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12月18日8时30分许，临高开
始对各种名菜和小吃进行展示推荐。
不少客商和市民游客来现场参观，兴
趣高涨。

“临高烤乳猪、盐焗花螺、海鲜汤、
黄金大虾、盐炒乳鸽……”在2020临
高美食文化专场推介会美食展示与品
鉴区，海口市民赵帅拿着手机对着摆
盘精美的美食拍起照来。

“这烤乳猪，吃起来就是皮脆肉
嫩，特别香。”拍照留存后，他开始品尝
已切好的烤乳猪。他说，相比之前吃
过的广式烤乳猪以及湖南、广西等地
乳猪，临高烤乳猪味道最地道，其精华
之处就是脆皮，烤后就算不立即食用
而是放置一段时间，也不会影响乳猪
脆皮口感。

临高乳猪是临高本地特有猪种的
小猪，出生60天左右便可出栏。在临
高，当地人对烤乳猪的制作十分讲究，
烤制过程中，每一味调料的多少拿捏，
每个部位烤制时间的长短把握，都追
求“完美”。经过4个或5个小时的烤
制，烤出来的乳猪全身焦黄、油光可
鉴，散发着浓郁香气。

据了解，临高烤乳猪于2013年入
选由原海南省旅游发展委员会与香港
《文汇报》联合举办的首届“香港人最

喜欢的海南旅游产品”之一。
为了将最新鲜的本地美食展现给

市民游客，临高县商务局组织工作人
员从凌晨就开始准备。除了展示区的
美食外，工作人员还在现场制作临高
粉、韭菜饼等特色小吃，让客商及市民
游客品尝地道美食。“现场制作，能保
证食物的口感以及鲜美度，让大家对
临高美食有更加深刻的印象、更多地
关注临高。”临高县商务局对外贸易投
资促进室主任顾春雨说。

“韭菜饼外酥里嫩，特别是蘸上
米醋而食，简直就是‘人间美味’。
吃起来，这韭菜饼还是儿时的味
道。”临高临城哩哩渔娘品牌体验馆
负责人符力曼说，作为临高嘉宾，今
天她来参加2020冬交会，被临高的
美食文化推介会所吸引。“来临高的
话，韭菜饼是不得不品尝的美食。”
她说，在临高的大街小巷，能看到不
少当地人在马路边架在火炉上的油
锅，食客围坐在油锅旁，品尝最新出
锅的韭菜饼，这成了临高特有的街
边美味。

接近中午时分，笔者在现场看到，
临高美食展示与品鉴区的美食已全部
被“抢空”。新出锅的10多碗临高粉
和2大盘韭菜饼、糯米糕等也已清盘。

2020临高美食文化专场推介会在海口举行

展示美食文化魅力 拓展消费新热点

在鱼米之乡的临高，当地人对乳
猪的品质有着倔强的追求与执着，犹
如雕刻一件艺术品一样严格。原料
必须产自临高。临高乳猪是海南省
特有的一款优良地方猪种，是烤乳猪
的最佳原材料之一。

临高乳猪以皮脆、肉细、骨酥、味

香而闻名，不管是烤、焖、炒、蒸都十分
可口，但是以烧烤最佳。烤一只乳猪
约四五个小时，烤出来的乳猪全身焦
黄、散发着浓郁香味。夹一块入口，脆
响的“咔哧”声，吃下后仍留满口余香，
令人回味无穷。是临高本地早餐和喜
宴必需的一道菜。

临高特色美食

近年来，为了更好地打造临高美
食文化品牌，不断提高临高美食的知
名度和美誉度，临高县委、县政府多举
措进行宣传推广，多次举办各种美食
展销会、美食文化推介会等，多次组织
人员到省外推介临高，投资建设临高
烤乳猪一条街，打造文澜夜市美食一
条街，在农贸市场设置临高美食小吃
区域等。

“已多次参加海南美食文化节，组
织开展临高美食文化推介会。希望通
过推介活动，在社会各界与临高之间架
起友谊的桥梁，建立联系的纽带，搭建
合作的平台。期待大家走进临高、了解
临高，寻求商机，投资兴业，共创美好未
来。”临高县商务局局长王儒说。

临高县政府有关负责人表示，
“吃”是旅游业六大要素“吃、住、行、
游、购、娱”之首。近年来，伴随着临高
旅游业的发展，如何尽快开发具有浓
郁地方特色的临高美食，打造独具特
点和风格的饮食文化是必须面对的课
题。“举办本次活动将对临高美食餐饮

的发展和独特美食文化的弘扬起到积
极推动作用。”

民以食为天，一个地方的美食，是
当地的历史、旅游、文化、商业、产业等
各个领域的缩影。“通过本次美食文化
推介活动，让我对临高有了更深入的
了解，有机会就会去临高多走走看看，
品尝正宗的临高美食。”来自澄迈的蔡
小霞说。

据悉，临高是海南西部唯一集红
色经典与现代滨海旅游为一体的旅游
度假胜地。其地理位置及区位优势明
显，乘坐高铁从海口到临高半小时、从
三亚到临高只需2小时。临高还有海
南省现存较完整、规模最大、历史最久
的临高文庙，有亚洲最大、数量最多的
牌坊群，有集观海、赶海、品海和体验
耕海文化于一体的乐豪乡村游等。此
外，该县人文资源有“世界少有、中国
一绝”的临高人偶戏、旋律优美的渔家
女“哩哩美”渔歌对唱，是“中国民间文
化艺术之乡”“中华诗词之乡”“中国曲
艺之乡”。

“我们的多文空心菜，主要生长在
天然的泉水中，由于生长环境特殊，它
与其他空心菜不同，其杆长叶少，生放
3天至4天仍保持鲜绿。而且多文空
心菜具有很高的食疗作用，对人体消
化不良、肠胃干燥、高血压等有很好的
疗效，被海南省政府评为绿色无公害
食品。清炒后食用，味道鲜嫩可口，独
具一格。”在推介会上，临高工作人员
向到场的客商及市民游客这样介绍临
高的特有美食。

据了解，2017年1月10日，原国
家农业部正式批准对“多文空心菜”实
施农产品地理标志登记保护。

好的食材是食物鲜美的基础。临
高地处海南岛西北部，气候条件优越，
地势平坦，土地肥沃，物产丰富，素有

“鱼米之乡”的美誉，具有得天独厚的农
业生产条件，是农作物的天然温室。全
县盛产粮食、冬季瓜菜、海产品、热带水
果等，是全省著名的乳猪生产基地、冬
季瓜菜生产基地、优质米生产基地、水
稻制种基地和亚洲最大深海网箱养殖
基地，被评为“全国粮食生产先进县”

“国家级优势杂交水稻制种基地县”。
同时，临高还是渔业大县，渔港众

多，深海网箱养殖作为临高特色优势
产业，成为广大百姓的“海上银行”，目
前，该县海水养殖2085.67公顷，其中，
深海网箱养殖年产量3万吨，产值9亿
元。这为临高美食——土窑海鲜提供
了丰富的优质原材料。

据介绍，临高土窑海鲜采用古法
烹制而成，用锡纸包住海鲜后放入土
窑中烤制，还带有泥土的清香，让海鲜
更鲜美，保留了海鲜的原味。

有了好食材，还要有好的制作工
艺。临高米粉是临高十分著名的小吃
之一，也是临高男女老少最喜爱的街
头小吃之一。与海南粉或海南其他地
方的米粉不同，临高米粉爽口不油腻，
并且非常注重配料，口感非常好。“除
了米粉由纯手工制作而成外，还需加
上特制的配料。一碗临高米粉最多可
配上10多种佐料，有小牛肉干、猪肉
片、酸菜、花生等。”顾春雨说。

闻名遐迩的临高乳猪，风味独特
的临高土窑海鲜、别具一格的多文空
心菜以及临高传统小食韭菜饼、临高
粉、猪血肠等美食因原生态的食材和
好的制作工艺，成为人们争相追捧的
临高美味。

特色美食吸引市民游客品尝

原生态食材让临高美食独特诱人

多举措打造临高美食文化品牌

“临高小吃，非常地道有特色，真美味！”12月18日上午，在
2020临高美食文化专场推介会美食展示与品鉴区，来自山东的游
客陈清品尝了临高海鲜、糯米糕、韭菜饼等特色美食后连连称赞。

为更好地弘扬临高美食文化，刺激美食购物和消费，做大美
食产业，当日，临高县商务局举办2020临高美食文化专场推介
会，以“鱼米之乡，食尚临高”为主题，向来自全国各地的经销商和
市民游客推介临高特色美食及农产品，并以美食品鉴的形式让现
场的嘉宾深入了解临高美食文化，展示其特有魅力。

这场临高美食文化专场推介会是2020第五届海南美食文化
节活动的重要组成部分。

猪血肠是临高粉的“黄金搭档”。
过去的临高人常常很早就要出海打渔
或务工，能量消耗极大。酷爱吃粉的
临高人，一碗临高粉下肚，用不了多久
就消化完了。而那时人们并不富裕，
太贵的食材哪能天天吃，就有聪明的
厨师变着花样做出廉价的美味，其中

就包括猪血肠。
将猪血调味，灌进猪肠里，扎紧猪

肠两头，扎孔排气后在水里煮、在锅上
蒸，做成了猪血肠。干体力活的人吃
下去，既有饱腹感，又能长时间为劳作
提供能量。临高人以猪血肠配临高粉
的吃法，就这么延续了下来。

海口有海南粉独占鳌头，文昌有
抱罗粉力压群芳，陵水有酸粉一枝独
秀……而在临高，最受欢迎的米粉，当
属临高粉莫属。

和韭菜饼一样，临高粉也是最受
临高人欢迎的街头小吃之一。和海

南其他米粉不同，临高粉非常注重配
料，一碗米粉最多可配上 10多种佐
料，小牛肉干、猪肉片、酸菜、花生、猪
肠片、虾仁、辣椒、醋等等，食客也可
以根据自己的口味添减配料，以达到
最佳口感。

提起临高美食，如果你只知道海
鲜和乳猪，那你还算不上一个地道的
吃货。在临高，吃货们津津乐道的还
有一道特色小吃——韭菜饼，那从油
锅中捞起的色如翡翠的韭菜饼，还没
等你咬上一口，香味已在大街小巷四
溢。约三五好友围炉吃上一碟，聊聊

生活点滴，那真是生活中的一大乐事。
有饼如玉，外酥里嫩，可就醋而

食，当地人称之为“拔乱”，有虾饼之
意，世人皆称其“韭菜饼”，有翡翠玉饼
之美称。然而临高的韭菜饼却有其独
特之处，将韭菜的辛辣味与海虾的鲜
味融合，做出了地道的海鲜味。

又称总统菜，主要生长在天然泉水
中，种植面积仅30多亩，由于它生长在
这种特殊的环境中，同其他空心菜完全
不一样，其杆长叶少，生放3天—4天仍
保持鲜绿，炒吃味道鲜嫩可口，独具
一格。

它最主要的特色是吃起来脆、嫩、
滑、纤维少，明火炒后不变色，味清香，
口感好。它叶子较小，看到的都是整
齐的嫩茎，外观非常秀美，一看就与众
不同，让人喜爱，吃过它的人无不惊
叹，多年来一直在宾馆酒家销售。

临高土窑海鲜荣登海南美食大
榜，土窑所使用的土，均为临高新盈镇
富硒土，这种土相较于其他土壤，温度
更高，适合制成土窑。土块垒砌成的
一个个小窑被炭火烧到一定的高温
后，便砸成粉碎，再将已用锡纸包裹好
的螃蟹、海虾、竹筒饭等原始食材填埋

在土里，大约30分钟土窑海鲜便可以
“出锅”了。

临高县是海洋大县，渔港众多，
海洋渔业资源丰富，盛产马鲛鱼、
墨鱼、鱿鱼、对虾、螃蟹等600多种，
这为土窑海鲜提供了丰富的优质
原材料。

临高烤乳猪

土窑海鲜

多文空心菜

临高韭菜饼

临高粉

猪血肠

12月18日，2020第五届海南美食文化节之临高美食文化专
场推介会在海口市万豪酒店举行。

海鲜汤
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