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海南好味道

海南深度游

糒公（即饭团）、五花肉蘸盐巴、烤乳猪可以算是海南清明节的特色饮食。
海南是华侨之乡，每年清明，不仅有家乡亲人进行祭扫，大批旅居海外的琼籍乡亲也纷纷赶回海南，回乡扫

墓。在文昌、琼海等地，许多华侨都会在清明节前返回故里，缅怀先人，寄托乡情。他们往往还会带上在国外出生
的子孙后代回国感受家乡文化，培养晚辈对家乡的感情。所以，海南的清明节除了祭祖，还蕴含了团聚的意味。

回到海南饮食风俗，不难发现饭团其实是逢年过节祭祖酬神必备的食物，不少“70后”的海南人，都还对饭团
有着难以舍弃的情结。这种饭团文昌人自称为“饭珍”，万宁人称为“饭贡”。 饭团象征圆满富足，合家团圆，当年
下南洋的海南乡亲们选择在异地卖起故乡的“鸡饭”，想到的当然是再熟悉不过的传统饭团形式。

饭团做起来比较简便：用鸡肉或鸭肉上汤煮出的米饭香味四溢，乘热搓捏出来的饭团犹如拳头大小，格外的
结实，吃起来特别有口感，是机器制作出来的饭团所不能披比的。香喷喷的饭团，加上少许鸡肉或鸭肉，别具匠心
的搭配总是让人垂涎欲滴、百食不腻。

与饭团相比，海南椰子饭更类甜品：看上去像切开的一瓣瓣柚子，“肉”是糯米，饭粒晶莹半透明泛着光泽如珍
珠；“皮”是椰子，椰肉洁白如玉。切开前是完整的椰子，切开后像盛开的花朵，摆散开去又似一条条小船。咬下
去，香香软软滑滑的，三两下吃完。初尝者还来不及发问，旁边一定会有人热心说：那椰肉也好吃，尝尝。此时新
鲜的椰肉蒸得发软，与生吃略有不同，嚼在嘴里咔嘣咔嘣脆响。少数人喜欢连椰肉带糯米饭一起入口，脆软生香，
十分有劲。

近日，潭门鱼王争霸赛在潭门渔民广场
举行。

在潭门地区从事海洋捕捞作业、海鲜经
营批发或经营海鲜食店的老板们，拎着各式
生猛海鲜前来向客人展示：有龙胆、海鳗、蝴
蝶等活海鱼，也有龙虾、对虾、大红螃蟹、海
胆、海星等海鲜产品。潭门味道海鲜店的老
板眉飞色舞地向游客们介绍：这是长期生活
在珊瑚石周围的石头鱼、那儿有产自黄岩岛
附近海域的老鼠斑、当地渔民称之为“白雪
公主”的珍贵石斑类鱼、还有产自潭门港附
近海域的大红对虾……

品类繁多的各类鱼虾让游客啧啧称奇，
也让潭门的船老大和渔民们脸上的笑容更加
灿烂。在南海上漂了近两三个月的船老大
们，悠哉地坐在街边大排档里喝茶，和熟络的
人们分享着潭门渔民的那些特殊捕鱼方法。

游客们七嘴八舌地发问：“潭门的渔民
就是以打鱼为生？”渔民们回答，“我们是不
打鱼的渔夫。”这回答让游客们满头雾水：

“怎么讲？”大口喝茶的渔民放下杯子，抹嘴
道：“在中国，不管山东、浙江、福建，还是广
东或海南其他地方，所有渔民都是在船上捕
鱼，在水面劳作，只有潭门镇的渔民是到三
沙的珊瑚礁中潜水作业，捕捞生活在珊瑚礁
中的海珍品。哪里有珊瑚礁，我们就奔向哪
里。这种方式从宋代就开始了。”一位游客
大声叫道：“宋代还没有潜水设备呢！”渔民
们坦然地回答，“我们向来都潜水，潭门镇的
男孩别的技术不学，就学潜水。”

每年冬季11月-12月，东北风起，潭门
渔民们便驾船南下，去往南海作业，至第二
年的清明、谷雨期间西南风起，渔船就会满
载而归。很多人都误认为潭门渔民是去南
海捕鱼，其实他们的生产项目还包括网钓鱼
虾，捕捞各类海参海螺，采集麒麟菜等。

“珊瑚礁里聚集的鱼、虾、螺都很多，但
是用不了网，会把网刮破。”讲到激动时，渔
民们甚至站了起来，比划着珊瑚礁的构造。
他们的作业方式如此地与众不同，只有在珊
瑚礁中潜水作业，才能找到生存之路。

潭门老一辈渔民，从小就练就一身潜水
的好功夫，不带氧气瓶一个猛子能扎到水下
20米或者30米的深度，身手矫捷地抓活鱼、
割海参、捡公螺（马蹄螺）。这三样被潭门人
称为“潜水捞三宝”。典型的“潭门镇式”作
业，只用一根简单的管子潜水捕捞，在珊瑚
礁中寻找聚集的众多海珍品，比如海参、石
斑鱼。潭门人所创造的独特的捕捞方式，不
借助没有任何先进设备，他们只用一根管子
就潜水下去。管子的作用类似潜水员的氧
气瓶，但要简陋得多。

现在潭门渔民有了轻潜设备（脚蹼、氧
气瓶、潜水镜）就不一样了。渔民少用米来
作度量单位，问潜水的深度，他们会朴实地
展开双臂，然后自豪地告诉人们：能潜30个
到35个。这个长度约45米-60米，也是潭
门渔民的潜水极限。

在渔民们的描述中，一个色彩斑斓、清
澈透亮的海底世界在人们脑海中逐渐展现：
那里有水中迅捷灵巧又精灵古怪的海鱼、礁
盘上多得像晒谷场上的谷子一样的海参、粘
在礁体上生长的牡砺、遍地的公螺……

西沙、南沙的一些浅海礁盘里，海参品
种丰富，有梅花参、二班参、黑尼参、蛇目参
等十多种。海参一般在水下二三十米处，渔
民们用长绳竹竿绑上带钓铅锤，潜水捞取。

“一般抓到海参后先放在舢板上，到海岛了
再卸下来，剖肚挖肠，再拌上草木灰晒干，晒
干了的海参也有半斤多，碗口那么大。”一位
渔民伸手比划着。

关于牡蛎，西沙、南沙的种类也很多，大
部分在水下十几米粘固在礁体上生长，其肉
干最大的有1公斤以上。正常情况，每艘船
一天能获50公斤左右。牡蛎肉味鲜美，可
加工制成蚝豉、蚝油及罐装品。

西沙、南沙还产马蹄螺，渔民多称其为公
螺，贝壳多呈圆锥形或蜗牛形，栖息在潮间带
至浅海岩石、沙或泥质海底。起初海南渔民
拣公螺只是取其肉，壳丢掉。但随着飞机工
业的飞速发展，飞机机体喷漆需要马蹄螺壳
珍珠层作为主要原料之一，因此，南沙群岛的
马蹄螺开始被大量采集，销往国际市场。

除了潜水作业外，潭门渔民还喜欢在南
沙“行盘”。“行盘”指的是在大海退潮后，在
岛屿附近浅海的礁盘上，一边行走一边寻找
捡拾公螺和割蚵，较为轻松。但这样的作业
方式已属过去。

又是一年清明
时分，北方还略有
一丝春寒的料峭，
海南早已春机盎然
春雷萌动。海南人
在每个节日都会有
各种特色美食的衬
托，即将到来的清
明节也不例外，清
明扫墓祭奠祖先的
同时也来盘点一下
海南的美食吧。
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饭桌主食吃腻了，还有各类海南特色小吃吸引着人们的目光。香笠、薏粑、香粽、椰子粑、年糕、煎堆……这些
小吃香甜可口，在海南流传历史久远，民间制作曾相当普遍。在琼海、文昌一带及海南农村不少地方，每逢入屋、
亲友从海外归来、孩子满月等喜事时，亲朋都要送一筐香笠、薏粑作为贺礼。

薏粑是用糯米粉包馅料制作的小吃，有芝麻、花生、椰丝等各种馅料。剥掉一层绿色粽叶，轻轻地咬一口，粘
滑甜软，椰子赋予了糯米新的清香。吃薏粑，馅料并非主角，真正行家吃的是外层糯米皮，柔软爽滑而不粘牙，这
才是功夫到家了。

烤乳猪这道海南名菜以其独特的风味驰名中外。请客时，请贵客吃饭必上一盘烤乳猪，足以表达深情厚谊；
每逢嫁娶、祝寿等喜庆时分，海南人的饭桌上也必备这道菜，不然人们会指指点点，议论你小气。早在1400多年
前南北朝时期，农学家贾思勰就已经把烤乳猪作为当时一项重要的烹饪技术成果，记载在其著作《齐民要术》中：

“色同琥珀，又类真金，入口则消，壮若凌雪，含浆膏润，特异凡常也。”
烤乳猪的烹调方法极有讲究，乳猪不能太小或是太大，一般以二十斤以内为好。师傅将屠宰好的乳猪剖开、

碎骨，上好佐料，然后放在炭火上用文火烘烤。在烤制过程中，要一边不停地翻动，一边不时地往猪身上涂花生
油，据说这样可以使烤出来的乳猪皮脆而不起泡，增色又增味。

能够将乳猪烤得全身焦黄、油光可鉴、香味浓郁，这样才能算是高手。这样金灿灿的一盘烤乳猪端上桌，只是
看看就已经是一大享受了。乳猪皮酥骨脆、色泽油红，肉味浓香，以姜泥、蒜头、白糖、酸醋等为佐食，再加上一杯
米酒，这是一种舌尖上的享受，多吃不腻，“色、香、味、脆”俱全。

五花肉蘸盐巴绝对是地道的海南吃法，香浓味美肉鲜咸。逢年过节，海南人便会煮一方五花猪肉，趁热拆骨，
待冷却后切成片，佐以盐巴蘸食。猪肉煮断生，用竹签插入肉中，抽出不见血水溢出，火候为佳，此时的肉保存了
原有水分及味道，不会因煮制时间过长导致水分和肉味流失。煮制时不宜放盐，这样出来的肉质细嫩，肉香诱人，
及部分肉块还带有少许的脂肪层，肥而不腻，却为瘦肉带来更滑嫩的口感效果。
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又是一年清明时，又是游子归乡
日。没有纷纷小雨、没有断魂路人，对
海南人来说，清明节总是些阳光明媚的
日子。

在文昌、在琼海、在海南的许多地
方，每年清明，总有一些陌生又熟悉的面
孔，操着尚未变味的乡音，热情的与一年
见一次面的乡邻们打着招呼。清明节，
回乡扫墓，几乎是所有海外华侨每一年
最期待的日子，甚至比春节更隆重。

燃上一炷香、屈膝三叩首，扫扫祖
先墓碑上的灰、清理周围的杂草，几个
简单的动作，汇聚着一年来对家乡的思
念。浓浓的乡愁维系着华侨们回家的
路，满满的期待填满华侨的心田，飞速
发展的海南，也用自己一年一变的模样
回应着华侨们的期待。

每一年，回乡的华侨们都惊叹于家
乡的改变，感叹于家乡的发展，想去哪
走走、要去哪看看，跟着华侨的脚步，来
看看侨乡的新美景。

椰韵江南不负君

才定好回家的机票，马来西亚华侨
陈毓仕就忍不住给琼海市万泉镇文斗
村的朋友们打去了电话，清明回乡扫
墓，是这个75岁老人每年不落的一段
行程，看看一年没见的朋友、品一杯琼

海的咖啡、尝一尝想了一年的杂粮。
虽然出生、成长都在马来西亚，陈

毓仕却始终认定自己的根在海南，家乡
万泉镇的发展变化，也始终牵动着老人
的心。“听说万泉要建设风情小镇，不知
道这一年建设的怎么样了，等不及回去
看看了！”对于家乡的期待，让这个老人
兴奋地像个年轻人。

从嘉积驱车前往万泉，不过是十来
分钟的时间，与嘉积镇的田园风情不
同，原来的万泉镇老城区内街道拥挤、
到处是随意搭放的货架，街道立面颜色
各异、尘土飞扬。

似乎是在一夜之间，万泉镇完全变
了模样，沿街房屋统一的红色雕栏挂
壁、错落有致的元朝风格民居，足以让
慕名而来的游人驻足品赏。民间的古
朴和历史的优雅，映着门前大红灯笼的
光，宁静之美增添的些许活泼和喜庆，
让人陶醉。

始于万泉镇大雅村的文宗码头附
近，一条绿道沿河延伸、穿林而过，水
泥、木板、青砖、红砖等6种不同材料、
不同颜色建成的绿道能让人每走一段
都有不同的视觉感受。一座小石拱桥
跨于小溪之上，别有一番乡土味道。

当吃惯了马来糕的陈毓仕回家，或
许想要换换口味，在宁静的河边，点上
一份杂粮慢慢品味。

花海万亩待君归

即便春节已经回家呆过，但当陈柏
成在一个多月后再回琼海时，他觉得这
座城又有了新变化。“街上的花多了，比
起满眼绿色，有三角梅点缀，嘉积看起
来更漂亮了！”陈柏成的感受出的变化，
仅仅用了一个多月时间，但对许多即将
在清明前夕回到琼海的华侨而言，变化
还不止这一点。

若与乡邻们聊聊天，他们一定会推
荐这些归乡的游子到龙寿洋去看看，4
月入春，正是百花争艳的好时节。

离嘉积镇五六公里，开车太近、步
行略远，不如试试自行车，骑车穿越在
龙寿洋里，目光所及皆是景，百日草、格
桑花、万寿菊、向日葵、油菜花、薰衣草、
虞美人、蓝香芥、热带樱花等10多个品
种的花草交相辉映，不用怕错过了花
期，花海里的景色，正是你方唱罢我登
场的紧凑。

万亩田园的风光，也不仅仅有花
海。“隐藏”在田洋里的村子，有咖啡馆、
有茶店，不妨坐下来，点一杯琼海人爱
喝的“歌碧欧”，吹吹龙寿洋的风，无论
是在海外哪国，可没有这样的享受。

过惯了城市的生活，回归田园的本
真，陶渊明“晨兴理荒秽，带月荷锄归。”

的怡然心境，竟然能在这里找到，对于
游人来说是惊喜，对于华侨而言，是一
份满足与骄傲。

航天侨乡新模样

“楼高了，路宽了，城市干净了，也更
加现代化，乍一看，真有点台湾的感觉
了！”这是台北市海南同乡会的王禄明老
人一年前回到家乡文昌时的感叹，如今
又是一年过去，即便当时给他留下深刻
印象的地方，他恐怕也不一定认得。

一年时间不长，却足以让文昌再现
巨变。

通往月亮湾的滨海旅游公路，相比
一年前刚通车之时，路两旁的绿化已经
郁郁葱葱，虽经历过两次台风的洗礼，
美景依旧。“走过滨海旅游公路，记得再
去月亮湾看看！”这是文昌的朋友告诉
王禄明必去的地方，经过一年的建设，
月亮湾已经形成了完整的旅游地产区
域，免费开放的绿地公园、滨海栈道，让
每一个游人来过就想留下。

而往来月亮湾的途中，遥望可及的
文昌航天发射基地已经建成具备发射条
件，这对于每一个文昌华侨而言，都是值
得欢欣鼓舞的成就。“文昌的基础设施越
来越好，以后我们回家可方便多了，每年
都有新变化，每年回家都是倍受鼓舞！”

王禄明说，他已经跟朋友约好，一回到文
昌，必须得沿着滨海旅游公路走一遍，八
门湾、清澜港、东郊椰林、航天小镇、月亮
湾，走一走就看完文昌美景。

而随着明年文昌即将迎来卫星首
发，侨乡的变化，会再一次让归乡的游
子们震撼。

待到清明游子归

邀 沧海化桑田

热推美景

■ 本报记者 刘笑非
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龙寿洋
有龙舟广场、儒家文化广场、

大棚瓜菜基地、兰花基地、草莓基
地、垂钓区、莲藕基地、槟榔谷、蔬
菜基地、农家乐等项目。

万泉水乡小镇
沿河而建的绿道是不可错过

的去处，从河畔不知不觉深入不远
处的绿林之中，婉转的鸟啼声从枝
头飘入耳中，别有一番风味。

滨海旅游公路
目前通车的东龙段及龙昌段，

连通昌洒、龙楼、东郊、文城4镇，涵
盖的旅游资源包括宋氏祖居、月亮
湾、航天小镇、椰林风光、八门湾、
文昌孔庙等，是目前大多数到文昌
的自驾游客选择的线路。


