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了解购买儋州农产品可以
扫一扫121儋州馆二维码

121儋州馆2015年6月30日建立，在儋州市委、
市政府以及儋州市农委的领导下，协助农户、合作社
完善农产品准入电商标准、产品检测、包装设计市场
推广销售等工作，不到半年时间儋州馆各类农产品
累计销售过百万元，对农户、合作社普及电商培训，
带领农户、合作社走出儋州去推广销售产品，也结合
线上下单线下体验到果园、基地举办采摘活动。

了解购买儋州农产品可以下载121店APP到儋
州馆或者加121儋州馆微信号：rujiashangmai购买。

相关
链接

尽管在岛内家喻户晓，但“儋州红
鱼”在岛外市场扬名还是最近两年的
事。为了加快打造儋州红鱼品牌，2014
年儋州市政府投入30万元，用于申报儋
州红鱼地理标志商标，并指导和引导儋
州创华实业有限公司做好儋州红鱼的产
品包装设计，找准定位，提升产品的外在
形象，积极打造产品品牌。

此外，儋州还加强了对儋州红鱼宣
传与营销。一是利用电视、报纸、网络等
媒体对儋州红鱼的质量、文化内涵、营养
价值等进行有效宣传；二是组织企业进

行营销，充分利用冬交会、海博会乃至省
外组织的会展进行宣传推介，提高儋州
红鱼的品牌知名度和市场影响力，拓宽
市场销售渠道。

去年3月份，应儋州市邀请，中央
电视台第七套农业军事频道《每日农
经》节目摄制组来到儋州，深入采访拍
摄儋州红鱼捕捞、制作及相关饮食文
化，并制成专题片《南海钓鱼记》在央
视播出，将儋州红鱼的美名进一步推
向全国。

据叶生慧介绍，最近几年，创华公司

积极拓展岛外市场，主动到北京、武汉、
青岛、浙江等潜在市场进行展销，寻找代
理商，开拓新市场。“目前已和浙江一家
公司签订了合作协议，待业务完全展开
后，年销售额有望突破亿元。”

除宣传和展销外，创华公司还建立
了自己的网站，并与绿农优品、121移动
分销平台、邮乐网等电商合作，扩大了产
品销路和知名度。

经过一年多时间的宣传、推广，儋州
红鱼已经享誉琼岛，并美名远扬。微信、
微博、网络上处处可见儋州红鱼的身

影。“以前有朋友来海南，除了送椰子粉、
椰子糖就没有其他合适的礼物了，现在
终于又多了红鱼这一个选择。”在洋浦工
作的王军感慨说。

儋州市委常委、宣传部长谢雄峰在
创华公司调研时说，作为“儋州咸鱼”主
打产品的红鱼干，近年来批量生产、精深
加工和对外销售都已脱颖而出，但儋州
不能满足于现状，要不断依托这一产业
特色，继续放大红鱼品牌效应，让“儋州
红鱼”品牌越叫越响。

（白竹 张琳）

营养美味的儋州红鱼
“儋州咸鱼”的历史源远流长，早在上千年

前，儋州人就探索出用粗盐腌制鱼类等海产品
的方法，并沿袭至今。红鱼干，是儋州咸鱼的代
表作。

红鱼干在生产加工过程中，不加入任何添加
剂，保留最纯正的口味。红鱼干主要有两种，一种
是剖肚摊开晒成板形的红鱼干，以“淡盐红鱼”为
上上品，常由渔民捕捞后直接在海上晒制而成；另
一种是靠岸后晒的咸红鱼，红鱼腹内塞满食盐晒
干，叫做“红鱼粽”。

红鱼粽——一种酶香鱼，又称红鱼筒，是深
受东南亚消费者和广大游客喜爱的佐餐食品。
红鱼粽制作工艺精巧，一般选每条4公斤以内的
新鲜红鱼，海水洗净，再用小木棍从鱼口直插到
内脏加盐，至鱼肚饱胀为止。再将红鱼平排放在
鱼池或鱼桶里，层层码盐，最上层以大石堆压腌
制而成。

现今儋州红鱼沿袭了自然风干的方式，最大
限度保存了海产本身的营养，因而被列为优质海
产鱼类。

儋州红鱼肉富含蛋白质，每500克鱼中蛋白
质的含量相当于600克鸡蛋或850克猪肉中蛋白
质的含量，且鱼肉中的蛋白质结构松软、肌肉纤维
结构比较短、水分含量较高，吸收利用率可高达
96％。

儋州红鱼肉脂类含量低，其中所含的脂肪大
多是不饱和脂肪酸，很容易被人体消化、吸收，而
消化吸收后的脂肪酸在血液中可以与血胆固醇相
结合，把胆固醇从血管中带走。

儋州红鱼氨基酸含量同其他经济鱼类相比，
属中等水平，其呈味氨基酸百分含量较其他鱼类
高；同时，鱼体内含有丰富的有利于人体智力系统
的DHA。

（白竹 张琳整理）

市场供不应求，产品美名远扬——

儋州红鱼的名号越来越响亮

红鱼干的吃法有很多，在
海南儋州，红鱼戏五花是一道
不可不说的美味佳肴。

儋州红鱼与猪肉同煮，有
山海缔结之美称。红鱼戏五
花，即红鱼与五花肉搭配成佳
肴，相传南宋名臣李光贬居儋
州六年，常将其当作下酒菜。

儋州红鱼干个头大、肉厚
刺少，配以五花肉来炖，鱼肉中
的咸味、鲜味被五花肉吸收，五
花肉的油脂又将鱼肉浸透，炖
好的鱼肉不干不柴不腥，非常
美味。

红鱼戏五花的做法大致如
下：

1、将小块红鱼干用水洗
净，然后浸泡去掉其中的盐分，

一般提前一晚浸泡，第二天吃。
2、把五花肉和红鱼干分别

切成厚片。
3、葱、姜切片。
4、锅里放少许油，把五花肉

煸炒出油，炒至微微发黄出锅备
用。

5、红鱼干也放入锅里，两
面都煎成金黄色。

6、把煎好的鱼干和五花肉
放入砂锅，倒入适量的水，放入
姜片和葱，倒入料酒，再放少许
冰糖，大火烧开，改小火煮二十
分钟左右，直至水收干。撒入
少许葱花后起锅。

7、泡过的鱼干也还是有咸
味的，烹饪时可不再放盐。

（白竹 张琳整理）

红鱼戏五花

进入腊月，中国各
地年味越来越浓了，各
类年货开始“攻占”大小
超市、农贸市场。在海
南尤其是儋州，红鱼是
年货市场上最受欢迎的

“明星”。不仅因其“鸿
运当头，年年有余”的美
好寓意，更因其越来越
响亮的品牌。

作为儋州咸鱼大家
庭的一份子，儋州红鱼原
本并不出众，主要是一种
季节性商品，平日里消费
的人群不太多。近年来，
儋州市委、市政府大力推
动红鱼产业发展，引导、
鼓励和扶持企业树品牌、
拓市场，并将“儋州红鱼”
列入该市“九大农业知名
品牌”进行打造，使得“儋
州红鱼”知名度、美誉度
大幅提升，品牌效应开
始显现。

千百年来，儋州白马井、新英一带的
渔民耕海牧渔，在风口浪尖讨生活。长
期在北部湾一带作业的渔民，最爱深蓝
海水中的一抹红色——红鱼。这种学名

“红鳍笛鲷”的鱼，因其全身鲜红而被渔
民非常直白地称为“红鱼”。

在保鲜技术还非常原始的年代，漂
泊在海上的渔民捕到红鱼后，直接在船

上剖肚摊开，晒成板形的红鱼干。或者
在鱼腹内塞满海盐，做成“咸鱼粽”，待
靠岸后晒干。无论是哪种方法制成的
红鱼干，都闻之清香，吃之咸香，令人回
味无穷。

如今，大一点的渔船都有了大型制
冷设备，渔民捕捞红鱼后立即冰冻起来，
待靠岸后再解冻加工。因此，人们已经

可以吃到比较新鲜的红鱼了，但红鱼干
仍是大家的最爱。这不仅是一种怀旧的
情结，更因红鱼醇厚的咸香。

在当地广为流传的儋州山歌里，就有
“马井红鱼香破釜”说法。这也许是儋州
红鱼最早的广告，也是其品牌塑造的开
始。有口皆碑的儋州红鱼，以其迷人的醇
香征服了一代又一代人。逢年过节，人们

买上一条红鱼，用来祭祀祖先，或者送给
亲友，寓意“鸿运当头，年年有余”。

在儋州渔业大镇白马井，渔民们传
承祖辈的工艺，将红鱼腌制、晾晒成鱼
干，使得这种“香破釜”的海味得以绵延
至今。整条晒制的红鱼干，从白马井流
向琼岛各地，以及海峡对面的广东、福建
乃至全国，端上千家万户的餐桌。

然而，随着市场需求的多样化，整条
晒制的儋州红鱼局限性开始显现。一是
整条红鱼干体积较大，不方便携带；二是
整条红鱼不便包装，不利于塑造品牌；三
是脱水后的红鱼干比较硬，分食起来比
较麻烦；四是整条红鱼一般重四五斤，售
价不菲，让仅有少量购买需求的消费者
望而却步。

实际上，早在2003年，时任海南省
委书记王岐山在儋州调研时，就提出将
儋州咸鱼从整条卖改为小包装。此后，

儋州一些海产品加工企业开始了这方面
的实践。如儋州创华实业有限公司、儋
州珠联食品有限公司近年来开始由粗加
工向精加工发展，红鱼切片做成小包装、
精包装。

2015 年 3 月 8 日，中共中央政治
局常委、中央纪委书记王岐山参加十
二届全国人大三次会议海南代表团的
审议时，提起儋州“咸鱼分装”的往事，
引起全国媒体关注，使得“儋州咸鱼”
一举成名，也为儋州打造以红鱼为主

的“儋州咸鱼”品牌，推进“儋州咸鱼”
产业规模化、品牌化发展提供了很好
的机遇。

近几年来，儋州市委市政府投入资
金扶持企业改造和更新加工设备，在现
有红鱼加工的基础上，着重发展精深加
工。如将红鱼剔除鱼剌和骨头后切片，
泡盐水，然后进行烘干或晒干，真空分包
装销售。

从事海产品加工的儋州创华实业有
限公司，根据客户的不同需求，设计了

10多款不同的红鱼包装，如两斤装、一
斤装、半斤装等，并制成礼盒。分装后的
红鱼包装更精美，携带更方便，为红鱼变
身为旅游产品打下了基础。

据儋州创华实业有限公司负责人叶
生慧介绍，随着人民生活水平的提升，消
费能力不断增强，对于儋州红鱼的认识
了解日益加深，儋州红鱼小包装得到更
多人的认可。目前，该公司生产的小包
装红鱼远销广东、福建等地，市场供不应
求，消费者反映非常好。

“儋州红鱼”品牌溯源

红鱼“翻身”分外香

“遨游”出岛美名扬

红鱼美食红鱼美食
“舌尖上的儋州”之

晾晒在儋州市白马井渔港房顶的红鱼。 舒晓 摄

儋州红鱼干。菲菲 摄

儋州创华实业公司生产加工的各种红鱼产品。 舒晓 摄


