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开海刚刚一天多，“第一口鲜”已上桌
抢“鲜”的济南“海老板”让这座内陆城市充满海的味道

记者 潘佳蓬 李孟霏
威海报道

开海前：
“无形市场”里的

口头约定与价格预判

“开海前这一周是
我最忙的时候，电话、微
信基本停不下来。这种
口头预订啊，基本都是
老客。”威海汇峰农贸市
场一位批发商说，“我跟
船老大们打交道这么多
年，一个电话就能把事
定下来，这就是咱们海
鲜行业的脸面。”

开海前一周，威海
水产市场便进入“电话
调度”模式，批发商忙着
通过电话、微信与渔船、
下游客户对接，以口头
形式预订渔获。这种约
定虽无法律约束力，却
依赖长期合作建立的信
任维系，被从业者称为
海鲜行业的“脸面”，极
少出现违约情况。

批发商预判第一波
渔获价格，核心遵循“一
看天、二看市、三看船”的
逻辑。天气（如台风）、旅
游热度、南方开海情况是
关键变量，去年开海前一
场小台风，就让价格最终
超预期上浮20%；节日订
单也会推动价格，今年中
秋临近，大宗节日订单价
格普遍在日常价基础上
上浮10%—15%。

“南方海鲜确实会对
我们产生影响。比如去年
南方梭子蟹大丰收，价格
比我们本地低了两成，今
年连云港的蟹子，100块钱5斤，导
致我们第一网梭子蟹只能跟着降
价。但这个需要半个月一个月，刚
开始这几天肯定是不可能的，不
过我们威海的海鲜有自己的优
势，特别是新鲜度和品质方面，所
以一般不会完全跟着南方价格
走，会保持一个合理的差价。”威
海市海鲜批发市场一位业主说。

开海日：
现货交易定“锚”

首日价格为何更低

开海日凌晨，渔船陆续回
港，码头瞬间变身露天交易所。

看货、议价、成交在几分钟
内完成，首船海鲜的交易价格
会成为全天的“风向标”——— 渔
民会参考周边船只的成交价定
价，去年某渔民以35元/斤卖出

海鲜后，次日周边渔船基本都
参照该价格谈判。

开海首日价格反而比封海
期低，核心源于供应链成本差
异。封海期间，海鲜多依赖外地
调入或冻品，运输、储存成本推
高售价；开海后，本地鲜货大规
模上岸，供应激增带动价格短
期“跳水”。

“刚靠岸时特意瞄了眼旁
边小船的交易情况，发现大家
喊价都在38-42元之间，心里就
更有数了。”一位渔民分享他的

定价策略，“买家一来，
我抓起几只螃蟹让他们
看肥度，再提提‘刚上岸
的鲜货’，买家们掂量掂
量也就爽快成交了。”

为什么开海首日海
鲜价格反而比封海期间
更低？一位多年从事海产
品销售的业主告诉记者，
封海期间的海鲜多依赖
外地调入或冻品，运输与
储存成本推高了价格。开
海后本地鲜货大规模上
岸，供应激增带来价格短
期“跳水”。这种现象在
2025年表现得尤为明显，
开海“第一网”迎来了小
丰收，渔获中梭子蟹占据
了约八成的比例，蟹、虾
的总捕捞量相比去年同
期实现了翻番。

从码头到餐桌：
价格链层层传导

与消费选择

海鲜从码头到餐
桌，价格会经过多环节
加价。

以中等价位的梭子
蟹为例，码头批发价约
40元/斤，到农贸市场零
售价升至50-55元/斤，再
到餐厅菜品价可达80—
100元/斤，每个环节均有
其成本与利润逻辑。

码头直采有着明显
优势：“最主要是鲜度，码头买
的是‘刚离水’的，超市里的可
能已经放了一天。”一位四点就
来合庆码头“抢鲜”的顾客表
示，“价格也实在，今天这梭子
蟹40块钱一斤，比超市便宜5块
多。”

餐厅虽然按成本率定价，
但开海首日海鲜常作为引流或
高利润产品。威海市春竹大酒
店厨师长耿晓生表示：“定价政
策上与平时海鲜没什么区别，
采购回来后，根据我们的成本
率制定价格。”

价格波动是市场活力的体
现，但行业与政府也在合力构建

“稳定器”。批发商与餐饮企业签
订长期协议，平滑价格波动。政
府支持冷链仓储建设，发挥“蓄
水池”作用。海鲜价格指数提供
透明参考，减少信息不对称。

文/片 记者 于泊升 刘臣
马玉姝 济南报道

夜等“鲜”来：
市场里的忙碌与期待

9月1日晚11点，济南海鲜大
市场的商户们陆续到岗。相较于
白天的规整，此时的市场多了几
分热闹。商户们擦拭着柜台、检
查着供氧设备，时不时抬头望向
市场入口的方向，那里是海鲜货
车必经之路。

“烟台那边的车上高速了，估
计凌晨1点能到市场。”员工的电话
让吕智军紧绷的神经稍稍放松。他
起身下楼，走到负一层的批发区，
自己经营的店铺早已灯火通明，几
个员工正忙着将空筐子摆到门口，
水箱里的水也已更换一新。

“开海后的第一车货，容不
得半点马虎，死蟹、残蟹必须全
挑出去。”吕智军一边说着，一边
拿起网兜在水箱里试了试水流，

“水温得控制好，这样螃蟹才能
保持活力。”

市场另一侧，恒悦水产的老
板付安龙正对着账本核对订单。
这位青岛汉子脸上带着疲惫却难
掩兴奋。“从白天忙到现在。”2008
年，付安龙从青岛来济南打工，跟
着师傅学卸货、分拣、算账，现在
终于有了自己的海鲜生意。

此时的市场里，类似场景随
处可见。王会水产的员工们正忙
着给货车预留停车位，老板王会
则去了日照岚山的码头上，准备
亲自将海鲜运回济南。

9月2日零点，市场里的人越
来越多。有零售商户提前来“踩
点”，也有物流公司的工作人员
检查车辆冷链设备。吕智军坐在
店铺门口的小马扎上，和隔壁商
户闲聊。突然，远处传来货车的
鸣笛声，人群瞬间骚动起来，大
家纷纷伸长脖子张望，直到看到
货车车身上的字样，才笑着散
去——— 那是别家商户的货。

“急啥，咱们的‘主角’马上
就到。”吕智军笑着安抚员工，朝
着入口的方向又走了几步。

抢“鲜”时刻：
卸货台上热火朝天

9月2日凌晨1点，一辆烟台
牌照的货车缓缓驶入济南海鲜
大市场，拉开车门的瞬间，一股
带着海水气息的凉意扑面而来。

“快，搭把手！”吕智军朝着

员工喊，自己率先跳上货车车
厢，抱起一筐梭子蟹就往下递。

车厢里，一个个泡沫箱整齐
码放，员工们分工明确，有人负
责卸货，有人拿着电子秤称重，
有人将鲜活的梭子蟹倒进水箱，
还有人忙着给预订客户打电话。
吕智军则守在分拣台前，拿起一
只梭子蟹捏了捏蟹壳，又翻开蟹
脐看了看，“这蟹子肥，你看这蟹
黄，足斤足两”。

就在吕智军的店铺忙得不
可开交时，付安龙的恒悦水产也
迎来了第一车货。

凌晨1点半，一辆来自青岛
的货车停在店门口，车厢里装满
了明虾。“先把明虾卸下来，衡水
的客户等着呢。”

付安龙指挥着员工，自己则
拿起计算器算账。“明虾能出四
五百斤，梭子蟹分大小档，皮皮
虾普通的每斤在30元左右……”
他一边算，一边在账本上记录。

市场里的小三轮此时成了
最忙碌的“交通工具”。零售商户
们骑着小三轮穿梭在各个店铺
之间，在市场里进进出出，车斗
里堆满了刚批发的海鲜。市场外
送货的货车前，等候多时的商户
一拥而上，搬运着自家的货物。

凌晨3点，吕智军的第一车
梭子蟹已出手大半。他擦了擦额
头的汗水，给自己倒了杯热茶。

“平常一天也就卖三千斤螃蟹，
开海后估计能卖到四五千斤，爬
虾也得卖两千斤。

另一边，付安龙终于忙完了第
一波发货。他看着工人将最后一箱
明虾搬上物流车，长长舒了口气。

“这才刚开始，开海季每天都得从
晚上10点忙到第二天上午10点。”
他说，中秋节前的这段时间是海鲜
销售旺季，到时梭子蟹一天能卖
1600斤，虾类也得卖1000多斤。

“鲜”入万家：
“第一口鲜”奔赴餐桌

9月2日清晨5点，济南海鲜
大市场的零售区热闹了起来。不
少市民专门早起，就为了买开海
后的“第一口鲜”。市民李女士提
着菜篮子，在各个摊位前转悠，

“每年开海都来买梭子蟹”。
市场里，像李女士这样的市

民不在少数。有人买了海鲜直接
去市场二楼的加工餐厅，等着品
尝最新鲜的美味；有人则小心翼
翼地将海鲜装进保温泡沫箱，生
怕路上颠簸影响了口感。

上午8点，吕智军简单休息

后，又开始准备起直播卖货。“相
比往年，今年开海后海鲜的价格
实惠，拿梭子蟹为例，目前市场
零售每斤30元起步，去年则是40
元一斤。”受开海影响，他的直播
间相比往常多了不少人。

此时，付安龙正在给店里的
海鲜补货。他看着货架上满满当
当的梭子蟹、明虾和皮皮虾，脸
上露出笑容。“凌晨这么一‘折
腾’，梭子蟹就卖了1000多斤，明
虾也卖了数百斤。”付安龙说。

远在数百公里外的王会，也
终于在日照找到了自己想要的
产品。“这次在岚山收的鱼都挺
好。”王会拿出手机给老客户发
消息，“新鲜鲅鱼即将到达济南，
要的抓紧。”

每年开海季，王会基本都在
沿海和济南之间奔波，自己去码
头收货，能挑到最好的货，价格
也实惠。

“鲜”望满满：
要把生意做到全国

9月2日上午10点，济南海鲜
大市场的客流高峰暂且退下。吕
智军终于有空歇一歇，他看了一
下直播后台的数据，感到满意。

“从凌晨1点到现在，梭子蟹
卖了3500斤，爬虾卖了1200斤，
比平常多了不少。”他说，开海对
于海鲜人来说，就像农民迎来丰
收季，“忙活了小半年，就等着这
时候。”

“现在不光做线下生意，线上
也得跟上。”吕智军开海后每天都
会直播卖海鲜，“昨天直播了两个
小时，卖了500斤梭子蟹，效果不
错，不少四川、重庆的客户下单。”

另一边，付安龙也在核算上
午的收入。

“梭子蟹卖了1000多斤，明
虾卖了400斤，皮皮虾卖了200
斤，收入比平常翻了一倍。”他笑
着说，再过一个月就是中秋，到
时候生意会更好，梭子蟹和虾类
的销量还会最少翻一番。

“明天我还去岚山，那边的
鲅鱼和鲳鱼数量多。”王会则在
店铺里和渔民视频通话，商量着
下一趟收货计划。

开海第二日，越来越多的海
鲜从山东沿海运抵济南，济南海
鲜市场也将迎来更加热闹的时
刻。在这场“竞逐”第一口“鲜”的
大戏中，吕智军、付安龙、王会等

“海老板”们，用他们的热情和努
力，让济南这座内陆城市充满了
浓浓的海的味道。
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开海，不仅是渔民丰收的开端，更是一场围绕海鲜价格展开的
“美食博弈”。从开海前的口头预订，到首日现货的价格锚定，再到
从码头到餐桌的价格传导，以及行业与政府的合力稳市，每一环都
体现着市场规律与民间智慧的交织。

9月1日12时，随着黄渤
海休渔期结束，山东沿海千
帆竞发，渔民们争相撒下开
海后的第一网。而在数百公
里外的济南海鲜大市场，一
场围绕“第一口鲜”的竞逐也
拉开了序幕。

从9月1日深夜到9月2日
凌晨，济南鲁海海鲜老板吕智
军不停跟进自己的物流信息，
眼里满是期待，“从之前十几
个小时骑摩托车送海鲜到济
南，到现在4小时就能从沿海
运到市场，变的是速度，不变
的是开海时的那股劲儿”。

2日凌晨1点，开海后的首批海鲜到达济南海鲜市场。
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