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“一轮唱个吉兆，吉兆娘和爹；二轮唱个
吉利，吉利爹和娘；三轮唱个吉兆，吉兆好婚
姻；四轮唱个吉利，吉利全家平安；五轮唱个
吉兆，吉利生意兴隆……”在临高新盈、调楼
一带，经常听到补网的渔家妹子吟唱这首渔
歌《十轮唱吉》。

唱渔歌“哩哩美”是最受临高渔家欢迎
的节目。渔港里男女老少都会唱，歌词即
兴发挥，曲调欢快活泼，非常容易营造节日
气氛。

据考证，“哩哩美”的起源可追溯到南宋
绍兴年间，当时的临高县令名叫谢渥。谢渥
任临高县令后，体恤民众，关心教育和农业，
重视渔业，渔业生产连年丰收，渔村处处回
荡着渔姑甜甜的叫卖声：卖鱼（雷），大家来
买鱼（罗）……后来，渔民在生活和劳动中，
如赶海、织网、婚嫁等，都以该旋律为音乐主
题，并不断延伸发展，久而久之，就形成了优
美动听的“哩哩美”渔歌。

渔歌中的佼佼者

据介绍，“哩哩美”最早起源于临高新
盈渔镇后水湾一带渔家妹卖鱼的叫卖声：

“卖鱼（咧），大家来买鱼（咧）……”，后来逐
渐形成一种具有独特旋律的渔歌，人们在
赶海、织网、卖鱼、恋爱、婚嫁、建房、上学、
赶考、拜年、迎客、送客等不同场合吟唱，以
表达感情。

由于“哩哩美”以婚姻恋爱为主题的情
歌较多，就给人造成一种印象：哩哩美曲调
仅有欢快的一种。事实上，“哩哩美”主要
的曲调就有5种：一是唱吉，二是情歌，三是
猜谜歌，四是讽刺歌，五是怨歌。

“哩哩美”中有很多衬词有淳朴的乡土
气息，很有一番趣味。如衬词“哩哩美”（是
姑娘美丽的意思）、“乃马哩”（是对方美如
茉莉花的意思）、“妹雷爱”（是女方爱男方
的意思）等都源于本地方言，但放在歌曲意
味深长。

据悉，临高“哩哩美”首登大雅之堂是
在电影《南海风云》中，虽然电影中没有使
用歌词，但优美的旋律还是让人过耳不忘。

1977年，海南人民熟悉的作曲家黄准
到临高新盈渔村采风，这位创作了《红色娘
子军连歌》《军爱民、民拥军》等一批经典音
乐的大师，听了“哩哩美”后大加赞赏，称其
为中国最好听的渔歌之一。

千年渔歌情意长

2011年，临高“哩哩美”渔歌入选第三
批国家非物质文化遗产名录。

临高历来注重保护和传承“哩哩美”渔
歌。2021年，临高出台《渔歌哩哩美传承和
保护三年工作计划（2022—2024年）》。

2021年12月30日，海南国际旅游岛
欢乐节临高县“万人同唱哩哩美，齐心共创
自贸港”大型演唱活动在该县文澜文化公
园举行，吸引了来自临高以及海口、三亚、
儋州、东方和陵水的“哩哩美”渔歌爱好者
约2000多人参与。

以“哩哩美”渔歌为题材创作的作品受
到广大群众的喜爱，被广泛传唱。2022年，
大型原创交响音画《南海赋》在海口连演两
场。《南海赋》将临高渔歌“哩哩美”古朴真
诚、柔美抒情的旋律通过交响乐的形式呈
现出来，把“哩哩美”唱进了观众的心里，演
绎出海南民间文化蓬勃的生命力。

“‘哩哩美’非常特别，无论是独唱还是
对唱，它都与内地的音乐元素大有不同。”
国家一级作曲、《南海赋》作曲家杜鸣接受
媒体采访时曾表示，“‘哩哩美’的特殊歌曲
结构与曲调具有很强的生命力和表现力，
值得我们去挖掘并加以推广。”

据了解，在创作前，杜鸣曾多次深入临高
渔村采风，与渔民面对面交流，向最有代表性
的老前辈请教“哩哩美”的念腔和唱腔。在音
乐创作实践中，杜鸣渐渐发觉，“哩哩美”这一
悠扬的曲调在融入交响艺术后，海洋文化特
征便凸显出来，将海洋文化的博大与包容展
现得淋漓尽致，让乐曲的形象更加深刻而饱
满，富有强烈的艺术感染力。

在“哩哩美”的千年文化传承与现代演
绎中，这朵民间艺术奇葩将越开越艳、常开
不败。
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一道需要耐心的海味

走进文昌市铺前港码头，正逢傍
晚，外出的渔船满载而归，渔民忙碌
着从渔船上卸下海鲜产品，分拣渔
获，拉到岸边的市场就地售卖。

55岁的林雪海头戴竹笠，在市场
穿行，只为物色优质的马鲛鱼。

马鲛鱼，海南人又喜欢称之为
“黑鱼”。海南人吃马鲛鱼已有几百
年的历史。铺前马鲛鱼是海南马鲛
鱼的名品，远近闻名。在铺前，“无黑
鱼不成席，无黑鱼不成祭”的传统至
今仍在流传，渔民平时就喜欢吃马鲛
鱼，逢年过节更是不可缺少。

林雪海经营着一家海产品店，顾
客主要是镇上的居民，马鲛鱼干是店
里的紧俏货。每年从秋季开始至来
年春天，她将精心挑选的马鲛鱼进行
切割、腌制、晾晒，加工成鱼干。

当下，正是晾晒鱼干的黄金“窗
口期”——秋风起，鱼虾肥；苍蝇、蚊
虫少了，加之晴天少雨，鱼干可以放
心露天晾晒。晾晒的工序并不复杂，
不少家庭更是老少齐上阵，一起帮忙
制作各类海鲜干货。

不过，在1993年出生的黄美连看
来，晾晒鱼干终究是辛苦活儿。在她的
记忆中，庭院前总是摆满特制的竹架、
晾晒网、晾晒笼，母亲则头戴一顶斗笠，
弯着腰站在阳光下，不时翻动晾晒中的
鱼干，以便更好地接触阳光，均匀晾晒。

遇上大人忙碌，孩子也要上场帮
忙。黄美连至今记得，自己幼时贪
玩，却总被要求在家留守，每隔两个
小时要给鱼干翻身，太过辛苦无趣。

晾晒，从来不是让太阳晒便罢，
而是风土、阳光与渔民共同酝酿

出的别样滋味。
做鱼干，必须挑选

新鲜的渔获，渔获种类的
不同，制作过程也不相
同。此外，晾晒时间全凭
渔民的经验，时间过短则鱼
干不干，时间过长则鱼干太
硬，经验丰富的渔娘拿起

鱼干对着太阳，如果鱼
干透明度刚好，那就

可以回收包装了。

一道讲究学问的海味

晒鱼干是海南延续多年的传统，
是昔日岛民对抗气候的权宜之计。

海岛老渔民说，以前没有保鲜技
术，在夏秋捕到的渔获卖不掉、吃不
完，必须晒成鱼干保存起来，冬天才
有食物。如今，虽然冬天已经不会挨
饿了，但晒鱼干的习俗在海南沿海地
区一直延续至今。

万宁市乌场渔港是海南为数不
多的天然渔港之一，渔民擅长晾晒鱿
鱼干。

鱿鱼体表容易发红，为保证成品
质量，原料必须及时处理。只见，渔
娘左手紧握鱼背，使鱼腹突起，右手
持刀，刀口向下朝鱼腹腔中心向鱼尾
方向把肉片割开，使两边肉片对称呈
蝴蝶状，动作十分麻利。

晒鱿鱼干的方式也很重要。在
乌场渔港，渔民们常用的方式有两
种：吊晒法和网晒法。

吊晒法相对复杂，渔民需要提
前准备好小竹签，用竹签撑开鱼身
定型，然后用小铁钩钩住鱿鱼尾部
挂在支架上，使鱼头朝下，以便渗出
体内水分。晒至四至五成干时整
形，检查小竹签是否起到定型作用，
如果发现小竹签滑落或者鱼身外形
不够美观，要用竹签重新穿刺撑开
定型。

如今，乌场村的村民们大多使用
网晒法。把处理干净的鱿鱼平铺在网
帘上，先晒鱼背，以利于沥水，后翻晒
腹肉，晒至四至五成干时整形，用手指
拉伸肉面及肉腕，使之平展对称。

晾晒，是阳光与海风的相互较
量。秋日，阳光内敛平和，将鱼肉中
的水分慢慢烘干，咸咸的海风则将鱼
肉渐渐缩紧。如此风吹日晒两、三
天，新鲜肥硕的鱿鱼就会大变样：晒
制好的鱿鱼干以体身干燥，体质平
薄，色光白亮，身形均匀，肉质透微红
为最佳。

鱿鱼干在万宁拥有着超高人气，
当地名菜龙滚菜，就离不开鱿鱼干。
当朴实的韭菜、粉丝与富含高蛋白质的
鱿鱼干相遇，碰撞出奇特的鲜香，造就
秀色可餐、香气扑鼻的佳肴。在万宁，
不论是喜庆办宴或是军坡节，龙滚菜一
定是首盘上桌的菜肴。

一道寓意美好的海味

大自然厚待海南，这里的每个渔
港都有其特色渔获。

在儋州，人们对红鱼宠爱有加。
每年过节，红鱼干是必备年货，给人
送上一条红鱼干，那算是最好的礼
品，寄托着“鸿（红）运当头，红红火
火，年年有余（鱼）”的美好愿望。

红鱼受宠，不仅因为好的兆头，
更因好的味道。红鱼掠食小型鱼类，
肉质柔韧滑嫩，厚实少刺，色白味甜，
蒸熏烤炸皆适宜。此外，红鱼还具有
含肉率高、高蛋白、低脂肪等特点，营
养非常丰富，因而被列为优质海产鱼
类，是著名的海鲜美食。

在保鲜技术比较原始的年代，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“粽
子”，待靠岸后晒干。

如今制作红鱼干，不仅是一种怀
旧，更因红鱼醇厚的咸香。

12月初的儋州市海头镇，处处可
见渔民晾晒的红鱼干，待身上的水分
干透，它们将从这里流向海南各地，
以及海峡对面的广东、福建乃至全
国，端上千家万户的餐桌。

儋州“红鱼粽”更是别有风味，制
作工艺非常独特，需要精选每条4公
斤以内的新鲜红鱼，用海水洗净，再用
小木棍从鱼口直插到内脏加盐，至鱼
肚饱涨为止。然后，将红鱼平排放在
鱼池或鱼桶里，层层码盐，最上层以大
石堆压。如此晾晒一周，便好了。

有经验的渔娘知道，杀鱼时鱼肚
子的鱼鳞不要刮，这样摊开时，鱼的
形状好看。腌制时，鱼肉的缝隙处也
得涂抹上盐，否则在晾晒中容易滋生
虫子。

这样的小技巧，是在不断摸索中
总结出来的，在渔村口口相传。

1991年出生的陈桂香继承了母
亲的衣钵，掌握了传统的红鱼晾晒
手艺，是当地远近闻名的渔娘。
2018年，她创立了品牌“海殿堂”，用
传统制渔工艺配合精美包装，受到
市场欢迎，让更多人爱上了地道的
海南味。
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鱼干，是海洋的别样馈赠。
进入12月，北方早已大雪纷飞，海南依旧艳阳高

照，只有早晚一丝凉意，让人感觉有一点秋天的意
思。在靠海的镇上，不少渔民趁着晴好天气，忙着将
捕获的新鲜渔获晾晒成鱼干。屋顶上、院子里、门前
的空地上……鱼干密密麻麻，整齐列队，一阵海风吹
过，满满的咸香便随风钻进了人们的鼻孔里。

在海南人的记忆里，晒鱼干的仪式感不可缺
少。比起山里人晒季节的五彩缤纷，海岛人晒的是
海鲜，是舌尖上的欢喜，是关于海的记忆。

俗话说：靠山吃山，靠海吃海。作为被大海环抱的
海南，最不缺的是海味，最不能缺的也是海味。多少年
来，渔民们一代代传承着晾晒鱼干的传统，用鱼干撑起
饭桌上的鲜味，度过让大海休养生息的休渔季。
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独特的海味，是每个海
南人难以割舍的记忆。淡淡
鲜香味，慰藉无数漂泊在外
的游子。

大学毕业后，吴丽在异
乡工作。每年春节从家乡返
程，后备箱总有晾晒好的鱼
干。在外打拼的日子，她喜
欢煮一锅海贝粥、干煎马鲛
鱼……熟悉的味道让她心
安，燃起满满的动力。

许多在岛外读书的海南
人，春节返校时也多带鱼干，
分给尊敬的师长、朝夕相处
的同学。在鲜香味中，阳光
下熠熠生辉的鱼干就在眼
前，故乡的蓝天、渔港、海岛
与青山就在眼前。

山海不同，风味不改，乡
愁就是味觉上的思念。闯荡
他乡，萦绕在舌尖上的独特
味道，在一千个人心中有一
千种滋味。

正如《舌尖上的中国》
所说：这是盐的味道，山的
味道，风的味道，阳光的味
道，也是时间的味道，人情
的味道。这些味道，已经在
漫长的时光中和故土、乡
亲、念旧、勤俭、坚忍等情感
和信念混合在一起，才下舌
尖，又上心间，让我们几乎
分不清哪一个是滋味，哪一
种是情怀。
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在临高“哩哩美”演唱活动上，演员合影。


