼肉，入口便化，没有丝毫腥
气，海水浸润出的清甜，在舌尖漾开，软嫩似含一汪
清泉，剁椒只衬鲜，不夺海味，一口落肚，唇齿间鲜
意久久不散。

在蒸剁椒豆腐鱼的同时，开始水煮富贵虾，清水
加姜片去腥，不加多余调味，大火沸煮片刻即可出
锅。剥开其壳，虾肉紧实弹润，浸透了海水的咸鲜，虾
黄绵密，微微回甘，咬下去汁水充盈，咸甜交织。还有
一盘小杂鱼也是清蒸，摒弃重油重酱，恰是对当日海
捕生鲜最大的尊重，食材本味，从来无须繁复修饰。

从鱼虾出水到上锅，前后不到一小时。那一口
鲜甜，藏着十公里外东海的风浪、半小时拖网的等
候、近海独有的鲜活。人间至味，不在珍馐宴席，而
在亲手赴海、现捕现烹的自然本鲜。此番朱家尖拖
海之行，山海与烟火在此交汇，成为心底一段难忘
的拖网捕鲜记。

今年“小开捕”，因为台风“白海豚”被硬
生生把出洋时间推迟到了立秋过后的一个
星期。不过，海况无常，听老渔民讲强台风的
翻江倒海往往会撼动潮隔，使梭子蟹更容易
进网入笼。从这个意义上推断，今年的蟹汛
应该是个“丰收季”。

蟹属一年生海洋水族，海中常年可见，
在过去较长的一段时间里由于过度捕捞叠
加近海生态受损，渔业资源日渐凋敝。为养
护东海生灵，国家从可持续发展的战略高度
出发，规定每年的 5 月 1 日至 9 月 16 日为东
海渔场伏季休渔期。

结合梭子蟹生长习性与舟山渔场海域特
质，省市政府因地制宜出台专项保护举措：先
于4 月1日提前启动蟹类禁捕，再于8月5日
前后特许部分作业方式先行开捕。一番有序
养护，才有海岛人心中一年一度鲜活的蟹汛。

蟹类名目繁多，舟山人嘴里的“蟹”，一
般特指梭子蟹。前些年，“舟山梭子蟹”成功
注册国家地理标志，成为舟山渔场又一张亮
眼的海洋名片。

舟山渔场的“四大经济鱼类”是带鱼、大
黄鱼、小黄鱼、墨鱼，其余海产一概归入杂鱼
之列。早年间梭子蟹身价低微，老一辈尚能
记得当年市价仅售 3 分钱一斤，多被用作饲
料和鱼粉的原料，难登大雅之堂。

那年我刚 20 岁出头，初入职场，迎来的
第一场历练便是跟随渔船参与冬汛生产，体
验渔家劳作，磨砺吃苦耐劳的心性。

海上作业人手紧凑，各司其职。我不熟悉
捕捞技艺，只能听从船老大安排，承担辅助工
作，岗位唤作“脱蟹”。顾名思义，便是将缠绕
在渔网间的梭子蟹小心剥离，归置舱中。

冬汛之际正是梭子蟹膏满肉肥之时。梭
子蟹生性悍勇，张螯舞爪，常常自缠网衣，把
网线搅作一团乱麻。对网作业讲究纲举目
张，上纲浮力、下纲沉力相互平衡，方能正常
发挥。遇上死死嵌在网中、难以徒手拆解的

肥蟹，无奈之下，只能以木锤捣烂，成全网衣
规整。如今回想，终究是暴殄天物，若是放到
当下，我断然不会这般粗暴处置。

海洋生态持续修复，渔业保护举措不断
落地，舟山渔场梭子蟹资源稳步回升，已成
为全国规模最大的交易集散地，完整产业链
顺势成型。每到蟹季，梭子蟹“横行”全国，
产业红利持续外溢。长三角众多食客，每逢
此时驱车跨海，奔蟹而来，专赴舟山寻这一
味海鲜。红火了水产市场，也带动了海岛文
旅；游客饱尝舌尖鲜味，一览渔港风情，为岛
城添了无限风光。

每至蟹汛，舟山国际水产城梭子蟹交
易中心川流不息，车辆首尾相连，宛成长
龙；跨海大桥之上，各地慕名而来的寻鲜者
络绎不绝，又是一条车流长龙。一时之间，
两条长龙相向奔赴，堪称“双龙抢珠”，尽显
岛城盛景。

产业蓬勃生长，催生出独特的海洋蟹文
化。1999年，首届中国舟山国际沙滩文化节在
朱家尖南沙隆重举行，组委会选定梭子蟹作
为吉祥物，以“阿德哥”命名，象征友善开放、
包容亲和，亦含海岛人坚韧勇毅、踏实肯干的
精神，架起舟山与外界往来的文化桥梁。

蟹的印记，早已渗透海岛日常风俗。六
横一带民间操办婚丧大事，蟹是宴席上不可
或缺的珍馐。尤其祭祀场合，“十六大碗”供
品之中，梭子蟹必须摆上祭桌显眼处。纵然
市价高昂，也要尽力置办，以此寄托对逝者
的追思。

随着乡村振兴深入推进，渔农村生态
向好，百姓日子富足安稳。如今寻常渔家餐
桌，隔三岔五的都能见到熟蟹通红的身影。
举箸投勺之间，一盘鲜蟹承载着家人的温情
与孝意。

我的岳母年届九旬，曾为船老大家的女
主人，爱好吃蟹自在情理之中，尤其贪恋蟹
螯当中那一坨嫩肉。奈何年岁渐高，牙齿无

力，再也啃不动坚硬的蟹壳了。内弟素来孝
顺，只要餐桌摆上梭子蟹，总会细细咬破蟹
钳外壳，一丝丝剔出蟹肉，盛入老人碗中。每
每目睹此景，总有一股暖意注入我的心田。

舟山人食蟹，自有一种豪放气派，少了
一份细品慢尝的雅致。往往是两半掰开，取
出蟹黄、挖净蟹肉，大口咀嚼，常常忽略蟹腿
暗藏的鲜甜。这份不拘小节，恰与舟山人洒
脱坦荡的性情相得益彰，和江南水乡细细品
鉴大闸蟹的吃法，形成鲜明对照。

好客，早已融进舟山人的血脉。蟹季访
友走亲，手里常拎一只泡沫箱，盛满刚采买
的鲜活梭子蟹，已然成为民间不成文的礼
节。如今物流便捷，不少人直接通过生鲜快
递，将海味送往远方亲友手中。薄薄蟹壳，仿
佛一叶小舟，承载着山海之间绵长情谊。

海岛人待客，还有一种优雅方式：趁着
蟹季设宴，邀约漂泊在外的亲友归岛，品蟹
小聚，消暑闲谈。沈家门大排档的食客里，本
地居民占比过半，足见蟹宴在海岛人情往来
中的分量。

顺应这般风气，去年蟹季，我也设席邀
友做了一回东。菜肴皆是家常风味，唯独用
心之处就是特意托渔民朋友将刚离水的梭
子蟹以柴油灶烤至入味，直接带上岸。一大
盘外壳泛着焦红，焦香裹挟着鲜美的梭子
蟹，人手一只，吃得酣畅自在。

受邀的朋友皆已年近古稀，平日各居一
方，难得相聚。借着一盘鲜蟹寄寓情谊，把酒
闲谈，祈愿风调雨顺、福寿安康。坦言我们这
一代人，恰似巧逢蟹汛，赶上了国泰民安的
好时代，值得好好珍惜。宴席将散，桌面尚有
半盘剩蟹，我便提议，各家平分打包带回。后
续传来的反馈，简简单单一个字：鲜。一众老
友，都成了不折不扣的“蟹粉”。

又是一年捕蟹季。人们吃蟹、聊蟹，风味
与风景交融，年年如是。那么今岁蟹事，又该
聊些什么呢？我大抵已猜到了几分。

蟹季话蟹事
□陆松潮

樟州湾捕鲜记
□李海州

八月，岱山高亭中心渔港人声鼎沸。鞭
炮声声落在长堤和码头上，沉寂的海面被渔
船彩旗所覆盖。

高亭港、江南山、长涂、浪激渚、东沙、衢
山……各个码头汽笛声声，打破了海天间长
久的宁静。近千艘钢制渔船一起收锚出海，
乘风破浪向无边的大海驶去。

数日前，这些渔船还像静默的阵列一样
绵延数里，现在，却汇入了洪波，去赴一场关
于潮汛和渔家生计的宏大约定。

岛上渔民世世代代都是在风浪里讨生
活的。休渔对于他们来说不是闲散放空的歇
脚，而是一次“整装”和“偿还”的仪式。渔港
码头仍旧是一幅有条不紊的烟火长卷。但是
这一切，都必须从开渔前的几个月说起。

由于工作原因，我经常去高亭浪激渚附
近的美丽渔港。在那里认识了“浙岱渔”某船
老陆。在岱衢洋、灰鳖洋耕海 30 余年的船老
大，正守着他那三四十米长的钢制渔船。往
年开捕，天还未亮他就解缆出发，没有一点
空闲；现在伏季休渔，他才有大把时间来仔
细地修缮这艘陪伴了半生的“铁伙计”。

天刚亮，老陆就扛着油漆桶、打磨机
登船。他拿钢丝刷一点一点地把船上所有
的海蛎壳、陈年盐渍都刮干净了。咸腥的
海水渍已经渗透到钢板的纹理里，如果不
清理的话，不出两年，钢铁的“骨骼”就会
被锈蚀穿孔。待打磨干净后，他再调和朱
红船漆，一遍遍仔细地涂刷。甲板、船舷、
渔舱边角一处不落。鲜亮的红漆映着海面
粼粼波光，成了灰蒙蒙渔港里最滚烫的色
彩。船舷如果出现老旧木板松动的情况，他
就去高亭建材市场找来硬木，亲手打榫加
固，再换上新的船锚和防滑缆绳。修理整艘
船使其整齐坚固如抚慰即将出征的战马那
样——抚摸过船艏被浪头咬过的旧痕就如
抚摸自己掌心的老茧一般等待休渔期结
束的临近。

修船之外，补网也是岱山渔村夏天特
有的风景线。沿浪激渚渔港长堤望去，一顶
顶渔网一字排开，破损的拖网、张网、蟹笼
网无处不在，看不到尽头。岛上渔民的妇人

会补网，午后，她们坐在堤岸上用矮凳，竹
梭在尼龙网上飞舞，指尖在网线之间穿梭
的时候，风浪打散的裂缝就被细密的网线
缝合了。每一张破烂的渔网都要耗费大半
天的时间。海风带着浓浓的盐分从堤岸上
刮过，把渔网一层层地吹得发出簌簌的声
音，就像老底子海在叹气。妇人一边补网，
一边谈天说地，几个小朋友在一旁拾拾落
下来的网线，玩着小蟹。这就是阿拉岱山人
的夏天渔港场景。

休渔期既是补修，也是还债。另一件大
事就是增殖放流，保护岱山人赖以生存的东
海渔场。每年休渔期，县渔政站会和各个村
的渔民一起在灰鳖洋、岱衢洋海域投放鱼
苗。早年由于无节制地捕捞导致近海带鱼、
大黄鱼几乎灭绝。现在休渔和放流并行才是
养海护海的根本。

投放当日码头人山人海。塑料桶装着
鲜活的黑鲷苗、梭子蟹苗、黄姑鱼苗，众人
一起把桶抬上船，在指定水域轻轻地倒出。
万千鱼苗随水流向蔚蓝游去，四散游向深
海。岱衢洋自古就是大黄鱼的洄游栖息地，
一代代渔民靠海吃海，如今人人都懂得了

取之有度、用之有节的古训。老辈手里就传
下来了——海养人，人也要养海。

东沙古渔镇广场上又举行了一次织网
擂台赛。各个村庄选出的巧手妇人上台表
演，裁判一声令下，竹梭在手中上下飞舞，
尼龙网线互相缠绕交错。那不但是比赛，更
是技艺的展示，千丝万缕缠绕得有条不紊，
围观者喝彩声此起彼伏。擂台边，渔文化小
摊林立，贝壳摆件、绳结挂件应有尽有；老渔
民现场作渔民画，手把手教孩子编蟹笼。这
些古老的耕海技艺，在一针一线、一梭一织
的传承下，一代代传下去。

落日穿过渔港，把渔船和晚霞合在一
起。堤岸上补网的妇人陆续收拾工具回家，
滩涂上只剩下潮声缓缓漫上来。

岱山人休渔不是停止和海在一起，而是
温柔地休息并奔赴。短暂的休息是修补岁月
创伤的补给，投放鱼苗是偿还大海之债的方
式。这一切都是为了 3 个月后开渔时更有底
气地去迎接更加丰饶的潮汛。

人生亦是耕海。知道什么时候停止前
进，在静寂里修养身心，积蓄力量，从容面对
即将来临的山海。
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