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昌江木棉花：
绚丽色彩给人留下浓重记忆

“木棉花，你为什么这样红，蓝天赐
你灵气，大地润你娇容，你诗般的花语昭
示我，珍惜春光，珍惜眼前人，珍惜幸福
红……”一曲《昌化江畔木棉红》，勾起了
多少人对那鲜红木棉花的向往。每年的
二三月份，昌江的木棉花便纷纷盛开，染
红了这里秀美的山川层林，为昌化江畔
增添了一抹绚丽的红。那些色彩浓烈的
木棉花，将自己最旺盛的活力、最美丽的
容颜展现给游人，不在人们记忆中留下
浓重一笔便不罢休。

要想观赏到最美的木棉花，那么昌
江的七叉镇、叉河镇和王下乡等都是最
值得一去的地方。由于这些木棉树生长
在昌江不同的地域，因此木棉花盛开之
时所形成的景观也有不同的风格。久而
久之，有心之人便将这些不同的景观分
类为梯田木棉、昌化江畔木棉和火车铁
路木棉。观赏不同风格的木棉花之景，
便能收获不一样的风情。

在昌江各地的木棉花中，数七叉镇
的最为有名。这些美丽的木棉花开遍七
叉镇各个村庄的田间地头，驾车或漫步
于其中，放眼望去，那远处的青山之上，
一团团红色的木棉花在蓝天绿树的衬托
下，显得愈加惹眼，热情似火。木棉树又
有英雄树的美称，那些树干粗壮挺拔，茂
盛的枝桠之上挂着一朵朵火红的花朵，
英气十足。

想要获得更加开阔的视野，人们还
可以登上燕窝山木棉观景台、宝山梯田
木棉观景台、白石岭木棉观景台等。在
这些观景台，人们可从多个角度观赏梯
田木棉、昌化江畔木棉、芒果园木棉、山
野木棉等不同景观木棉的特色。

交通指引：从海口出发至昌江，走高
速路约2 个半小时，下高速后前往棋子
湾车程约30分钟，往霸王岭木棉观景台
约40分钟。

茶园风光别样美

3 月 6 日，记者驱车来到水满
乡。水满乡就在五指山脚下，由于
海拔较高，气温相对偏低，山上常年
云雾缭绕。就在这些山坡上，你能
看到一片片茶园，有些茶园还有人
在采茶。

“水满乡的茶园海拔在600米左
右，是典型的高山云雾茶，这里自然
环境优越，空气一流，水、土壤都没有
受到污染，生产的茶叶品质上乘。”曾
在水满乡种茶多年的郑成锦告诉记
者，除了近些年引进的一些茶树品
种，水满乡还分布着不少野生水满大
叶茶。

记者在五指山椰仙水满茶香观光
园内看到，成排的茶树沿山坡等高线
绕山而上，刚长出的春茶嫩叶格外新
鲜翠绿。站在茶园里放眼望去，周围
山上一株株木棉树上，木棉花竞相绽
放，山下的稻田正插上秧苗，几只小鸟
从茶园上空飞过，万物复苏，生机勃
发。茶园内茶叶清香扑鼻，采茶姑娘
戴着斗笠，用毛巾围住脸和嘴，防晒措
施做得很到位。

3月7日，记者来到保亭境内的五
指山大岭茶园，这里的茶树生长在原
生态的环境中，周边是茫茫大山，有些
茶树冒出嫩芽，摘几片茶叶放入口中
咀嚼，清香怡人。“我们的茶园海拔在
800米左右，上世纪50年代，这里的
茶叶就已远销海内外。”茶园负责人朱
建军告诉记者，目前，他们加工的雨岭
萌有机红茶价格比普通茶叶价格要高
一些。

虽已是上午10点，身处茶园中，
浓浓的云雾随风飘荡，让人感觉有几
分凉意，近处的槟榔、香蕉，远处的水
库、河流、村庄、稻田一览无余。“这里
的茶树不打一点农药，除草全是人
工，平时只施用少量农家肥，茶树上
虫子多，我们经常是跟虫子抢茶叶，
虽然茶叶很环保，通过有机茶叶认
证，但产量不高。”朱建军说，目前这
里的60亩茶园每年能采的干茶叶不
会超过1000斤。

“茶叶加工厂就设在山上，我很喜
欢在厂里喝茶，非常清净，采茶季节，
我早上7点多就上山，喝茶，加工茶
叶。”朱建军说，这几天他将请人来采
一批春茶。

采茶、制茶乐趣多

“好山，好水，出好茶。”海南茶
叶有近千年的发展历史，明代正德
六年《琼台志·土产》中就有海南早
期茶事的记载，五指山生产的水满
茶，早在清代就被定为贡品。被誉
为当代“茶圣”的吴觉农先生评价五
指山茶场茶叶“味似醇醪，香若芝
兰”。来五指山游玩，自己亲自上山
采茶，然后制作成茶叶带回去，想必
会有不一样的收获。

在五指山椰仙水满茶香观光园，
你可以背上小竹篓，跟采茶姑娘
学习采茶，两手并用，采一芽一
叶或一芽两叶。

采茶姑娘向记者

介绍，人工手采时，应尽可能把对平
叶和生长不正常的芽叶采下来。幼
年茶树应“以养为主，以采为辅，打顶
护边，采高养低，轻采养蓬”；成年茶
叶“以采为主，以养为辅，采养结
合”。采摘时切忌用指甲掐下茶叶，
也不可用手捏紧茶叶。严防采光叶
片，采碎芽叶，也不可折断枝条，或老
嫩一把捋的做法。

记者了解到，每种茶的采摘时
间都关系着茶叶成品的质量。一般
来说采摘要在晴天进行，雨天一般
不采。一般上午采、中午拣，当天
制完。

游客上午采好茶青后，在茶园附
近农家乐吃地道农家菜，然后到茶园
内的茶叶加工厂开始制作茶叶。经
过摇青、杀青、烘烤等一系列工
序，茶叶就可以打包带走了。

海南茶能如此早上市，是因为
其产地位于北纬18度左右的海南五
指山地区，这是我国最南端高山云
雾茶叶产区，也是我国最具热带海
洋气候特色的地方，纬度低和海拔
高保证了茶叶日照充足，热带海洋
季风气候又保证了雨水充沛，海南
茶自然就成为了上市最早的优质
茶，而且海南茶叶的茶多酚、氨基酸
含量高于普通茶叶。

“如果制作绿茶，游客当天采的茶
叶就能制作成成品茶带走，如果制作
红茶，还需要经过发酵，当天不能带
走。”郑丽娟告诉记者。

“五指山水满乡的红茶茶多酚含
量丰富，口感醇厚、香气隽永，深受红
茶爱好者的喜爱。”郑丽娟说，她们厂
加工的红茶卖到北京、上海等地高端
会所，回头客还比较多。

除了到茶园观光，采茶、制茶，你
还可以坐下来，在茶园品茶，呼吸着带
着茶香的空气，静静地享受着在山区
的那份闲适心情。

海南古法红糖：

甜蜜又暖心
■ 本报记者 李佳飞

今年春节期间，逛过海口骑楼老街的市民游
客，尤其是年轻人，都纷纷议论一款新包装的海南
土特产——古法红糖，那入口香浓的味道，勾起了
无数海岛人的童年记忆，也给游客留下了深刻的
海南印象。

海南古法红糖原料选自生长在海南火山口万
年火山灰土壤中的老秋雪蔗，经检测富含硒、铁、
钾等微量元素，同时，为保证品质，熬制者通常只
选冬至节前收割的节长两丈的优质雪蔗，熬制使
用古法九连锅工艺，无化学物添加，纯天然，口感
醇香。但由于高昂的制作成本与复杂的熬煮工
艺，同时在工业化赤砂糖产品的冲击下，这一古老
的技艺一度陷入濒临失传的尴尬境地。

有史料记载，琼岛唐代已有制糖业，宋代已成
规模，清代土塘贸易尤盛，至解放前，糖条誉满全
岛，远销广州、上海，出口日本、东南亚等，一直是
海南主要出口的土特产之一，被称为“东方巧克
力”。海南土糖熬制的铁锅旁，熬糖的人换了一代
又一代，而灶火仍每年逢冬燃起，穿过6个世纪岁
月的红尘，坚守至今，在这片灰墙黑瓦中熬制了一
锅又一锅的甜蜜。

在海口市一制作古法红糖的村里，有村民介
绍，600年前这里已有制糖工艺，以前每个村都有
制糖工具，非常红火，上世纪80年代的时候，出现
过很多制糖作坊，生意十分红火，竞争激烈。但到
了90年代，短短几年间，大糖作坊陆续出现，小作
坊土糖销路受到挤压，经营亏损，纷纷倒闭。到现
在，运营中的制糖小作坊屈指可数。能坚持下来
的作坊，一方面是为了将祖上传统技艺传承下来，
另一个原因是纯真的技艺所熬制出来的醇香的口
味依然没有被市场忘记。

那么，海南古法红糖与普通赤砂糖有什么区
别呢？据介绍，首先是原料不同，赤砂糖可以用甜
菜来做，也可以用甘蔗来做，而真正的红糖只能用
甘蔗提取。其次，制作方法差异明显。正宗的红
糖是要把甘蔗榨汁，原汁进行炭火熬制而成。甘
蔗体内真正发挥活血化瘀等调养功效的不是蔗糖
部分，而是多元的果糖、氨基酸、微量元素等，只有
用这种土法熬制的方式，才能最大限度地保存这
部分温补的元素。

据《本草纲目》记载，红糖性温，有健脾养胃、
温中补气、化瘀祛寒、缓解痛经等功效，因此备受
女性的欢迎。在海南，把成条的古法红糖切割成
小块含在嘴里，有浓浓的香甜味，再尝口有余香，
甜蜜了琼岛一代又一代人的记忆。

古法红糖所含有的葡萄糖释放能量快，吸收
利用率高，可以快速补充体力。有中气不足、食欲
不振、营养不良等问题孩童，平日可适量饮用红糖
水。受寒腹痛、月经来时易感冒的人，也可用红糖
姜汤祛寒。对老年体弱，特别是大病初愈的人，红
糖亦有极佳的疗虚进补作用，老人适量吃些红糖
还能散瘀活血，利肠通便，缓肝明目。

当然，红糖的用法还有很多，可以用于制作养
生饮品，例如红糖乌梅汤、生姜红糖水、红糖蜜枣
茶、山楂红糖饮、红糖药豆汤等，也可以用来制作
面膜等，有美白、滋润、养颜等功效。

春来 园风光好
采茶制茶乐趣多

相关链接

茶叶特佳产地

五指山茶叶产区属典型的低纬度、
高海拔的热带海洋季风气候，平均海拔
600 多米，这里冬春雾罩，夏秋云绕，云
雾天气多达200天以上，雨量充沛，年平
均 降 雨 量 2173.7 毫 米 ，年 平 均 气 温
22.4℃，夏无三伏，冬无霜冻，土壤肥
沃。经专家考证属生产名优茶叶特佳
产地。

最南端的茶场

国营金江农场五指山茶场（原国营
五指山茶场）是我国十大茶场之一，是
我国最南端的茶场，由于地理位置和气
候条件得天独厚，茶叶质香味醇，品质
优良，其生产的红茶、绿茶在全国乃至
世界都是最好的，许多专家、学者、国际
友人都对五指山茶叶公司生产的茶叶
给予高度的评价。五指山茶场建场之
初，就担负着为国家创造外汇的历史重
任，19世纪80年代，该茶场的“金鼎”红
碎茶名噪一时，曾被英国女皇指名饮
用。2012 年中国（上海）国际茶叶博览
会上，国营金江农场五指山茶场生产的
五指山金鼎毛尖绿茶和骏眉红茶分别
获得金奖、银奖。

春茶为什么品质好

一般说来，春茶的品质相对较好，
其原因有三：一是茶树经过一冬春的休
养，营养积累，养分充足，茶叶内含物往
往是最丰富的；二是气温相对较低，有
利于含氮化合物的合成与积累，游离氨
基酸、蛋白质等营养成分含量较高，茶
叶的香气、滋味也都会较好，所以从某
种意义上说，南方某些地区的低温或许
会使春茶的品质得到提高；三是春茶季
节气温低，病虫害发生比较少，一般不
需要喷施农药，所以春茶一般无农药污
染。

茶

花期正好，到海南游花海赏花去

■ 本报记者 易建阳

暖暖的朝阳洒向大地，山间的云雾还未散去。五指山椰仙水满茶
香观光园内，10余位采茶姑娘背着竹篓，正忙着采春茶。

全国最南端的海南茶叶以“华夏第一早春茶”享誉全国。“开春以
来，我们茶园已经加工了两批茶叶，一批红茶，一批绿茶，全国各地预
订茶叶的客商较多，春茶产品根本不够卖。”五指山椰仙生物科技有限
公司负责人郑丽娟告诉记者，岛外春茶还未出芽，海南拥有天时地利，
抢占先机，海南头几批春茶非常抢手。

■ 本报记者 符王润 实习生 林芷如

自羊年春节前期开始，三亚、琼海等地的花海陆续绽放，到各地赏花，成为今年海
南旅游的新亮点。这些花海也极大地丰富了游客们的旅途，给人们带来全新的视觉
体验。

有花堪赏直须赏，莫待无花空赏枝。这个春天，趁着花期正好，呼朋唤友出发赏
花去吧！

三亚凤凰花海：
绚烂色彩描绘梦幻“星空”

“看，这是航拍的凤凰花海图，很美
吧？”3月3日，来自湖南的游客袁先生在微
信朋友圈里晒出了三亚凤凰花海的航拍
图，黄色、绿色、紫色、蓝色……这些有着绚
烂色彩的花朵在大地上描绘出了一幅梦幻
般的梵高名画《星空》。

今年春节前夕，三亚凤凰花海那2500
亩各色鲜花姹紫嫣红齐齐盛放在海岛明媚
的阳光下，为人们呈上一片壮观的“花
海”。今年的凤凰花海由荷兰著名的NI-
TA设计公司采用高空测绘的复杂程序布
局，以细腻多姿的弧形在大地上描绘出具
有梦幻气息的大地版梵高经典画作《星
空》。

红、粉、黄三色盛开的百日草，七彩的
波斯菊，玫红的醉蝶花，还有寓意爱情天
长地久的千日红……不单是各色艳丽的
鲜花给人带来视觉上的冲击，园区内的百
花朝凤、凤凰来仪、凤凰于飞、海上丝绸之
路、童年时光等众多立体花雕，也让人十
分惊艳。

地处浪漫三亚，凤凰花海也大打爱
情牌。凤凰花海在今年还打造了梦幻爱
情园、梦幻儿童园、海棠园、九品莲花园
等 7个精品园中园，其中在梦幻爱情园
的精品园中还设置了许愿池、法式水景、
爱情雕塑、入口花廊、欧式花廊、天鹅湖、
婚庆拍摄选景及爱情花海，无论是来这
里拍婚纱照的情侣还是来这里举办现场
婚礼的新人，都可以在花海中体验到浪
漫情怀。

让“花迷”们值得期待的是，自今年起，
凤凰花海将全年绽放，人们不用再担心错
过美丽花期。

交通指引：凤凰花海景区位于海棠湾
落根田洋的“海棠湾·新田园城”农业综合
开发项目内。从海棠湾林旺出口下高速。
从三亚市区出发，由火车站互通上三亚绕
城高速，至大茅连接到 G98 环岛高速（东
线），过了大茅隧道行3公里左右，下林旺
互通即可。

“在农田里种花，真是太美了。在
这里骑车赏花，真是人生一大乐事。”3
月5日，来自北京的赵会山骑行于琼海
龙寿洋农业公园的绿道之上，遇见那
一大片绚烂的花海，便情不自禁地停
下车，望着那些花儿入了迷。

金灿灿的万寿菊，多彩的格桑花，
有着梦幻紫色的薰衣草……各色的鲜
花在这里尽情绽放，将这大片的田野变
成了花的海洋。到了这里，人们才真正
感受到“乱花渐欲迷人眼”的意境。

龙寿花海按颜色和品种分为3个主
题：以黄色的万寿菊为主的“梦想龙寿
洋”、以蓝色的蓝香芥为主的“新春花季”
和以红粉色的百日草为主的“岁月追
忆”，花期将自春节持续到2015年博鳌
亚洲论坛年会后。整个花海栽种的花卉
品种多达十余种，其中包括在海南比较
少见的薰衣草、虞美人、硫华菊等品种。

整洁的村落、弯曲流淌的小溪水、
安静的小拱桥、蜿蜒向前的栈道、挑着
水桶行于小道的农夫……在龙寿洋赏

花，赏的不仅仅是花朵的娇艳，还有那
令人沉醉的田园风光。这片田园，就
如一个头戴斗笠的乡间女子，质朴清
丽，立于田间，笑得恬静而美好，令人
倾心不已。

交通指引：从海口出发，驱车前往
龙寿洋花海只需要 1 个小时多一点。
到了琼海市嘉积镇后沿着嘉积至博鳌
的嘉博公路走不多远，就到了龙寿洋
国家农业公园大门口。距离公园门口
大约1公里多的地方就是花海了。

琼海龙寿洋花海：田园花景令人倾心

工人在制糖。 本报记者 李佳飞 摄

五指山水满乡椰仙茶场，采茶女们采茶忙。本报记者 苏建强 摄

绿油油的茶叶赏心悦目。 本报记者 苏建强 摄

◀俯瞰凤凰花海。本报记者 武威 摄


