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天赐净土，
南溟奇甸，万物
滋长，生生不息。

四面环海的
岛屿生态系统，
清澈洁净的热带
海洋环境，海南
岛拥有了丰富的
物种，出产了独
特的风物，滋养
了一方的生民。

好山好水出
好物。琼州风
物，不仅有其生
长的背景，也有
岛民使用和开发
它们的故事，于
是它们不再只是
生产资料和生活
资料，更被赋予
了商品属性。

自贸港语境
下的海南岛，应当
有，也必将有更多
好物与海内外友
人分享。因此，海
南日报《海南周
刊》今起推出“海
南好物”栏目，展
现更多“最海南”
的美好风物。
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采摘野生紫菜用的缆绳。

林方焕向记者展示他的
野生紫菜。
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看火箭发射，来文昌龙楼，一定要尝
一尝这里的海鲜。龙楼，这个因拥有我国
唯一滨海航天发射场而名扬世界的航天
小镇，不仅风景秀丽，美食也相当地道。

海胆、海白、龙虾、鲍鱼，并称为“龙
楼四宝”的海鲜大餐，其美味自是不用多
说，没吃过，那算是白来了一趟龙楼。

当然，除了“龙楼四宝”，这里还有一
道大自然恩赐的美食，带着大海的气息
和甜美，让品尝过的人念念不忘，它便是
当地人熟悉却鲜为外人所知的“龙楼第
五宝”——紫菜。

好生态出好味道

从卫星图上可以看到，文昌市龙楼
镇三面环海，沿海是国家级自然保护区，
矗立着被誉为“琼东第一峰”的铜鼓岭，
山海相拥，碧波环绕。良好的生态环境，
滋养着这里的一草一木。

人们常说的“龙楼紫菜”，通常特指
山脚海边岩石上纯野生的紫菜，而非人
工养殖的。在龙楼小镇上的餐馆吃饭，
每每点到“紫菜汤”时，店主常会问上一
句：“是要龙楼紫菜？还是一般的紫菜
呢？”外地游客不明就里，往往糊里糊涂
就应了一句：“一般的紫菜汤喽！”当地人
却要斟酌一下，如果邀请的是尊贵客人，
就会提醒店家：“一定要龙楼紫菜哦！”是
的，在龙楼人的眼里，龙楼紫菜可非一般
的紫菜能比。

究竟有什么不一样呢？品一品就知
道了。

12月3日，海南日报记者来到文昌市

龙楼镇红海村委会下辖的陈立村，村民林
方焕正准备把新鲜采摘晒干的紫菜装袋，
看见来客，毫不犹豫捏起一片紫菜，递到
记者手中，催促道：“直接放嘴里尝尝味
道！我们龙楼的紫菜是可以生吃的！”

果然，待一片晒干的紫菜入口，清脆
鲜甜的滋味立刻激活舌尖上的味蕾，唇齿
间弥漫的咸香，仿佛在传递大海的气息。

“是不是甜的？”林方焕颇为自豪地
问。

当地人珍惜这种纯天然的鲜甜滋
味，都说这是大自然最好的恩赐。每年
农历十月一过，紫菜生长繁茂的时节，村
里的青壮年男子就会来到海边，攀上崎
岖陡峭的山岩，寻找山间干净的海域，在
那些浸泡着海水的石块上，采撷大海的
馈赠。

不同的海域，生长的紫菜也是不同
的。“海水越干净透明的地方，紫菜的颜
色往往越深，口感和品质也就越好。”林
方焕说，野生紫菜有红色的，有紫色的，
也有黑色的，从他采摘20多年的经验来
看，黑色的紫菜是最好吃的。

好儿郎搏击风浪

靠山吃山，靠海吃海。对于生活在
海边的龙楼人来说，出海捕鱼和采摘紫
菜，是许多人家维持生计的重要收入来
源。然而，外人往往无法想象，这背后所
付出的艰辛和经历的风险。龙楼紫菜，
背后凝结的是龙楼人的智慧和勇敢。

林方焕告诉记者，想要采刮紫菜，凌
晨四五点就要起床了，因为这是开始退

潮的时间。当海水退去，浸泡在海中的
岩石裸露，人们才有机会刮取到长在上
面的紫菜。在这之前，他得用绳索一头
拴在大石头上，一头拴在自己的腰上，小
心翼翼地攀援在陡峭湿滑的岩石上。如
果一不小心被风浪击中，或是脚下打滑，
掉进海里，会有生命危险。

在一些陡峭的地方，为保安全，村民
常常两人结成一组，一个在上面拉绳子，
另一个下到深处刮紫菜，看到浪来了，一
声大喊，拉绳子的人就会拼命地把下面
的同伴拉到高处。

不得不说，刮紫菜是一项技术活，更
是一项体力活。尽管刮菜人都会选择潮
退的时间，但海面上并没有风平浪静。
一阵海风吹来，腾起四米高的海浪朝岩
石扑来，刮菜人迅速拉紧绳索，攀援到高
处安全地带，待浪后退，再回到原位继
续。毎次刮菜的时间不到4分钟，下一
波海浪又袭来了。就这样，一直在与风
浪抗衡，坚持到早上9点，来来回回已经
不知道跑了多少趟，没有足够的体力绝
对是不行的。

刮紫菜的工具，大多都是铝合金的
银色小碗，村民们自己动手改造而成。
据说以前是用老椰子壳，刮一早上紫菜，
能磨坏四五个椰壳。

刮到的紫菜，村民们就近用海水冲
洗第一遍。然后拿回家再用井水洗干
净，拣去紫菜上的螺壳等杂物。这时，差
不多也到中午了，赶上日头，抓紧铺开藤
席，将湿哒哒的紫菜晒干。如果没有晒
干，紫菜会腐烂，那就前功尽弃了。

今年55岁的林方焕，采刮紫菜的活
干了20多年。当地像他一样忙于刮紫菜
的，大多都是30岁到50多岁的青壮年男
子。“年纪太小或太大，都不行，女人也不
行，体力跟不上，太危险。”林方焕说。

好味道终为人知

龙楼人向外来游客推荐美食的时
候，往往只说“龙楼四宝”，龙楼紫菜很少
提及，不是因为不好，而是它太珍贵了。
且不说采刮紫菜多么艰辛，正宗龙楼紫
菜的量也是极少的。

一般而言，每年只有3个月左右的
时间，也就是农历十月后至春节前，才有
野生紫菜生长，并且，只有铜鼓岭山脚、
石头公园附近一片不大的礁石上，才能
够采摘到。当地人采收后，都是自然晒
干，不添加任何防腐剂，所以，自然存储
的时间通常也就半个月左右。过了这段
时间，就只能等来年采收的季节了。

龙楼人爱吃紫菜，但吃法倒很简单，
有的直接生吃，有的煮汤，或者仅用热水
泡开，任何调味料都不用加，那也是一碗
鲜甜的滋味，妙不可言。

当然，也有颇为讲究的吃法，譬如紫
菜鸡汤：先熬一锅鸡汤端上桌，记得千万
不要把紫菜放进大碗汤里，要用小碗先
各盛一碗热热的鸡汤，然后把干的紫菜
分成小块，每人一块，再各自把手里的紫
菜烫进自己的小碗里。鸡汤的温度不能
太高，也不能太低，高了会烫“死”紫菜的
鲜美，低了又烫不透那份香气。

也许是“酒香不怕巷子深”吧，虽然
龙楼紫菜不被当地人宣扬，但不知何时，
其美名已不胫而走。近年来，越来越多
的人寻到铜鼓岭脚下的小渔村里，求购
当地野生紫菜，龙楼紫菜的价格一下翻
了数十倍。

“原来5毛钱一片，现在最低都能卖
到5块钱，甚至10多块钱一片。”林方焕
说，如今，他一天能采大约200片，一天
收入就有1000多块，到春节，估计能收
益两三万，这是他以前没有想到的。

本版图片均由海南日报记者李佳飞摄
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海南好物·美食


