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太阳开始落山!新村港的海水变换了色彩!

当白日的喧嚣即将结束之际! 新村港上机动船
的马达声又开始热闹起来! �家鱼排的海上餐
厅人流开始汇聚! 一艘艘小船穿梭在码头和渔
排之间!这种吃饭前所乘坐的交通工具!让食客
还未进餐!便开始体会�家鱼排的别样风情"

海风从四面八方涌来! 略带咸味却倍感
新鲜!坐在渔排上!可见清澈的海水里!小鱼
小虾游来游去" 我们选择了在一家规模最大
的渔排上品尝陵水美食! 老板吴财贵招呼着
来自天南海北各地的朋友! 用不太标准的普
通话向客人们介绍! 我们这是在大海上吃海
鲜!贵在新鲜"
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几乎每一位食客走上渔排!无一例外地都
会先去体验一下�家风情"吴财贵一边向食客
介绍海鲜的品种!一边介绍着�家人的生活习
惯!港口给了�家人的海上生活方式!也产生
了海上餐厅这种独具特色的�家渔排"

在渔排上点菜!餐厅没有菜单!螺#虾#

蟹#鱼都在网箱里!看中什么点什么"

渔排上的海鲜!主要是三个产地!一个是
陵水附近海域!另外就是西沙#南沙!西沙#南
沙的海鲜虽经长途跋涉! 但绝对都是鲜活的!

运到渔排之后!放在网线里放养!新村港每天
两次涨潮退潮! 不但给新村港进行两次洗涤!

还会给这些来自异地的朋友带了丰富的饵料!

西沙#南沙的海鲜在网箱里!依然生龙活虎!逍
遥自在"

$许多人觉得这里的海鲜味道非常棒!以
为厨师很厉害! 其实错了! 主要就是原料新
鲜" %吴财贵说"
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坐在渔排的边上! 吹着海
风!听着海上来来回回的马达声!

一场海鲜大餐拉开帷幕!餐桌上有苦
螺#沙螺#血螺#美腿螺!大对虾#富贵虾!青花
蟹!还有燕子鱼等" 老板向我们介绍!这些海
鲜!大部分都是产自陵水周边海域!味道十分
鲜美"

餐厅经理史亚海告诉记者! 他曾经向海
洋# 水产专家咨询过! 为什么陵水周边的螺
类#马鲛鱼等味道鲜美!口感甘甜&

专家给出的解释是!陵水周边海域!一是
珊瑚礁比较少!二是海水盐度相对较高!这两

个条件使得在此生长的海鲜与其他海域味道
有所区别"

在满桌的海鲜中!有两种不得不提!一是
富贵虾!也称$赖尿虾%#$螳螂虾%#$爬虾%!虽
然这种虾类很常见! 但是在渔排上吃又是另一
种味道!虾肉饱满!味道鲜美" 史亚海说出了其
中的奥秘!富贵虾一旦死亡!在很短的时间内一
部分虾肉就化成水了! 所以在很多地方这种虾
感觉肉瘪瘪的!而在渔排上吃!刚从海水里捞出
就马上下锅!虾肉不损失!所以味道更鲜美"

除了富贵虾!椰子鱿鱼!绝对是陵水真正
的美食"新鲜的十厘米见长的小鱿鱼!内脏掏
空!里面放上椰蓉!清蒸或白灼过后!

鱿鱼的香!椰蓉的甜!融在一起!润滑
怡口"

一道椰子鱿鱼! 勾起了随同记
者一起采访的陵水县委宣传部老李的
儿时回忆'他家就在海边!父亲是渔
民!偶尔父亲捕回来新鲜的小鱿鱼
时!母亲摘来新鲜的老椰子!刮出
椰蓉!塞进鱿鱼腹中!清蒸或白
灼! 是改善他们生活最好的美
味!后来有几十年没吃了!但今
天又吃出了儿时的味道"

渔排上的厨师告诉记
者! 现在椰子鱿鱼一般的餐
厅很少做!主要是因为这种小
鱿鱼的捕捞有季节性!其次是
费工费力! 一般餐厅不愿意做!

所以食客们很难品尝得到"
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陵水渔排�家海鲜! 有一种美食已经成
为招牌!慕名而来的食客众多"

早在 "#$%年! 新华社原社长穆青在陵水
渔排吃$气鼓鱼%粥!也称$刺鼓鱼%粥!因为味
道鲜美给出了$天下第一粥%的美誉"

撒着零星的葱花#胡椒!粥几乎还是沸腾
的!就被端上餐桌!盛上一碗!稠稠的!鲜鲜

的!甜甜的!香香的!鲜美无法言表"

但问到$天下第一粥%的制作
方法及其配料时!服务员在极力
保护东家的$知识产权%!只是
简单地说了 $天下第一粥%的
制作过程!至于配料!他只是
说新米和刺豚"

所谓新米即是选择当地
产的上等米作为鱼粥制作的
$母本%" $新米%!指的是刚从稻
田收割回不久的稻谷! 碾成米后

最长储藏时间不应超过 "&天!储藏
的时间当然是越短越好!以当天碾出来

的大米为最佳"

至于刺豚!这是$天下第一粥%的主角" 刺
豚鱼生活在海底珊瑚礁石间! 周身长着又长
又硬的刺!就像刺猬一样!令人看了会毛骨悚
然的!小孩子是不敢靠近它的" 当地人一般称
它作$气鼓鱼%"

顾名思义!当它遇敌时!便把隐藏在皮层
下能克敌制胜的刺全部耸鼓了起来! 吓退敌
人!它便不战而胜!化险为夷"

它生活在海底世界!每天遇到的对手少则
几百次!多则上千次!每次它都要$鼓气%!因而
这种$气鼓鱼%的皮层活动量相当大!营养价值
高!尤其胶质最为丰富!对胃溃疡#胃痛#胃垂
等肠胃病有一定的食疗效果"同时$气鼓鱼%的
皮质还含有十几种人体不可缺少的微量元素!

据说!常吃能润肤美容!益寿延年"
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讲到陵水美食!不能不提陵水酸粉" 虽说
陵水酸粉与�家鱼排没什么关联!但酸
粉中重要的配料沙虫干#虾干#鱼饼

都是来自大海"

传说清朝

时!海南粉从海口传入陵水!陵水人结合丰
富的海产!将其改良!在海南粉的配料中添加
了沙虫干#鱼饼#小咸鱼#鱿鱼丝等海产品!而
且用来拌粉的调料酱汤也添加了食醋! 配上
陵水地区特产的黄灯笼椒!变得酸辣甜香!与
海南粉风味相去甚远!慢慢$陵水酸粉%之名
就被传开了"

陵水酸粉在陵水地区非常有市场! 老少
皆宜!无论哪家办喜事或是祈福!大小酒宴基
本都有酸粉"海南米粉家庭中!许多人也以陵
水酸粉最为开胃!可惜的是!在海口却不像海
南粉#后安粉#抱罗粉那么常见!很难吃得着"

在陵水!制作酸粉最出名的就是安马村!

全村家家都是制作陵水酸粉的高手" 据村里
的老人介绍说!传统的陵水酸粉!制作至少要
一个月!首先是把米放在水里浸泡半个月!然
后捞出来晾干! 然后放在一个高温的小屋子
里发酵半个月再磨成粉!制成面皮!面皮做好
后!再用细线一道道切开!这样!陵水酸粉才
做好"

在配料中!醋不可少!但最为主要的是沙
虫干#鱼饼#虾干#鱿鱼干#牛肉干等!现在沙
虫干市场价格十分昂贵! 陵水酸粉中最为精
华的沙虫干已经少见!但是其他配料都不少!

并不太影响酸粉的口感"


