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进入到冬天，北方已经
冰天雪地寒风凛冽，可是在
海南，反而感觉气候更好了，
没有了夏天的燥热，又没有
北方那么刺骨的冷，阳光温
暖地笼罩着琼岛大地。在海
南沿海的各个港口、渔村，渔
民们早早地开始计算过年的
时间了。海南过年，鱼干也
是送礼佳品。海南的鱼干各
式各样，大到十几斤的红鱼
干，小到如牙签的小鱼仔，在
这个季节走上餐桌，找到最
为忠实的食客，才算找到了
最终的归宿，实现了最大的

“鱼生价值”。
晒鱼干从技术层面上

讲，是在冷冻设备出现之前，
渔民对捕捞过多的海鲜的一
种存储方法；从地域层面上
讲，北方晒鱼干是为了度过
漫长的冬季，海南晒鱼干则
是为了让海鲜的味道更为浓
郁。

说到海南鱼干，不得不
提儋州的红鱼干，它之所以
成为海产品市场上的“宠
儿”，不仅因为味美，更因其
美好的寓意。逢年过节，儋
州有条件的家庭都会买上一
条新鲜的红鱼或红鱼干，用
来祭拜祖宗，或与亲友分享，
寓意“鸿（红）运当头，年年有
余（鱼）”。

好的寓意背后，还有好
的味道，更让人们对红鱼干
宠爱有加。在餐桌上，红鱼
与不同的食材搭配，都能突
显它的价值。

在海南，最为亲民的鱼
干，则是海南小鱼仔。这种
被统称为小鱼仔的鱼干，多
数是由像银鱼这样个头极
小的各种海鱼做成。在不
同的店家，不同的地方，你
会品尝到不同的小鱼仔。
一碗稀饭，配上海南小鱼

仔，是好多海南人最为喜欢
的早餐，当然，小鱼仔在午
餐和晚餐中同样也占有一
席之地。

来到熙熙攘攘的夜市，
海南鱿鱼干成了各个夜市的
主角与招牌，无论在哪个烧
烤摊，都少不了烤鱿鱼干。
琼岛人对鱿鱼干的喜爱，超
乎所有。许多人去吃烧烤，
不点一份烤鱿鱼干，总好像
少了些什么。

真正的老食客，轻轻地
撕下一片鱿鱼干，放到嘴里
尝一尝，就能知道是海南本
地鱿鱼干，还是海南之外的
鱿鱼干，更有甚者，能吃出来
是儋州的鱿鱼干，还是万宁
的鱿鱼干或者是陵水、三亚
的鱿鱼干。

红鱼鱿鱼小鱼仔，麻鱼
鳗鱼沙虫干，这都是较为常
见的海南鱼干，但海南还有
一些较为少见的鱼干，同样
是上等佳肴。

在东方，有一种鱼干叫铁
甲鱼干，这种鱼晒干之后，它
的皮像铁甲一样坚硬，根本咬
不动，但是它的鱼肉却很是紧
实有味，最为适合的做法是油
煎。

在乐东，如果你运气好，
会在个别食店吃到咸水罗非
鱼鱼干，这种罗非鱼生活在
河流的入海口或是海边的鱼
塘虾塘之中，这种鱼干既不
能晒得太干，也不能太湿，烧
烤或是油煎，都会让人入口
难忘。

在万宁，有一种鱼干佳
品，那就是血鳝干。这种血
鳝产自万宁的和乐镇地区，
每年只能在特定季节才能捕
到，个别渔民把它晒制成干，
既是滋补身体的美食，也是
资深老酒客不可多得的下酒
良品。

文\海南日报记者 林晓君

海风与阳光

鱼干，一口咸香鸿运来！
“红鱼红鱼，鸿（红）运当头”

12月初的儋州市海
头镇，温润的海风从北部
湾吹来，带着一丝凉意。

沿着港口走，便能见
到一条条平躺在
架子上“享受”日
光浴的红鱼干，
待身上的水分
干透，它们将
被送往各地的
市场。

红鱼学名红
鳍笛鲷，又名红鱼

曹鱼，在分类学上属笛
鲷科笛鲷属。这种鱼体
呈椭圆形，稍侧扁，体长
20厘米至40厘米，体重
约2公斤至3公斤。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。

来源于深海的红鱼，
喜欢生活在水深50米至
90 米处。若无气候突
变，一般每年10月至11
月间开始怀卵，次年四五
月底产卵。红鱼一般可
以存活4年多，长寿的可
存活7年之久，在市面出
售的红鱼中，要数儋州出
产的红鱼干和临高出产
的红鱼筒最为出名。

“它是吃鱼长大的，
所以肉很好吃。”提起红
鱼干，海头镇渔民陈茂丰

赞不绝口。红鱼掠食小
型鱼类，个体细小的红三
鱼、银米鱼等都是它的食
物，红鱼肉厚刺少，肉质
鲜美，蛋白质含量高，营
养十分丰富。

捕获到新鲜的红鱼
后，将其制成红鱼干的方
法颇为讲究。

据当地渔民介绍，红
鱼基本上一出水面就会
死亡，过去保鲜技术不成
熟，所以漂泊在海上的渔
民捕到红鱼后，会直接在
船上剖肚摊开，晒成板形
的红鱼干；或是在鱼腹内
塞满海盐，做成“咸鱼
粽”，待靠岸后晒干。

如今，随着保
鲜技术的发展，渔
民捕捞红鱼后会
立即将其放入
船载大型制冷
设备中冷冻起
来，待靠岸后再
解冻加工。

被运送上岸的红
鱼，去鳞洗净，切开去内
脏，用海水净鱼身，用刀
将鱼划出均匀的长条，暴
晒成干……对于红鱼，在
新鲜的鱼肉与鱼干之间，
人们还是更偏爱于闻之
清香、吃之咸香的红鱼
干。

“你摸摸，这个鱼鳃不是
特别干，因为它不容易晒到
太阳。”近日，儋州渔民羊丽
英十分忙碌，即便中午烈日
当头，午饭后她也一刻没有
歇息，来到港口边忙着给红
鱼干“翻身”。

羊丽英的这批红鱼干有
40多条，每间隔两小时，她
就要逐条翻动它们，确保在
阳光充足时能将鱼干的每一
面都晒到。

鱼干晾晒至何种程度才
算好？已晾晒30多年红鱼
干的羊丽英毫不掩饰地说，
晾晒程度全靠经验——用手
触摸鱼肉，偏干而非全干即
可。切记要及时将晒好的鱼
干收好，否则鱼肉会变得过
硬，烹饪时口感不好，营
养成分也会流失。

羊丽英告诉记者，
这批红鱼干要赶在春节
前上市，到时候肯定是
一批抢手的佳品。
“都说红鱼红鱼，鸿

（红）运当头，年年有余（鱼），
过年了在家里挂一条红鱼，
多喜庆。而且春节大鱼大
肉，吃点红鱼干配稀饭，开胃
解腻。”儋州市民周琳说。

儋州文化人吴启养曾撰
写过的一副楹联，“儋耳龙门
激浪千秋多记事，红鱼湾海
汹涛万丈几经人”，由此可以
看出红鱼在当地人家食谱上

重要的地位，而儋州及周边
地区自古以来就有着“无鱼
不成宴”的说法。

红鱼干可油炸可干炒，
还可以用来熬制红鱼粥、包
粽子。不仅可单独成菜，红
鱼干与不同食材搭配，还可
制成各具风味的美味佳肴。

红鱼炖五花肉是儋州
人绕不过的一道菜。
从业43年的厨师孙
绍仁告诉记者，将
腌制好的红鱼用
130摄氏度的热油
下锅爆鳞，再搭配
切成方形小块肥瘦
相间的五花肉，按
6：4的比例将红鱼和
五花肉放入砂锅，不放
盐油，保持原汁原味，慢火炖
20分钟便可食用，“这种原
始的烹饪方法最能释放鱼和
肉的新鲜味道，依靠海盐的
鲜味就足够了。”

一提起红鱼，土生土长
的儋州市木棠镇人张运杰
话匣子就关不上了：“小时
候，吃上红鱼是最高兴的
事，一小块红鱼可吃上几大
碗饭，一点一点地吃。过年
过节，我父亲常常买回一只
大红鱼，家里孩子多，切下
巴掌大的一块清水煮熟就
可吃上三餐。从外地回来
的人吃一口，乡愁就被消解
了！”

在产地儋州，红鱼是当
地人过年时必买的年货。
近些年，逢年过节送红鱼干
在海南其他地方也流行了
起来。

“我第一次吃红鱼干是
海南朋友送的，从来没有见
过这么大的鱼干，吃了一次
后感觉味道很好，后来有机

会都会托人寄过来。”来
自四川德阳的范锦辉
告诉记者，如今想吃
红鱼干不用再像过
去一样托朋友邮
寄，直接在网上下
单就能购买到。

1985年将红鱼
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。提起儋州白马
井镇的红鱼干销售产业链，
不得不提起“菊姐”。她是儋
州创华实业有限公司老板吴
锦菊。“菊姐”总说，红鱼干卖
得好，那是因为儋州红鱼干
品质真的好。

早在1987年，渔
民吴锦菊发现，香港
客商看中儋州红
鱼干良好的品
质，给出的收
购价要高过本
地市场收购
价，她开始萌
发经营渔业产

品的想法。后来，
她与丈夫成立公司，
对红鱼等鱼干进行
粗加工再出售。

除了能对红鱼干进
行加工出口，如今“菊姐”的
公司里，还建起了吸纳贫困
户工作的扶贫制冰厂。在当
地，像“菊姐”这样借助丰富
的渔业资源改善生活的渔民
还有很多，

红鱼干产业链也成为儋
州扶贫的一把利剑。海头镇
港口居委会的一片海渔业专
业合作社加工厂，通过加工
生产各类海产品效益逐年提
高，带动了当地贫困户增收。

记者了解到，这个占地
面积3000多平方米的加工
厂，目前已经实现从生产加
工到包装一体化，设有针对
儋州红鱼干的加工生产线
等，产品主要销往国内，
供不应求。

鱼自深海来 加工多考究 淡淡鲜香味 一口解乡愁 游出海南岛 声名俏海外

家在海岛，海货的丰富
自不必说，大海是一个慷慨的给予
者，源源不断地提供美味。有人好的是“一
口鲜”，于是享受美味是一场与时间的赛跑。但
海干货却是另辟蹊径，勤劳智慧的渔民，在冷冻保藏技术
落后的年代，选择与时间达成和解，他们娴熟地运用阳光、
海风、海水、海盐，再加上长期生产生活中积累的对海货的
了解，用一双双巧手，创造出海货半边天的渔家美味。本期

《海南周刊》关注海南的海干货，看看在海干货的大
“PK”中，您最钟意哪一种。
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几乎是将鱼虾蟹贝从海
中打捞上来的那一刻，琼岛渔
家人便迫不及待地生火支锅，
就 为 第 一 时 间 尝 到 那 口

“鲜”。只是“鲜”味稍纵即逝，
易腐的海鲜不得不在酱渍、盐
渍或风干中得以“续命”，却也
阴差阳错地创造出别样的渔
家风味。

从渔网缝隙中抖落，不及
指甲盖大的虾米最多只能算
得上是海货中的边角料，好在
风浪中讨生活的渔家人，对食
物并不挑剔。随手抓起几把
小虾，连壳捣碎磨成粘稠状
后，加入盐巴、小青桔及米酒，
装瓶等待数日，再次打开时，
一罐酱色红润味香的上乘佐
料——虾酱便制成了。

虾酱最适合搭配味道平
和的食材，炒地瓜叶、芋头苗，
或是白切五花肉时加上一勺，
平淡的家常菜里竟也能吃出
大海的滋味。

同样是由海鲜发酵而成
的调味品，鱼露的受众群则相
对较窄。在没有冷冻设备的
年月，伴渔而生的疍家人将捕
捞的鱼装在桶里，上面用厚厚
的海盐盖着保质，时间一久便
渗出咸鱼水来，疍家人舍不得
丢弃，将其熬炼后制成鱼露，
于是便成了独属渔家的“酱
油”。

除了将鱼水变废为宝，深
谙吃鱼之道的岛民，同样也为
其内脏安排了另一归宿。

新鲜的海鱼剖杀摊开，从
鱼腹中取出半透明囊状的鱼
鳔，将其洗净，压扁，晒干，制
成的干制品叫做鱼胶。相较
之下，它的另一个名字更为人
所知——花胶。素有“海洋人
参”之誉的花胶，与燕窝、鱼翅
齐名，自古便属于“八珍”之
一。尽管其营养价值近年来
颇受争议，却并不妨碍海南人
在冬日里喝下一碗花胶炖鸡
汤，浑身舒畅得仿佛被打通了

“任督二脉”。
与花胶同列“海八珍”之一

的干贝，同样也是海南人饭桌
上的常客。它是由扇贝的闭壳
肌经过加工晒制而成，古人曰

“食后三日，犹觉鸡虾乏味”，可
见其鲜美非同一般。无论煲
汤、熬粥还是炒饭，丢几粒干贝
入锅，都能拥趸无数。

作为海南人餐桌上的保
留美食，海鲜的面孔当然不止
于此。无论鱼虾蟹贝还是各
种藻类，它们在发酵、晾晒或

腌制中排列组合成不同的
口味，自然也绘出了一幅海
味大赏。

文\海南日报记者 李梦瑶
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海南鱼干：
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