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行走在海南的各个乡镇，老字号的快餐店里，都会
有一道至两道菜是小鱼干，只是不同地方种类不同、风
味不同、做法也不同。

最小的鱼干是银鱼干，在海南的各个港口、渔村都可
见，但是最为出名的是三亚的，这种小鱼干只有半根火柴
大小，粗细也是相仿。银鱼属于淡水鱼，平时在近海生活，
只有生殖时期才会跑到淡水中繁殖，平常是吃浮游生物为
主。长约七至十厘米，体长略圆，细嫩透明，色泽如银。

三亚港门村一带的老村民，对这种小鱼干都很有
亲切感。“小时候，三亚不像现在这么繁华，我家就住在
三亚河边上，三亚河河水很清，我们可以看见成群结队
的小银鱼在河里穿梭。到了捕捞银鱼的最佳时期，父
亲驾着小船，或在入海口或在近海处，每天都能捕到许
多小银鱼，母亲除了偶尔给我们做一些银鱼羹之外，大
部分都会晒干，做成银鱼干。”这是出生在港门村的何
钟燕，对三亚河和银鱼干的记忆。

她说，每年11月、12月至年初1月、2月这几个月是
一年当中小银鱼的丰收季节，这期间三亚的渔民纷纷出
海捕捞和晾晒加工。那时候在码头边的空地上、村里的
路边，家家户户的房前屋后，都会晒着成片的小鱼干。

早中晚三餐，银鱼干都是下饭菜，而对于父亲来
说，银鱼干也是下酒菜。

何钟燕现在在三亚经营着一家港门粉早餐店，源
于儿时对小鱼干的记忆和港门村的传统，她会在每一
碗腌粉和酸粉里放上这种银鱼干。

在万宁的乌场、港北地区，盛产的小鱼干是巴浪
鱼，制作美味的巴浪鱼干，是乌场人的拿手好戏。

入冬后，是晒制巴浪鱼干的最好时节。在乌场码
头边，晒网上铺满了晾晒的各色鱼干。这里用纯天然
晒制方法做出来的鱼干，不仅可以长时间储存，而且
很大程度保留了海鲜的独特风味，因此受到了食客的
青睐。

在乌场的渔村，你就会发现女人头戴竹笠，脚穿
雨鞋，展示着她熟练的技巧：新鲜的巴浪鱼堆积在塑
料桶中的冰水里，抓起一把放在案板旁边，挨个去掉
鱼头，接下来，把圆滚的鱼身一侧，从头到尾用刀刃一
划，鱼鳍便没了，肚子剖开，内脏清理干净，随后，拉着
鱼尾，再从尾到头用刀面拍打两下，刮掉鱼鳞，巴浪鱼
就成了扁平的一片鱼肉。这还没有结束，勤劳的渔娘
们还用灵巧的手指把一片片鱼肉上的鱼骨摘取下
来。薄透柔软的鱼肉再用盐水清理浸泡后，便等待着
与阳光的接触。

这样晒制的巴浪鱼干，哪怕只是用隔水蒸或者油
煎这样简单的烹饪方式，也能吃出一口咸香。

海南的小鱼干至少有十几种，每一种都有自己的
特点，也有自身的味道，如果不是细细品尝，再美的语
言也无法形容其美味。

小小鱼干 垂涎欲滴

除了休渔期，海南的各个港口平时都很忙碌，男人们出海打渔，女人们在家织网、卖鱼，
趁着好天气，家家户户还晾晒起鱼干。春节前一两个月，正是一年好时节，大大小小的鱼干
纷纷登场亮相。

海南的鱼干有很多种，多得让你叫不出名字来，除了红鱼干、鱿鱼干、鳗鱼干、墨鱼干之
外，剩下的大多被概称为小鱼干。
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有人说，沙虫是藏在沙子里的金子，其
貌不扬却难以掩盖其味美的光芒。而沙虫
干就好比来自大海的虫草，每一根都显得
弥足珍贵。

沙虫学名方格星虫，又称光裸星虫，也
叫沙肠子。它生活在沿海滩涂一带沙泥底
质的海域，涨潮时钻出，退潮时潜伏在沙泥
洞中，大众故名沙虫。

海南有着漫长的海岸线，凡是有滩涂
的地方，都会有这种生物，但是最出名的是
万宁港北沙虫、陵水黎安沙虫、儋州光村沙
虫。

儋州光村湾有25公里的海岸线，由于
湾内地势平缓，水流相对缓慢，适应海产品
的生长，再加上入海河流多，在咸淡水交界
的海区，生物链丰富，海洋生物的营养源
多，给靠吃硅藻的沙虫提供了丰富的饵料，
所以光村湾出产的沙虫，品质优良。

儋州光村镇屯积村的邓庭香阿婆，如
今已经65岁，她从五六岁就跟随外婆一起
挖沙虫，这一挖就是几十年。阿婆挖的沙
虫一般都是晒干卖，一年能晒出的沙虫干
也就二十多斤。阿婆的手艺好，晒出的沙
虫很干净，没有砂，所以每斤的价格都在千
元之上。

沙虫干：
比过虫草赛海参
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烹饪沙虫干，也是十分讲究。不同的
食客，会喜欢不同的口感。如果你喜欢绵
软一点，把沙虫干取出后，先用清水泡上两
三分钟，把水沥干，把油烧得微微热，放上
蒜末，片刻之后，放入沙虫干油煎，待沙虫
干略微变干，锅中还有残油时，即可起锅，
这样的沙虫干绵软香浓有嚼劲。

如果你喜欢干且脆的沙虫干，做法稍
有区分，把沙虫干取出，放在水龙头下冲洗
片刻，无需浸泡，马上沥干，待油锅烧热，放
入少许花生油，放入蒜末，待蒜末稍微出现
焦黄，把沙虫干放入锅里轻轻翻炒，待沙虫
干将锅中油全部吸干，呈现焦黄状态，便可
出锅。出锅后凉至四五分钟，沙虫干此时
变得十分香脆，浅酌下酒，快意十足。

陵水黎安港一带也盛产沙虫，最为正
宗的陵水酸粉是靠着沙虫干提味的。

据传清朝时，海南粉从海口传入陵水，
陵水人结合丰富的海产，将其改良，在海南
粉的配料中添加了沙虫干、鱼饼、小咸鱼、
鱿鱼丝等海产品，而且用来拌粉的调料酱
汤也添加了食醋，配上陵水地区特产的黄
灯笼椒，变得酸辣甜香，与海南粉风味相去
甚远，慢慢的，“陵水酸粉”之名就被传开
了。

一碗酸粉，细细的米粉之上，浇着稠稠
的酸汤，花生米、韭菜、小鱼干、鱿鱼丝、牛
肉干都不可少，如果要加上沙虫干，则需再
付5元，老板娘会从一个小盆之中，拿出两
三条沙虫干，放到酸粉之上。多花了5元，
就能吃到一碗最为正宗的酸粉。

本版照片均由海南日报记者 李天平 摄
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