
!"#$%&'()*!+,-."

/

%

&

0

1

23

45

!"#!

6

$

7

%

8 9:;

!

"

!"

<=

!

>? @A

!

&2B

!

昌的八门湾绿道!从文城镇霞场村起!沿八门
湾经东阁镇" 文教镇至东郊镇! 陆地全长 #$

公里# 这条百里绿道!没有雄浑"没有磅礴"没
有惊叹!但当你进入绿影婆娑的红树林!漫步在林间
由木板铺成的弯弯曲曲的崭新的栈道上!欣赏着南国
这特有的海边景致!工作和烦恼会忘得干干净净$ 这
一线的湿地里!繁衍栖息着鱼%虾"贝类等水生动物$

还有各种鸟类!红树林为成千上万的水禽带来了无限
的生机与活力$

/%&2CD#C$

来到红树林开吃!第一首选当然是海鲜$ 独特的
环境和海水咸度!造就了红树林海鲜独有的鲜$ 据不
完全统计!八门湾红树林有鱼类 %&&多种!底栖动物
有 '()种$

八门湾及周边的红树林是鱼虾和螃蟹的乐园$ 由
于这里是河海汇合处!水质好!所以这里的海鲜色香
味美!有着别处难找到的味道和口感$ 据一些老&吃
客'介绍!这里最好吃的鱼是&西仔'%&过鱼!!"#

$"

'%&笠鱼'$ 特别是用西仔鱼煮的干饭!让人忍不住
吃了一碗再添一碗$ 这里的沙虫又大又脆!鲜嫩可口!

这里还有一种贝叫&蜊贝'!肉肥嫩鲜甜$

这里的蟹类生物丰富!有大青蟹%花市蟹%白期
蟹%红腿蟹%蛮牛蟹等等$ 前两种蟹多长于海水中!后
三种一般生活在红树林中$ 在涨潮的时候!人们可以
自己到红树林中抓蟹!它们会爬到树上找食$ 如果看
到人来会从水下跳到树根上!但不急!你把脸盆放在
下面!用手或树枝把它们弄下!掉到盆中的蟹就会成
为入口美食$ 还有!这里的越南鱼超级大!一条可以重
达一两斤$ 八门湾的海鲜中!以东阁良丰的对虾最为
有名!曾被指定上过国宴!是与文昌鸡一样名声最响
的产品$ 此虾盛产在东阁镇的良丰一带海湾$ 由于名
气越来越大!现在!良丰对虾除了自然繁殖外!东郊%

龙楼一带都办起了养殖场$

红树林的海鲜有四&鲜'$第一!样鲜$一米多长的
&土龙'!张牙舞爪的红腿蟹!活蹦乱跳的西仔鱼((在
当地人开的农家乐餐厅里!鱼呀!虾呀!蟹呀!螺呀!还
有许多叫不出名儿的海产品! 以前或许在图片或是电
视上看过!现在都养在鱼缸和水盆中!任评头品足%精
挑细选#

第二!活鲜# 这里的海鲜全部是活的!餐厅的老
板在把它们送上灶台之前!绝对是精心养护!鱼虾蟹
们一个个生机十足!那种野趣!非人言所能尽表# 当
然!如果你不钟意吃现成的!还可以拿起钓具!自己
到红树林中垂钓# 比如天统农家乐餐厅!就把房舍建
在虾场的堤坝上!周围青树翠蔓!蒙络摇曳!水气淋
漓!拿上老板提供的钓具!一杆在手!不多久自有银
鳞上钩#

第三!色鲜# 出于传统的习惯!当地人烹制海鲜!首
选是水煮# 虾蟹的红色!沙虫的白色!鱼的银灰色!在这
种最简单的烹调法中!表现得淋漓尽致# 水煮之外!当地
厨师常选用的手法还有炖煲和热炒!下锅时会特别选配
葱%辣椒%菠萝等#出锅后!红%绿%黄%白!配料与食材的色
彩形成鲜明对比!赏心悦目#

第四!味鲜# 原汁原味的水煮对虾!肉质细腻的
八门湾&西子鱼'!营养丰富的&大海蚌'!完全不加
味精和鸡精!只凭其天然的鲜甜!就已让人食指大
动# 还有味道鲜美的&水母蟹'!真如张小娴所说!什

么东西都不用加!甚至连醋都可以免了!直接原只
蒸!原只吃!鲜嫩无比#

EFGD#)$

犹记得!某次与同事到水吼村一行!村支书亲当
大厨!在驿站的厨房里为我们整出了一桌农家菜# 每
一道菜上桌!我们都会发出&哇) '的一声惊叹#在十多
声&哇'声过后!桌子已然被摆满***金黄色的白斩文
昌鸡"红彤彤的水煮对虾"乳白色的沙虫海白汤"绿油
油的农家小白菜((还没动筷子!就已经饱尝到了一
顿视觉大餐$ 入口之后!菜中蕴含的农家味道!让人倍
感亲切$

八门湾的农家菜!食材完全是天然无污染的绿色
产品!海产品是现在八门湾抓的!文昌鸡是村民放养
的!菜是到村民自家的菜地里现摘的!油是农户自家
榨的花生油$ 在这个食品安全质量堪忧的时代!能吃到
让人最放心的食物!不能不说是一种享受$

当地的农家菜另一特点是农户原汁原味的烹饪手
法$ 给你做菜的!不是餐厅的大厨!而是村民们在自己
村里选出的平常比较会做菜的村民$ 他们做菜!不讲究
花巧!不使用味精色素!保持了食品的原汁原味$ 白斩
文昌鸡"西子干饭!番薯钱粥"炒薯叶"芋梗竹笋汤"辣椒
炒鲜贝"豆叶竹笋汤"酸菜螺汤"红鱼煮五花肉"椰子盐
煎鱼仔" 椰子腌豆叶((村民烧出来的菜式是最普通
的家常菜!却让人感受到了食物最本质的美$

最好的往往就是最简单的!这是八门湾农家菜的
魅力所在$

HIJKD#L$

八门湾美食!尤值一提的还有各乡镇村庄的传统地
方小吃$

海南椰子半文昌!文昌椰子半东郊!椰子制作的
民间风味小吃!是文昌也是八门湾的特产$ 这里人常
做的一种小吃叫椰子炖!也叫椰子船$ 具体做法是选
用半老或满瓢但尚未干老的椰子!剥开椰衣后从椰壳
顶端开出一个口子!留一半的椰子水!按椰子容量大
小把配上红糖或白糖的糯米放入壳中!再配上几块冬
瓜糖或红枣后!把切口按原样封好烹饪$ 烧制的方法
有两种!一种是用石灰烘制!将椰子置于刚烧好出窑
的石灰堆中埋实! 按正常的烧淬石灰的方法用水泼
洒!约 (个小时后取出+另一种是用水煮!时间约需 %

小时$ 食用时!把壳敲开!像切西瓜一样把椰肉对称切
开数个等分$ 由于煮熟的糯米粘在椰肉上!状似小船!

因此小吃得名&椰子船'$ 据东郊人介绍!用石灰烘制
的椰子船不但好吃!还可以治疗胃冷痛等疾病$

另一样在八门湾不得不提的小吃是东阁�仔!这
是一种用磨细的米粉制作的食品$ 在东阁的一家�子
店!海南日报记者全程观看了�子的制作过程$ 操作
者站在生火的小锅前!右手抓起事先鞣制好的米粉团
在左手心中点了几下!然后双掌合十一搓!几支细圆
的�仔便掉在热气腾腾的汤锅里+少顷!捞起�仔!再
配以姜和红糖煮好的糖浆即可食用$ 当然!如再洒点
捣碎了的花生仁或椰子奶等!更显爽滑"香甜!加点姜
片或是胡椒粉!味道更别致$ 据&老东阁'朋友说!东阁
�子的历史有近百年了$ 如今不仅外地人特意来品
尝!很多回乡探亲的外出人员或旅游观光的海外华侨

一回来!头件事便要求吃一碗家乡的�子$

D

)

/

%

&

2

C

%%&' #

( ) * + , -

. / 0 1 2 3

456$ 7'8

9 : ' ; < =

>?@A #BC

DE #FGBC

H I 0 J K L

MNOPQ$

红
树
林
美
食
﹃
农
﹄
味
飘
香

!

!

"

#

$

%

&

'

(

)

*

+

,

-

'

(

.

/

0

!

1

2

$

%

-

'

3

4

5

M

N

O

"

#

P

H

Q

R

S

T

U

V

%

W

%

X

Y

Z

[

\

]

^

&

_

)

*

`

a

'


