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攻略

寻味

■ 本报记者 林诗婷

到三亚旅游，敞开肚子吃一次海鲜
大餐是不少游客的打卡行程之一。除
了去当地有名的海鲜广场、海鲜市场购
买海鲜加工，还有哪些地道的“尝鲜”吃
法？位于三亚西侧的崖州中心渔港是
当地规模最大的海鲜交易港口，不仅能
买到第一手新鲜渔获，而且品种丰富、
价格亲民，对于“海鲜迷”来说不容错
过。

崖州中心渔港位于三亚崖州湾、宁
远河出海口处，背靠崖州区，面向南海
北部湾海域，由承载着不少三亚市民记
忆的老渔港搬迁而成，于2016年8月正
式开港运营，能满足南海渔场作业船舶
停泊、避风、卸渔交易、补给等需求，年
鱼货卸港量能达8万吨。若时间充足，
且又想在三亚短暂的停留时间中深入
感受风土人情，不妨抽出点时间到渔港
逛逛。

目前，正值开渔时节，渔港内热闹
非凡，每天都有满载渔获的渔船靠岸，
渔港内带着浓厚海鲜味的空气里，饱含
着渔民辛苦劳作后的收获及满足。当
地人告诉海南日报记者，要想一次性买
到新鲜、丰富的渔获，建议14时至17时
逛渔港。在这个时间段，渔港码头早已
整齐有序地停靠了许多大大小小出海
捕鱼归来的船只，渔民们将渔获运到岸
上交易，不一会儿功夫，一个热闹渔市
便初具规模，马鲛鱼、带鱼、鲳鱼、鱿鱼、
墨鱼、鳗鱼、金线鱼、虾、螃蟹等各式海
鲜应有尽有，既可零售，也能批发，定能
让各路“海鲜迷”大饱眼福。由于这些
海鲜刚打捞上岸，整体价格自然也比三
亚市区便宜，卖家大多随性爽快，有时
来不及给海鲜分类，直接将虾、蟹、鱼等
海鲜集中装筐后，统一价格销售，犹如
一个“海鲜福袋”，能带给买家不少意外
惊喜。

“到崖州中心渔港，不但能买到全三
亚最新鲜、最便宜的海鲜，最吸引人的是
能欣赏到碧波荡漾、渔船云集的壮丽景
色，看到渔民们满载而归时的愉悦表情，
感受到自然、朴实的三亚气息。”三亚市
民王辰说。

渔港内还建造了一座高 105米的
“丝路之塔”，灯塔灯光射程可达22海
里，为过往和来港船舶提供安全保
障。灯塔屹立在湛蓝海上，与周边渔
船遥相呼应，随手一拍都是小清新的
场景。

●●小贴士：

1.交通：崖州中心渔港距离三亚市
区车程1小时左右，导航自驾前往即可。
若选择公交出行，可乘坐58路公交到达
古城门站，再转崖州4号公交到达港门站
即可。

2.购物：渔港内海鲜品种众多，摊位摆
放也较为简易，最好身着轻便、耐脏装束，
便于更惬意地逛渔市、买鱼。渔港设有公
平秤，买鱼时可现场核实重量，避免缺斤少
两。目前渔港内设有2家海鲜加工店，买
完海鲜可现场加工，第一时间尝鲜。

■ 本报记者 刘梦晓

夜晚，是最能检验哪里的美食
受欢迎的时刻。吃货们昼伏夜出，
在白日的喧嚣之后，要在夜晚释放
一天的压力。寻找可口的饭菜，足
以慰藉一天的愁恼。

傍晚，东方市的风光无限好，
落日别样红。傍晚，亦是东方市八
所中心渔港最热闹的时刻。

“吃鱼咯，吃虾咯，全都是今天
新鲜捕捞的！”渔港的东侧，是海鲜
市场，人声鼎沸。

黄泽士年近 30，在市场里摆
摊。他介绍，每每清晨，是渔船捕鱼
入港的时间，船只往来穿梭。渔民
将北部湾新鲜的鱼获搬下船与渔贩
交易，鱼市充满活力。八所港面对
北部湾，渔民世世代代到湾区内谋
生活，由于地理位置和洋流影响，北
部湾内渔业资源丰富，且距离陆地
较近，从事渔业生产颇为便利。

勤劳方能致富，黄泽士销售
海鲜时，还会额外为顾客提供附
加服务。例如把鱼宰杀好，把生

蚝壳撬开，顾客提出的要求，黄
泽士都会去做。“做生意嘛，即讲诚
信，又要做好服务，这样回头客才
多。”黄泽士说着自己的生意经。

前来购买海鲜的顾客，也都有
一套统一的操作流程：在市场买好
了新鲜海鲜，再到市场外买上些青
菜、烤猪，就到附近的海鲜加工点
去。每个加工点都能提供海鲜加
工服务，白灼、清蒸、椒盐、麻辣，顾
客需要的口味与做法应有尽有。
但实际上，人们最喜欢的，还是手
段粗略的做法，白灼、清蒸，上桌的
海鲜冒着热气，锁住汁水，啜一口
鲜甜，正是海鲜的原汁原味。

“观夕阳美景，游山湖景色”
“品美味佳肴，乐黎苗风情”，除了
魅力四射的悠久文化，东方的自然
景观、饮食文化和人文风情都独具
特色，近几年吸引了越来越多的游
客感受这座城市的魅力。而八所
渔港的海鲜，足以称得上是东方市
的美味佳肴代表之一。如若来到
东方，却没有吃过八所港的海鲜，
不免是一个遗憾了！

■ 本报记者 赵优

在众多的渔港中，位于文昌市
东南部的清澜港无论在海南人的
眼中，还是在外地游客的心中，都
有着一席之地。其所在的葫芦状
海湾面积约67平方公里，明代曾设
清蓝守御所，后改写成“清澜”，海
湾因此而得名。

上世纪七八十年代，清澜港逐
渐发展为集水产码头、货运、轮渡等
为一体的大港口，成为过往渔船的
补给基地。而环球码头则是这里最
热闹、最繁华的地方，一度成为东郊
镇象征财富和文化的“海上丝绸之
路”。作为连接清澜地区、东郊地区
的渡口，上世纪九十年代，轮渡公司
相中商机在这里开通了轮渡，为往
来两地的民众提供方便。

环球码头轮渡承载了不少当
地人的“乡愁”。有些轮渡工作人
员或许还记得轮渡的黄金时期：以
前每逢周末，在港口车队排长龙那
是经常的事，有时工作一天，嗓子
都喊哑了。而当地人乘坐的渡轮，
卖菜的村民、卖鱼的鱼贩，全靠这
小小的柴油机动船来往于两岸。

2012年，清澜大桥建成通车，
环球码头繁华的轮渡时光不再，取
而代之的是海鲜市场的火热。

因为清澜港位置独特，清澜港
的渔民一部分在外海作业，一部分
在附近的八门湾作业，因此这里的
海鲜品种格外丰富，备受食客欢
迎。码头边上的市场不大，十分接
地气：长度不过百米，挡雨棚下的
鱼贩们用小篓筐、塑料桶和泡沫箱
等物件，摆起几十个海鲜摊档，从
两三百元一斤的生猛大龙虾到几
十元一斤的小花蟹、青蟹、沙虫和
石斑鱼，以及海马、海星、海刺猬、
海鳗、蛇鳗、马鲛鱼、对虾、鲍鱼、章
鱼和象拔蚌等海鲜品种，应有尽
有，不同口音的讨价还价声此起彼
伏，十分热闹。每逢傍晚，寻味而
来的人们汇集在这小小的市场里
选购生猛海鲜，或是带去旁边的海

鲜加工店现做现吃，或是带回家烹
饪出自家口味，尽情享受这些物美
价廉的人间美味。

穿过市场，眼前便是开阔的港
口，停在岸边的渔船鳞次栉比，归
家的渔民收拾渔网，飞架而过的清
澜大桥成了最美的背景。当你满
载着海鲜走出市场，眼睛和鼻子又
不自觉地热切迎接冒着热气的蒸
木薯、椰子粑，色泽诱人的烤乳猪，
飘着香气的文昌鸡和烧鸭，现切现
卖的各种水果……山川依旧，风味
不改，人们迷恋的或许就是这样熟
悉而又温暖的烟火气息。

●●小贴士：

1.清澜港环球码头距文城镇约
12公里，距海口90多公里，导航自
驾很是方便。

2.清澜港附近的旅游资源十分
丰富：飞架两岸的清澜大桥、环球
码头对岸的乡村旅游点和东郊椰
林是不可错过的好去处。再往东
北走，就到了龙楼镇，不管是去铜
鼓岭和石头公园登高望远观沧海，
还是去文昌航天主题公园感受科
技魅力，都是不错的选择。

东方八所渔港：

伴着落日吃海鲜

文昌清澜港环球码头：

最是人间烟火味
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万宁乌场渔港：

海的味道它知道
三亚崖州中心渔港：

“海鲜福袋”尝个够

■ 本报记者 袁宇

清晨5时许，天边才放出一道曙光，
万宁市万城镇乌场港已是一片热闹场
景。归港的渔船、卸鱼的渔民、验鱼的鱼
贩和叫卖早点的小商贩各自忙着，这里
新鲜上岸的有鱿鱼、带鱼、鲳鱼、马鲛鱼
以及一些叫不出名字的海鱼……清晨的
乌场港，就是这样一幅热闹的鱼市图景。

这些新鲜渔获大多会被送至万宁市
内的农贸市场。天明开市后，它们就会
和早起的市民一道“回家”，最终登上市
民的餐桌。

万宁人喜食海鲜，三餐不可一日无
鱼。香煎马鲛鱼、油炸秋刀鱼、后安鲻鱼
汤……在万宁，以海鱼为原材料的美味
菜品数不胜数，而且常年“虎踞”各大餐
馆菜单热销榜单。这等景象，自然离不
开万宁当地优质渔港的支撑。

万宁的海鲜，大多来自于港北港与
乌场港，其中乌场港以优质马鲛鱼出
名。乌场港位于万宁市万城镇乌场村，
乌场的得名便来自于马鲛鱼。清道光时
期，乌场因盛产乌鱼（马鲛鱼的方言叫
法），而被称为乌鱼场，被后人称为乌场。

在乌场地区，曲折的海岸线形成优
良的自然港湾，海域广阔，乌场渔港就坐
落在这里。正对着乌场港的，就是太阳
河入海口以及大洲岛，这里盛产石斑鱼、
马鲛鱼、巴浪鱼、黑枪鱼、打铁鱼、石刀
鱼、带鱼、鲳鱼、鱿鱼、龙虾等，海鲜产品
供不应求。

乌场渔市的鱼源，都来自于夜里出
海的渔船。乌场的渔民基本不出远海，
主要在大洲岛附近渔场捕鱼，品种以马
鲛鱼、鱿鱼和巴浪鱼最为出名。清晨，前
夜出海的渔船归港，带回来最新鲜的海
鲜鱼货。这时，收购海鲜的鱼贩子早已
闻风而动，早早来到渔港等候。尤其是
渔季时，由于渔民带回来的渔获很多，港
内更是人潮涌动，归港的渔民、收鱼的鱼
贩、晒鱼的渔娘，还有前来“捡漏”的市
民，十分热闹。

乌场渔港是海南为数不多的天然渔
港之一，虽然渔港空间不大，却是“麻雀
虽小、五脏俱全”。渔港内设有冷藏库、
小加工厂、渔网、机械修补场地等，渔民
出海归来的渔获都在这里交易，十分便
利。

在乌场渔港，不仅可以买到新鲜的
海鲜，还能买到美味的鱼干。在渔港周
边，有很多小小干货店，店里通常只有几
台冷柜，冷柜里就是当地人自己晾晒的
鱼干。天气好的时候，也能看见铺满各
色鱼干的晒网，一条条晒网连成一条舌
尖上的风景线。

乌场渔港，除了能“吃”，也能“玩”。
这里有专业的海钓俱乐部，配备专业的
海钓设备和人员，有快艇可以出海钓鱼
或潜水。听说，曾有人钓起过10多斤重
的马鲛鱼。

如果觉得出海太累，只想单纯的踏
浪逐沙，乌场海滩也能让你眼前一亮。
这里的沙滩非常细腻，呈金黄色。赤脚
走在沙滩上，追逐上岸的浪花，任海风拂
面，看远方海天一色，瞬间心旷神怡。

有薄雾时，乌场渔港就是另一番奇
妙风景，远方的大洲岛隐藏在薄雾之中，
时隐时现，与海天相交，就像是传说中的
蓬莱仙山，十分美丽。这时候，在海边的
客栈里，约上三五好友，尝一碗海鲜粥，
或品一杯兴隆咖啡，正是眼中有景，唇齿
留香，心中有诗。

这般完美诠释大海魅力的乌场渔
港，也难怪当地人夸赞：海的味道它知
道！

三亚崖州中心渔港。
本报记者 武威 摄
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傍晚，文昌市清澜环球码头渔
市热闹非凡。 本报记者 王凯 摄

编者的话

在海南岛漫
长的海岸线上分
布着许许多多的
渔港，每个渔港都
有自己的特点，都
有独属的风景。
看渔港日出日落，
感受渔民耕海牧
渔的丰收喜悦，买
最新鲜的鱼获，品
最美味的海鲜，若
想体验真正的渔
家文化，可以走进
渔港，逛鱼市、寻
渔趣，发现人文之
美。

■ 本报记者 邓钰

“老板，来个籼米粽，剥皮打包。”定安
县汽车总站旁边有一家不起眼小食店，早
晨，行人路过此处，总会点上一两份点心
做早餐，其中籼米粽十分受欢迎。

店里伙计闻言，从蒸锅中拿出一个冒
着热气的粽子，熟练地拆线、剥皮、装袋，
三下两下便打包好了，籼米混合柊叶的淡
淡清香弥漫在空气中，为忙碌的清晨增添
几分鲜香。

在海南，说起粽子，大多数人脑海里
浮现的便是口感软糯、绵密的糯米粽。但
在海口、定安、琼海和万宁等市县，籼米粽
在人们的餐桌上也占有一席之地。对他
们而言，相较有些“重口味”的糯米粽，籼
米粽更显清爽。

籼米粽和糯米粽最大的区别，在原材
料米上。相较于黏性十足、容易糊化、软
烂的糯米而言，籼米黏性小、易胀大，煮后
软韧有劲而不粘牙，口感偏硬、耐嚼，米香
味重且有回甘。由于米的特性截然不同，
两种粽子的口感和滋味大相径庭，以至于
吃惯糯米粽的人第一次品尝籼米粽时，会
因粽米偏硬，误以为粽子夹生。

打开一个籼米粽，色泽呈现浅青色，
一股柊叶的清香扑鼻而来，虽然经过长时
间蒸煮，但籼米仍粒粒分明。用筷子将其
夹开，内馅则是简单的五花肉，肉的油花
渗入籼米，将米粒沁得晶莹剔透。

店伙计说，表面看来，包馅米粽似乎
十分简单，一个粽子的原材料只需几片柊
叶，少许籼米和一两块肥肉多瘦肉少的五
花肉，制作的程序也不复杂，但要包出美
味的籼米粽，仍十分考验手艺。

据介绍，制作籼米粽得提前一天开始
准备，粽叶必须选用半老柊叶，过嫩过老，
都会使草木清香无法渗入粽子。籼米得
先用水浸泡半日，直至饱胀、柔软，淘至箩
筐滤干，再加入少许盐、味精或鸡精，充分
搅拌，让淡淡咸鲜味渗入籼米中，提取出
米的鲜香。

在此期间，还可以准备黑猪肉，纯瘦
肉的口感太干太柴，纯肥肉又过于油腻，
最好是七成肥三成瘦的肉，这样的肉不会
过柴，也有足够的油花增添米的风味。肉
切成小半个手掌大小的小块后，辅以白
酒、盐、酱油、姜、蒜、五香粉等佐料拌匀，
腌制入味。用这样的籼米和黑猪肉做出
来的粽子香浓、味美，油而不腻。

制作时，先铺上一层粽叶，薄薄倒上
一层籼米，放上肥瘦搭配的黑猪肉，在伙
计巧手一收一拢之间，一个个紧实精致的
五角粽子便成型了，最后缠线的步骤也需
格外注意，要多绕几圈，将粽子包得严实
紧密，才能保证水不渗入粽中，冲淡籼米
的清香。籼米粽包好后，放入蒸锅中，大
火蒸煮五六个小时才能出炉。

“许多人第一次吃籼米粽的时候都吃
不惯，觉得比起糯米粽，它的味道有些寡
淡，而且咬起来有些硬，总怀疑它没有煮
熟。”定安定城镇的居民陈娇说，她曾将籼
米粽带给外地的朋友们分享，大伙最初都
有些新奇，“可多嚼几次，就能尝到籼米融
合柊叶的清新滋味，还有淡淡的回甘，非
常好吃，大伙也就都爱上了籼米粽的清香
滋味。”

籼米粽。本报记者 邓钰 摄

籼米粽：
裹在柊叶间的
清香滋味
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