
海鲜是宁波人的心头好。让
市民吃上可口、安全的鲜活海产
品，推动海鲜消费品质提档升级，
亮出宁波“健康原味海鲜”的城市
名片，天然海水的推广起到了关
键作用。

如何让天然海水走进千家万
户？

不断推出多元化、个性化的
产品，以满足市民需求。据记者
了解，宁波路林海水配送中心已
推出了高盐度海水、海水流态冰
等产品，应用范围从单一暂养逐
步向烹饪清洗解冻、制冰保鲜等
多用途推广。海水流态冰是一种
不同于传统固体冰的全新概念的
流态冰，由球状微粒冰晶体和液
体的混合物——冰浆，冰浆形成
柔软的泥浆状，可完全包裹水产
品，起到锁鲜保鲜的效果。海水
冰＋保温箱，则可实现海鲜长时
间长距离保鲜，让宁波海鲜走向

全国。
通过规模效应来降低市场零

售价。在采访中，东海菜市场“象
山海鲜”的吴成必师傅表示，如果
天然海水价格能下降一些，估计
使用的商户会更多。有识之士建
议，针对天然海水这一民生项目，
需要政府部门加大投入，出台政
策，补贴、扶持一批海水保鲜物流
企业，提升覆盖面和规模，逐步降
低市场零售价，让更多商户、市民
愿意为天然海水买单。

加强推广宣传，以消费端来
倒逼销售端。市民张斌建议，可
考虑建立天然海水保鲜示范点，
向市民宣讲利用天然海水暂养、
烹饪优势及科学原理。同时，可
加强市场监督部门的引导、执法
力度，对经营户使用劣质海水晶
说“不”，鼓励诚实守信经营，打击
短斤缺两、以次充好行为。
记者 周晖 通讯员 郑蓉 文/摄
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作为缺水型城市的宁波，海
水的综合开发利用可以有效节
约淡水资源资源，并推动海水相
关产业的延伸发展。2017年宁
波路林天然海水配送中心成立，
5年来宁波市场推广情况如何？

宁波路林海水配送中心相
关负责人表示，海水推广需要一
个过程，目前有喜有忧。喜的是
经过市场培育，天然海水已推广
到我市600多家星级酒店、超市、
宾馆和10多家菜市场，还推广到
杭州、上海、苏州等长三角城市，
并在国内最大的上海江阳水产
品批发市场建有配送中心。

天然海水的供应量也是逐年
上升，增长势头较为明显。2018
年，宁波天然海水的销售量2.4万
吨，2019年增长到 3.2万吨，2020
年后，受疫情影响，餐饮酒店行业
暂遇低迷期，一度程度影响了海水
的推广，销售量2.7万吨，2021年
又逆势增长到4.8万吨，今年1-4
月份销售1.3万余吨。

而忧的是，海水推广的“卡
点”主要在一些菜市场和中小餐
饮店。

在鄞州东柳菜市场，一位李
姓经营户坦言，每吨150元的海

水价格偏高，他们是小本经营，
承担不起。为此，他也很纠结，尽
管海水晶用起来也挺麻烦，“万一
搅得不均匀，那鱼虾很容易死
光。”不过，便宜的海水晶一包（1
公斤）也就几元钱，“从成本角度，
还是选择了海水晶。”李师傅说。

宁波路林天然海水配送中
心合伙人、浙江渔山供应链管理
有限公司一位翁姓负责人表示，
目前海水是以专船运输的方式
从舟山海域抽取海水，在路林市
场码头进行海水净化处理，然后
以管网直通、设立零售点、绿通
车运输等方式向社会供应，采
集、处理、运输环节成本较高。

“这种民生项目前期投入超过千
万元，需要靠规模效应来摊薄成
本，目前尚未达到盈亏平衡点。“

记者在采访中了解到，海水
晶使用较多的一个“不上台面”
的原因是，在海水晶调制的人工
海水中，活海鲜一般会大量吸
水，造成“水肿”、增重，商贩因此
可以赚取一些额外的利润，但使
用海水，这种情况基本没有。“这
是一种行业潜规则，也是部分商
贩的生财之道。”我市水产行业
一位资深人士分析说。

“宁波海水”注入杭州米其林餐厅

天然海水何时“流”入千家万户？
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5 月初，满满一车清澈透亮的天然海水从宁波路林海水配送中心出发，由一辆
“宁波菜篮子绿通车”送至杭州米其林餐厅——新荣记西溪湿地店。当6吨天然海
水注入水箱时，帝王蟹、大龙虾、象鼻蚌等海鲜活蹦乱跳，自由畅游。

这是“宁波海水”首次牵手杭州的这家高端中式餐厅。
作为全国首个建立天然海水集中供给系统的城市，宁波从2017年启动至今，天

然海水已覆盖了全市600多家酒店、超市、批发市场、菜市场，“宁波海水”还辐射到
上海、杭州、苏州、无锡等长三角地区，近年来销售量持续增长。

然而推广之路并不平坦，尤其在疫情影响下，餐饮行业起伏不定，天然海水普及
尚有较长的路要走。

在张斌桥菜场，建达海鲜负责人宋建达
向记者展示了一溜清澈光洁的活鲜水箱。

“以前我们是从海边自己运海水来养海鲜，
很麻烦，运费也不少。后来宁波有了专门的
海水配送公司，我们就一直用配送的海水，
一方面是活海鲜的口感更好，二是存活率明
显提高，像梭子蟹用海水晶养，一般只能活
两三天；用海水养，可养六七天，蟹肉比较鲜
甜。”宋建达表示，追求品质的水产商一般会
用海水来暂养海鲜，因为“不少消费者嘴巴
很刁，一吃就吃得出来”。

据记者了解，在宁波路林水产品批发市
场，近百家海鲜商铺已接入天然海水管线，
拧开水龙头，海水就会流入水箱，有效提升
海鲜的品质和安全度。在海鲜网红打卡地
咸祥菜市场，近年来也建立了海水贮存库，
将海水管道接到水产摊位里。

海鲜最讲究鲜度。近年来，为了让
海鲜的生存环境更像生活在海水里，在
淡水中添加海水晶成为不少商贩的“潜
规则”。海水晶是海水及盐化工的产
物，在海鲜市场，海水晶使用较为普遍。

宁波大学食品与药学学院教授娄
永江表示，海水晶主要由工业无机盐配
制而成，活海鲜在这种盐水中可以短时
间存活，但无法提供活海鲜生长、繁殖
的微量元素。因此，海水晶暂养活海鲜
时，一方面会造成活海鲜的营养缺损、

质地松软、风味下降，另一方面受水质
变化，活鲜会产生应激反应，如分泌黏
液，导致水产活性下降。

在中国烹饪大师、宁波石浦酒店集
团行政总厨陈继波看来，天然海水暂养
的海鲜会有一种鲜甜口感，像海边饭店
烧出来的原汁原味，而海水晶养出的海
鲜则有苦味，两者口感区别较大。从前
年开始，石浦酒店所有门店全部换上天
然海水来暂养活鲜，保证海鲜风味，市
场反响良好。

天然海水PK海水晶，留住“舌尖上的鲜味”

天然海水走进千家万户尚待时日

中高档饭店接受度高，菜市场阻力较大

天然海水与海水晶暂养对比表
对比内容

成分

暂养环境

海鲜品质

海鲜口感

存活情况

社会评价

暂养实验
（如望潮一些比较

敏感的海鲜）

暂养实验
（南美白对虾）

天然海水

物理过滤，与海洋里的海水
无特殊差别

与海鲜生存环境完全一致

不会引起海鲜品质变化

与刚捕捞的海鲜差别不大，
口感极佳

无外界因素影响，可存活5
天以上

海水合理利用

可以暂养

香味和甜味更加突出

海水晶调制咸水

化工产品，添加铁、锰、锌、铜等微量元素

只能做到盐度的环境模拟

影响海鲜的酶活系统
伤及代谢功能，降低其酶活性和离子通透性

活海鲜不鲜

通常情况1-2天

浪费淡水资源

加快海鲜死亡，无法暂养

咸味、腥味更明显

宁波天然海水年销售量（单位：吨）
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天然海水寄养的活海鲜。


