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红鱼飘香情意长
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红鱼学名叫红鳍笛鲷，在分类
学上属笛鲷科笛鲷属。这种鱼体
呈椭圆形，稍侧扁，一般体长20厘
米～40厘米以上，体重2公斤～3
公斤左右。头较大，体披中大栉
鳞，侧线完全与背缘平行，眼间隔
宽而突起，全身鲜红色，故得红鱼
之俗名。儋州出产的红鱼干是海
南的著名特产之一。

红鱼由于掠食小型鱼类，因而
生得体健身壮，一般可活四五年，
长寿者可达7年以上。因而个体
长得也较大，肉厚刺少，肉质鲜美，
蛋白质含量高，营养丰富，因而被
列为优质海产鱼类，是著名的海鲜
美食。在我国南海的辽阔海域尤
其是北部湾渔场，每逢渔汛特别是
春汛和秋汛，渔民都能捕到较多红
鱼供应市场。

红鱼喜欢生活在水深50米～
90米处，底质为泥或沙泥的海区，
若无气候突变，一般每年10月～
11月间开始怀卵，次年四五月底
产卵。它为肉食性鱼类，个体细小
的红三鱼、银米鱼等便是它们经常
的食物。渔民根据红鱼的游动习
性和食性捕捉红鱼。捕捉主要采
取两种捕捞方法，一是用机动渔轮
和较大型的渔船设置大型底拖网
捕捞；二是制造红鱼钓船，采用延
绳钓的“钓鱼”办法来捕获。

（本版撰文 宝中 振安 张琳 图/舒晓）

“海南儋州红
鱼干在东北一直备
受欢迎，尤其是每
到佳节，红鱼更是
旺销。我已经连续
5 年代理儋州红鱼
干系列产品了。”1
月9日，来自辽宁的
儋州红鱼经销商孙
娟微笑着说。

其实，作为“儋
州咸鱼”主打产品
的红鱼干，不仅在
东北是香饽饽，出
口到韩国等国家后
也深受欢迎。

“儋州咸鱼”的
历史源远流长。儋
州 沿 北 部 湾 的 渔
民，早在上千年前
就探索出用粗盐腌
制鱼类等海产品的
方法。祖祖辈辈薪
火相传，这样的产
品已成为海南省儋
州市颇具地方风味
的美食。

儋州咸鱼的代
表 是 红 鱼 。 在 儋
州，红鱼是人们过
年时必买的年货。
过年时，在家里挂
一条红鱼，寓意着
在新的一年里“鸿
（红）运当头，年年
有余（鱼）”，因此，
儋州红鱼注入了意
味 深 长 的 文 化 元
素，成为当地的文
化内涵。

在儋州，干红鱼是上等贡品，说它
是贡品不是指专门给皇帝吃的，而是指
它是出自深海的上等送礼佳品，给人送
上一条干红鱼，那算是最好的礼品了。

逢年过节，儋州人爱吃红鱼。但在
以前，并不是每户人家都能吃得上干红
鱼，吃上红鱼是家庭富裕的象征。上世
纪八十年代，每市斤干红鱼就要卖一块
多钱，对一个家庭来说已经是一笔不小
的开支了。干红鱼是算只来卖的，你要
么买一只，要么就站着看看过把望梅止
渴的瘾，没钱人家是买不起的。

如今，品质稍差的干红鱼在过年的
时候要卖上三四十元钱一市斤，中等品
质的要卖七八十元钱一市斤，上等品质

的，渔民不会拿来卖的，他们留给自己
吃，或是作为佳品送给自己的近亲密
友。

“长坡米烂洛基粽，王五狗肉香透
胸，马井红鱼香破釜，排浦薯香吃肚
膨。”这是一首在儋州当地流传已久的
民歌，歌中提到的马井红鱼，就是儋州
的渔业大镇白马井镇出产的红鱼干。

实际上，在海南菜里，咸鱼茄子煲
是平常最受大家欢迎的一道菜，这菜里
的咸鱼就是红鱼干。

在儋州，最大的红鱼批零市场是那
大城区里的红旗农贸市场，市场里专设
有海产品干货摊位，一年到头都在卖，
别的农贸市场所卖的海产品干货多数

也是从这里进的。
如今，每天来到白马井周边的农贸

市场海产品干货摊位，可以看到摊位上
摆着红鱼、鳗鱼、红线鱼、小银鱼、鱿鱼、
鱼鳔等10多个品种，其中以红鱼最多，
每个摊位都是堆得高高的。

这里卖的红鱼干产地主要来自白
马井、新英，也有一部分来自内地，但
价格不一样——本地的红鱼干要50到
55块钱一斤，内地的红鱼干则相对要
便宜很多。当然这是现在的价格，春
节前要普通红鱼干都要卖到80多块钱
一斤。

儋州市民陈先生一提起红鱼便有
说不完的感情，他说：“孩提时，吃上干

红鱼是最高兴的事，一小块的干红鱼可
吃上几大碗饭，一点一点的吃，细细品
尝，其味无穷。过年过节，我父亲常常
买回一只三市斤左右的干红鱼，家里孩
子多，切下巴掌大的一块清水煮熟就可
吃上三餐。肉吃完了，其头用来煮干竹
笋，或用来煮粥吃。红鱼粥趁热吃，香
甜可口，兄弟几个吃得肚子鼓圆鼓圆
的，吃完了就在饭桌边喘粗气。”

陈先生说：“我比较爱吃红鱼，两三
小块放到清水里煮熟，两碗稀饭就很快
下肚了，既省时又好吃。今年春节前准
备去买几条在海上晒干的‘极品红鱼’，
拿回老家孝敬父母，送给亲戚好友，也
给自己和妻儿慢慢品尝。”

随着通信、物流、电子商务等产业
的繁荣，儋州红鱼早已“遨游”出岛，畅
销广东、福建、辽宁等国内多数省市区，
甚至远销日本、韩国，乃至欧美部分国
家，成为儋州乃至海南的著名特产。

春节临近，专门从事海产品业务的
儋州创华实业有限公司显得格外繁忙，
国内前来订购带鱼、红鱼等海产品的客
户络绎不绝。

来自辽宁的收购商李大姐提起儋
州红鱼则赞不绝口，她已经连续五年来
海南批发儋州红鱼运往东北市场销

售。“北方人特别爱吃这种儋州红鱼，每
到过年销量大增，而且平时也很旺销。”

主要从事红鱼加工、包装、销售等
业务的儋州创华实业有限公司每到春
节前红鱼干便供不应求。

据介绍，为了保证红鱼一年四季供
应市场，创华公司建设了4个保温库、4
个速冻间和1个预冷库，在渔汛期大量
收购新鲜红鱼并利用冷藏技术进行保
鲜，在阳光充足的季节分批腌制、晾晒、
加工，每年加工红鱼600吨左右。

儋州市副市长张广英说，“儋州咸

鱼”产业具有多重比较优势。这些优势
包括：一是历史悠久。在儋州，咸鱼的
生产和加工已有数百年甚至上千年的
历史，可谓老牌产品，积淀了丰富的文
化底蕴。比如，咸鱼中的红鱼产品，是
当地人逢年过节时的馈赠佳品，寄托着

“鸿（红）运当头，红红火火，年年有余
（鱼）”的美好愿望。二是品质有保障。
儋州水产品主要来自海洋捕捞，在生产
加工过程中不加入任何添加剂，主要通
过盐焗工艺制作，属于原生态产品，口
味纯正，健康养生。三是具有市场主

体。目前，该市已有儋州创华实业有限
公司等企业，从事咸鱼产品的专业加工
和经营，尤其是红鱼干产品俏销市场。

儋州市海洋与渔业局相关负责人
介绍，儋州红鱼加工制作主要在新州、
白马井和海头等镇。目前儋州全市有
海洋捕捞渔船4039艘，全年红鱼产量
约20万斤，为红鱼加工提供了丰富的
原料。近几年，儋州市投入资金，扶持
企业改造和更新加工设备，对红鱼进行
精加工，打造红鱼品牌，扩大销售渠道，
市场前景广阔。

儋州是一个历史悠久文化底蕴深
厚的地方，红鱼产业也是一个传统产
业，红鱼味道很好，然而却来之不易，不
少渔民仍历历在目，深刻地记得在海上
经历惊涛骇浪捕捉红鱼的情景。

薛海明在儋州自己创办了一家海
明洋冷冻厂，而在这之前他也是一位经
历丰富的老渔民，在海上风风雨雨几十
年的打渔生活，让他对儋州红鱼的感情
至深。

他说：儋州红鱼就是我的“孩子”，
就是我的“梦想”，也是我的“衣食父
母”。他介绍，儋州红鱼眼间隔宽而突
起，全身鲜红色，故俗称“红鱼”。

儋州红鱼是咸鱼中的主打产品，让

人尝之而终生难忘。他认为，一方面，
儋州红鱼象征着“鸿（红）运当头，红红
火火，年年有余（鱼）”的美好寓意，因此
在儋州及周边地区，自古以来就有“无
鱼不成宴”的说法，沿海渔家“三牲”拜
祖必有鱼，尤以红鱼为上。

他对红鱼开发出的系列产品如数
家珍：传统儋州红鱼产品主要包括红鱼
干和红鱼粽两大类，红鱼干以“淡盐红
鱼”为上上品，这种红鱼是渔民在作业
中的船舶直接晒制的；其次，就是靠岸
后晒的咸红鱼，还有用大量盐腌制的

“红鱼粽”。
其中，红鱼干不仅可单独成菜，它

与不同食品搭配，还可制成各具风味的

美味佳肴，比如可做成清蒸红鱼五花肉
（即红鱼戏五花）、“红鱼山猪缘”（即红
鱼炖山猪肉）、红鱼木瓜汤、香煎红鱼
干，还有红鱼粥、红鱼饭等美食。红鱼
粽与猪肉清蒸是味开胃的好菜，特别说
明一下，这里说的“红鱼粽”不是端午节
吃的用红鱼肉做馅的粽子而是红鱼加
工的一种产品。

红鱼的吃法很多，有清水煮熟来
吃，有用五层猪肉和着煮吃，有用来做
腌鱼菜煲，有用来包粽子，也有人用少
量放到火锅里做调味品。

他介绍，海南干红鱼的制作工艺要
数儋州的最为讲究，市面上卖的一般是
渔民捕捞上船后拿盐来腌制以防腐烂，

船靠岸后，鱼贩才拿来开膛去肚，在太
阳底下晒干，这样制作的红鱼干色泽暗
淡且很咸，没有香味。真正品质极佳的
干红鱼是渔民在海上晒干的，鱼被捕捞
上船后立即开膛去内脏晒干，不经过盐
腌制，这种干红鱼呈金黄色，闻之有香
味，吃之香甜，余味无穷。“市面上卖的
呈淡黄色的干红鱼，有些是船靠岸后鱼
贩们用化学药品处理过才晒干的，这种
品质的鱼外表倩丽，但食之无香味。”

“红鱼产品大有文章可做。”薛海明
说，红鱼产品除了以上两大类干品外，
还可以利用现代科技手段开发多个产
品，如可开发“红鱼汁罐头”“红鱼内脏
罐头”“红鱼戏五花”熟食系列等产品。

她13岁就走出家门，开始窜街进巷
挑担卖咸鱼干。如今，这位昔日的“红鱼
妹”，已成为拥有一家年产值逾8000万元
的渔业龙头企业负责人。她就是儋州创
华实业有限公司负责人吴锦菊。

戴着斗笠，穿着雨靴，穿着打扮朴素
得不能再朴素，乍一看与渔港其他劳动
妇女几无二致，但是她却经营着一家拥
有十年历史，且红鱼产品远销国内外的
企业。

吴锦菊感慨地说，“记得我第一次挑
了30斤咸鱼，运到白马井集镇。后来力
气渐渐练得大了，就挑到王五、中和、长
坡等更远的地方。”出生于1964年的吴
锦菊，家住儋州市白马井镇福村。小时
候她家有五姐弟，劳动力少，吃饭人多，
因而家境并不宽裕。

嫁人后便与她丈夫叶志健一起过起
了“男主外、女主内”的生活，丈夫每天出
海打渔，她就负责将打来的鱼晒成鱼干，
往各个市场去卖。年复一年，日复一

日。她卖的红鱼干越来越多，生意越来
越好，每天都有人前来预订，每天的红鱼
干供不应求。

1985年，红鱼干卖到广东，1987年
卖到香港，1992年卖到台湾，2002年做
全国市场，开始销往国外……生意越做
越大，红鱼干越来越受青睐。这样，让她
有了萌生创业的念头，开始拾起了从谋
生到创业的梦想。

吴锦菊说，这样的转变，该从1987
年说起。当时，香港客商到白马井渔港
收购咸鱼，价格高出本地市价。吴锦菊
回忆，此事让她很好奇也开始反思，为什
么外地企业来收购，咸鱼价格就不一样
呢？后来，她为其他老板打工，相继跟船
到广州、福州等地销售咸鱼，慢慢地有了
经营渔业产品的启蒙意识。

想法还得要有勇气去实现，但是吴
棉菊不怕，她说，什么都要尝试，不做怎
么知道你能不能做到，能不能做好。

2006年，已有一定商业眼光和经营

经验的吴锦菊，与丈夫一起成立儋州创华
实业有限公司，起初也是粗加工整条的咸
鱼。2012年，她采用小包装，其咸鱼系列
产品主要包括红鱼干、马鲛鱼、石斑鱼等。

随着公司生产规模的扩大，吴锦菊
的公司为周边近200人提供就业机会，
其中固定员工50多人。她说，目前，她
的公司实行2000元保底工资加绩效工
资制，每月3日就及时发放上个月工资，
干得好的员工，一般超过6000元/月。

如今，吴锦菊的公司生产的产品，远
销广西、广东、东北和韩国等国内外市
场。但是她说，她还是“主内”，就是管理
生产，至于销售和业务，仍然由他丈夫去
操持。

凭着信誉和坚持，公司做大了，业务
多了，产品供不应求。因为没有大船，不
能深海捕捞大鱼，鱼供应不上，为了破解
这一难题，她下了血本决定自己造大
船。为了闯深海捕大鱼，从2014年8月
开始，她与丈夫多方筹资600多万元建

造一艘200多吨位的大船。现在已开到
远海深海捕捞。

吴锦菊介绍，建造大船不仅能够到
深海远海捕捞大鱼，而且还能改变传统
的加工方式，在海上捕到鱼后，既可以当
场加工，也可以在甲板上晾晒了再加工，
改变过去在海上辗转多天才运回港口加
工的生产习惯，这也是今后企业发展的

方向，有了自己的船才能持续发展。
梦想一直在延伸。随着业务的扩大，

她开始琢磨着多元化经营，将产业链进行
延伸，吴锦菊说，下一步她计划引进更多
机器，扩大生产规模，投资建设冰厂，专门
为出海渔船供应冰块，同时也计划做深加
工，将咸鱼干做成“熟食品”、“即食品”，将
其做成品牌，将产业链做大做长。

红鱼干是必备年货

红鱼市场前景广阔

舌尖上的儋州红鱼

吴锦菊的“红鱼情结”

在儋州创华实业公司生产车间，
工人们正在加工小包装红鱼干。

舒晓 摄

晾晒在儋州市白马井渔港房顶的红鱼。 舒晓 摄

儋州创华实业公司生产车间待加工的红鱼。
舒晓 摄

儋州创华实业公司的创始人叶志健、吴锦菊夫妇。 舒晓 摄

儋州红鱼销售联系方式
121儋州馆

黎先生 13907578600

儋州创华实业有限公司

叶先生13617564763

吴女士13876251362

儋州海明洋冷冻厂

薛先生 13389833688


