
! ! ! !这段真实模仿了电视节目《舌尖上的中
国》旁白风格的介绍语，可不是出自《舌尖 !》，
而是出自上海海洋大学学生新鲜出炉的暑期
社会实践报告。这个名为“《舌尖上的海洋》
———美食、民俗与海洋文化”的实践项目走访
了“海洋文化”，为人们展示了中国海岸线上
丰富的“海洋美食”。项目的负责人白雪臣子
说，《舌尖上的海洋》初衷不单是一部仅限于
海洋美食的介绍，而是要通过它传达中华饮
食、民俗和海洋文化，让人体会到来自海洋的
无私馈赠，以及激发人们的感恩情怀。

选出!个代表城市
“想必你们都能猜出来，这个项目最初的

想法源于央视热播的节目《舌尖上的中国》。”
项目的负责人白雪臣子，是同学们公认的吃
货。她是《舌尖》的粉丝，对美食的热爱甚至胜
过热爱节目本身。倘若翻翻她的社交平台，会
看到很多在深夜时段发布的状态，这些状态
毫不例外地配着诱人的高清美食图片和更为
诱人的文字解说。她发现《舌尖》虽然好看，但
里面对海洋美食却涉及较少。于是，作为海洋
相关专业的学生，她决定用自己的专业所学
和其“吃货”的热忱，为美食客们写一本关于
海洋美食的书。

在一个吃货周围总是围绕着一群吃货，
白雪臣子的这个想法迅速得到周围人的认
可。一群热爱美食又恰好学习海洋相关专业
的“吃货”们一拍即合，在暑假前组建成立了
《舌尖上的海洋》项目组。白雪说，其实在组建
团队时并不仅是“热爱”和“所学”这么简单，
团队 "名成员中有 #名都来自海滨城市。

沿着中国漫长的海岸线，项目组分别在
渤海湾、长三角和闽东南地区选择了辽宁大
连、山东青岛、上海、江苏南通、浙江舟山、福
建厦门 "个代表地点进行取材和考察。通过
对中国海洋美食的调查和采访，最终以图文
画册的形式对其进行梳理和描述，从而展现
中华海洋美食风貌。

白雪说，项目组去了青岛、舟山等 $个城
市进行实地考察，“就是有些可惜，剩余的两
座城市因为时间关系不能亲赴，只得通过查
阅相关资料及当地同学的介绍作进一步了
解。”目前，在网络上，他们的工作简报颇受同
学欢迎，单在微信圈内，就有数百的阅读转发
量，这在暑期实践的工作简报内容中是极为
少见的。

每个城市一道特色
短短的一个暑期如何了解 "座城市的美

食？项目组的成员决定从每个城市最特色的
美食入手，根据组员们对自己所在城市的了
解或当地同学的推荐，综合相关资料选出一
种代表食物，并通过调查食物制作过程中原
料筛选、加工、烹制和食用等过程来展现。在
实行计划的过程中，他们得出了一个结论，海
滨城市的美食有一个共同的特点，均以海鲜
为主，而吃海鲜一个字最重要，鲜！白雪说：
“更有意思的是，每一道菜的背后，都能让我
们了解深厚的城市文化背景和人文特色。”
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从中读懂饮食文化
海洋美食是海洋对人类的馈赠，各式各

样的食用方法也反映出背后的饮食文化。仔
细解读，你会发现从地理位置到气候条件再
到城市概况，它们与美食之间的关系极其奇
妙，极其有趣。

白雪介绍说，比如江苏南通，我们常说江
苏南通的文蛤是天下第一鲜，是这一带海滩
上独有的。“这些知识从南通的概况便可略窥
一二。南通是长江入海口的第一个河口港和
新兴的工业、港口、贸易、旅游城市，素有‘江
海门户’之称，%&'$年被国务院列为我国沿海
%$个进一步对外开放城市之一。东抵黄海，南
望长江，与上海、苏州灯火相邀，西、北与泰
州、盐城接壤的地理位置极其优越。亚热带和
暖温带季风气候也非常适合海鲜的生长。”

经过实地考察，南通的文蛤是当地海滩
上独有的，一只可重达半公斤以上。如今文蛤
已经不用渔民亲自兜售，往往是渔民还在采
捕，小贩已经来到海滩与他们商谈价钱，而在
远处的公海上，日本、韩国的船早已停在那
里，等着小贩的船送货上门了。油菜花黄的时
候，是南通人踩蛤的狂欢节。当地还将“滩涂
踩文蛤”作为旅游项目推广，美其名为“海上
迪斯科”，为国内外独有。老南通人介绍踩文
蛤须讲究方法，一定要在某一地点持续踩踏
一段时间，使河泥进一步松动，脚底便会感觉
一个个光滑的硬物，继续踩动，那些色彩斑斓
的文蛤就会显露出来。试想当你使劲脚踏，扭
动腰肢的时候，如果再放一段节奏明快的音
乐，是不是像极了“海上迪斯科”。

美食带出城市情怀
除了介绍这些海滨城市的代表美食外，

项目组其实将更多的精力都转向了对饮食文
化、民俗文化和海洋文化的探索思考。项目组
中主要负责浙江舟山地区的张家赢对这一点
深有感触。作为土生土长的舟山人，他说：“对
舟山人而言吃一碗海鲜面是再平常不过的事
情，可直到这个假期，我才对哺育了自己近 ()

年的故乡有如此深刻的了解，才知道自己喜
爱的海鲜面背后的故事。”

为了吃好这碗海鲜面，张家赢不仅要向
面店老板娘请教面条的制作流程，更需要查
阅相关资料向老舟山人求证历史。这碗面也
吃得分外有难度。经过了解，他才知道，舟山
海鲜面分为“米面”和“切面”两种，背后都有
历史原因。“切面属舟山自有，而米面最开始
则是从福建传至舟山的。早期在沈家门渔港
捕鱼的福建人较多，至今还有福建渔民的后
裔在沈家门居住。米面是福建人较为普通的
一种食物，由在舟山捕鱼的福建人而逐渐带
到了沈家门一带，后来才慢慢在舟山传开。”

通过向渔民亲戚请教舟山渔俗，张家赢
还了解到很多 &)后舟山人都不了解的民俗
习惯。渔民忌说“倒”、“翻”、“没有”等词，“倒
掉”称“卖掉”，“翻个面”叫“转个堂”，“没有”
叫“满发”；碗不能倒扣，鱼不能翻身，要从上
到下顺着吃；睡觉不准俯卧，筷子不能搁在碗
口上；鱼卸完了，不能叫“完了”，而要叫“满
了”，总之要忌不吉之语、要讨彩头以保平安
和丰收。张家赢：“这些看似意外的收获，其实
就是我们做这个项目的初衷。”
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大学生暑期社会实践出新招

! ! ! ! !山东青岛#黄海吹来温和的季风#蛤蜊正在疯长#又到了最热
闹的季节$$$挖蛤蜊季%青岛三面环海的地理优势极其适合蛤蜊繁
殖生长# 在此每年都会上演万人挖蛤蜊的壮观场面% 青岛人用
&!"#"'这个地域方言#把&蛤蜊'彻底霸占了#如今蛤蜊已成为这座
城市的文化符号之一(( "
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