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海味入馅，“饺”傲齐鲁
威海凭什么用一只饺子“鲜”遍山东

记者 连宁燕 威海报道

制胜法宝就在一个“鲜”字

在“一代天‘饺’·山东饺子
争霸赛”上，威海代表队推出的
海韵鼎鲜饺、砂锅焗海胆饺、至
海臻味煎饺等创新品种，以其独
特的风味征服了评委的味蕾，也
让来自全国各地的食客们领略
到海洋的鲜美滋味。

威海位于山东半岛最东
端，三面环海，拥有近千公里海
岸线和丰富的海洋资源。这里
的餐桌上，海鲜自然成为饺子馅
料的重要来源。这次争霸赛的冠
军作品“砂锅焗海胆水饺”就被
评委誉为“渔人与大海的契约”。
它选用当地新鲜海胆，配以少量
猪肉提鲜，海胆的绵密与猪肉的
醇香在口中交融，每一口都是
大海的馈赠。“九能海参煎饺”
则展现了威海人的烹饪智慧。
它将本地优质海参切丁，保留
弹牙口感，通过煎制让饺子底
部金黄酥脆，上部却依然保持
海鲜的鲜嫩多汁。

“我们的制胜法宝就在一个
‘鲜’字。”威海参赛队的刘泳斐道
出了获胜的秘诀。“威海拥有得天
独厚的海鲜资源，这是我们最大
的优势。”威海代表队巧妙地将本
地特产中的海参、海肠、海螺和海
蜇等海鲜融入饺子馅料，创造出
了海鲜水饺系列。海参配香葱、海
肠配韭菜、海蜇配大蒜、海螺配香
芹，这些精心搭配的馅料既保留
了海鲜的原汁原味，又提升了口
感的层次感，展现出威海厨师对
食材的深刻理解。

吃上一口地道又热乎的海
鲜水饺，是比赛期间食客们最

“熨帖”的念想。每天，随着“免费
吃水饺”的大席揭盖，市民游客
准时大排长龙，鲅鱼、海胆、虾仁
等特色海鲜水饺刚一出锅，就被
迫不及待的食客们一抢而空。

“这是我吃过的最鲜美的饺子，
没想到海鲜和饺子能结合得这
么完美，真是让人回味无穷。”来
自河北的游客张先生一边赞叹，
一边又麻利地夹起第二个热气
腾腾的海胆水饺，等不及晾凉就
塞进嘴里，水饺仿佛在嘴里爆
汁，他擦着嘴角的汤汁说，“必须
趁热吃，连这汤汁都能鲜掉眉
毛！鲜到跺脚！”

据统计，比赛期间，每天有
近万颗水饺被游客“炫”光，甚至
还有来自俄罗斯的游客专门慕
名而来，为山东的美食与好客点
赞。俄罗斯符拉迪沃斯托克达古
国际旅行社总经理达吉亚娜说，
非常荣幸这次来威海度假还能
赶上水饺比赛，品尝到中国的各
式各样水饺。旅行社输送了很多
游客到威海度假，他们都非常喜
欢威海的自然风光，威海人很友
善，威海的美食也很可口。

比赛中，威海队别出心裁的
300斤“巨型”海鲜水饺更将现场
氛围推至顶点。参赛团队花费七
天时间制作的这只水饺长1 .7米、
高1 . 3米，重量达300斤，馅料放了
黑猪肉、海参、虾仁和黑松露等。
由6位渔家汉子抬到展示席上，个
头之大、分量之重，令人震撼。

水饺店里人气“爆满”

威海饺子的鲜美不只体现
在美食争霸赛的赛场上，更是体
现在寻常百姓的餐桌上。饭点
时，记者走进位于威海环翠区的
某老字号水饺店，扑面而来的也
是一场感官的盛宴。还没进门，
那股混合着新鲜鱼馅的海洋鲜
气和麦香面皮的热浪便先一步
涌出，瞬间激活味蕾。推门而入，
鼎沸的人声与厨房里节奏明快
的“哒哒”剁馅声交织在一起。视
线所及无一空座，无论是携家带
口的本地家庭，还是拖着行李箱
的游客，都围坐一桌，中心必定
是一盘白白胖胖的饺子。

刚出锅的饺子冒着勾人心
魄的热气，明档厨房里几位老师
傅手法利落，手起刀落间，鲅鱼
肉馅被剁得细腻起胶。擀面杖在
手中飞舞，瞬间变出一张张中间
厚边缘薄的完美面皮。一填、一
捏、一挤，一个肚大边翘的元宝
状饺子便成了形，动作快得让人
眼花缭乱，不少游客举起手机拍
摄记录这一幕。来自浙江的大学
生小慕更是将鲅鱼水饺放到脸
庞拍摄记录，她发朋友圈感叹：

“第一次见这么大的水饺，和我

脸一样大！”
“这里每天都爆满，好多游

客一到威海就直奔我们家，就因
为咱们家的食材新鲜，我们从不
存饺子，一直都是现包现煮，从
包到上桌就十分钟。”店员王大
姐手上正稳稳端着两盘刚出锅
的热气腾腾的饺子，脚下却飞
快，一路小跑为客人上餐，她介
绍说，“威海人包饺子讲究三鲜
合一：海鲜的甜、山鲜的香、时鲜
的脆，我们选购的时令蔬菜都是
本地小园种植，海鲜就是每天去
远遥码头采购的第一口鲜，海鲜
一下船就被我们带回店里，带上
了餐桌。”老主顾老刘听此不由
出声：“我证明，我每周都会来一
两天，咱威海水饺就是鲜！”

威海水饺采用“原料鲜包，原
汤锁鲜”的工艺，最大程度地保留
了海鲜的鲜美滋味。如同此次威
海水饺的夺冠，背后也是威海人
对海洋资源的深刻理解和对美食
文化的创新传承，他们注重食材
本味，追求味觉平衡，他们将山海
馈赠包进饺子，在这里，每一个饺
子都是大海的馈赠，每一口都是
山海相逢的鲜美奇迹。

每一个细节都是匠心

水饺店里的“爆满”，不再仅
仅是客满，而是威海人对家乡味
道的自信，是八方食客用脚步投
出的最好票选，是一种火热而真
实的生活气息。

威海水饺最大的特色，就是
将山海之珍包入薄薄的面皮之
中，而威海水饺的种类之多，也
堪称一部海洋饺子百科全书，这
些水饺充分利用了当地的海产
资源，形成了独特的地方风味。
用新鲜墨鱼汁和面，制成黑色的
面皮，内馅是墨鱼肉粒与五花肉
丁，造型逼真如小墨鱼的墨鱼水
饺；用新鲜扇贝丁与韭菜、炒鸡
蛋拌成馅料，将扇贝的鲜甜与韭
菜的辛香巧妙融合的扇贝丁水
饺；集合鲜干贝、虾仁、海参三种
海味，配以时令蔬菜的三鲜水
饺……都是威海人逢年过节的
必备美食。

这其中最受大众欢迎的还
是鲅鱼水饺。威海鲅鱼水饺作为
胶东地区的传统美食，其制作技
艺被列入山东省省级非遗名录。
威海鲅鱼水饺的鲜美，来自于对
每个环节的极致追求。主料需选
用新鲜大鲅鱼，常配以适量五花
肉馅和韭菜来增加醇厚感和提
鲜，将鲅鱼去头、去内脏，片下鱼
肉，小心地去除鱼刺，只留鱼肉。
最为关键的步骤是搅拌上劲，也
叫"打水"：鱼肉剁成泥后，要朝一
个方向不停搅打，并分次加入提
前泡好的葱姜花椒水，使鱼肉馅
充分吸收水分，变得Q弹有力。搅
拌直至鱼肉馅上劲，筷子插入能
立住为止。随后加入切好的韭菜
及适量调味料如油、盐、少许生
抽等，搅拌均匀。就连看似简单
的和面也有门道。面皮要薄而有
韧性，煮熟后能隐约看见内馅的
颜色，却又不会破皮漏汤，包入
足量馅料，捏成皮薄馅大的饺
子，每一道细节都充满匠心制
作。

如今，随着全球水饺市场规
模稳步扩张，威海水饺正迎来新
的发展机遇，在澳大利亚的超
市、荷兰的亚洲食品店、德国的
中餐馆里……都能见到这道来
自威海的美食。它不仅是味觉的
享受，更成为中国饮食文化的重
要使者，满足了海外华人的乡
愁，也让越来越多国际友人品尝
到了胶东半岛的鲜美滋味。

威海有句俗语：“出门饺子
进门面”(也称“上车饺子下车
面”)。这意味着家人或客人远
行前，总要包一顿饺子饯行，寓
意一路平安，期
盼团圆；归来时
则吃面，象征长
久、顺利。这一习
俗代代相传，饺
子在其中承载了
深厚的情感寄托
和美好祝愿。

威海水饺的
历史源远流长，
其起源和演变融
合了本地的饮食
习俗、历史传说
与文化传承。在
威海及周边的文
登、荣成地区，饺
子至今仍保留着
一 个 古 老 的 别
称——— “馉飵”
(gǔ zha)。这一
称呼历史悠久，
可见于宋朝孟元
老所著的《东京
梦华录》。当地民
间有“入伏餶飵，
立秋面”的谚语，
意指入伏节气要
吃馉飵(饺子)，
而立秋则要吃面，否则可能“拉
(肚子)半年”，反映了饺子在威
海传统节气饮食中的重要地
位。

在威海民间，还流传着一
个与秦始皇东巡相关的故事。
相传秦始皇到达荣成“天尽头”
时，喜食海鱼却厌恶鱼刺。一位
荣成出身的厨师急中生智，用
刀背拍打鲅鱼，剔出鱼刺，以纯
鱼肉制成馅料包成饺子。秦始
皇品尝后大加赞赏，鲅鱼水饺
也因此得以流传开来。这个传
说虽然难以考证，但无疑为威
海水饺增添了一份传奇色彩，
见证着这片土地与饺子的千年
情缘。

如今，鲅鱼水饺制作技
艺被列入山东省省级非遗名
录，这不仅是对一种美食的
肯定，更是对威海渔民文化
和地域饮食传统的弘扬，充
分彰显了其深厚的文化底蕴
和独特魅力。
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在前不久举行的好
客山东·美食争霸赛单
项赛“一代天‘饺’·山东
饺子争霸赛”上，16市的
饺子名厨齐聚一堂，展
开了一场饺子技艺大比
拼，为齐鲁大地奉上一
场热气腾腾的“饺子盛
宴”。最终，威海代表队
凭借独具风味的海鲜水
饺一举夺魁，以922 . 9分
的成绩赢得冠军“饺”
王，让这座海滨城市的
饺子技艺“鲜”声夺人。

但威海水饺的传
奇，远不止于这一次比
赛的胜利。

威威海海队队耗耗时时77天天制制作作的的330000斤斤““巨巨型型””海海鲜鲜水水饺饺。。

饺饺子子店店后后厨厨，，包包饺饺子子、、擀擀面面全全过过程程透透明明可可见见。。
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