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这个夏天，海南榴莲火了一把，
目前榴莲在海南已经发展到4万亩，
三亚、乐东黎族自治县等地的榴莲
陆续挂果，让人们期待“离实现榴莲
自由可能真的不远了”。相较于东
南亚等地，海南种的榴莲有何不同？

“海南种榴莲的起点高，不少种
植户用鱼蛋白等高端肥料，种植高
品质榴莲，目标进军高端市场。”海
南省农科院热带果树研究所所长
冯学杰一语道破。

在三亚育才生态区榴莲种
植基地，一眼望去是郁郁葱葱
的榴莲树，不少榴莲树的枝杈
间已挂上了排球大小的果子，
三五一簇，长势喜人。万保
农牧集团有限公司总经理

喻子才说，这片基地的榴莲就是“吃
海鲜”长大的，长势和品种更佳。

喻子才解释道，“海鲜”其实是
鱼蛋白肥料，来源于对深海鱼类的
提炼，含有丰富的黏多糖和胶原蛋
白。在榴莲种植中，鱼蛋白能够提
供植物所需的养分，促进榴莲生长
和发育，使其果肉更加饱满，口感更
加细腻。

“我们使用的鱼蛋白肥料，均提
炼于新鲜海鱼，经过水解、酶解、菌
解三个流程，将小鱼、小虾的盐分、
油分等物质降解后进行发酵，大约
经过3个月的时间才能使用。”喻子
才说。

无独有偶，在乐东与东方交界
处，乐东琛源农业公司建了一个

1000亩的榴莲基地。在该基地肥
料仓库，摆放着数百个有“海能量鱼
蛋白微生物菌剂”字样的塑料桶。

“海能量鱼蛋白微生物菌剂每
吨1.2万元，半个月施肥一次。”基地
负责人蒋海宁说，鱼蛋白能够满足
农作物不同生长阶段的需求，有助
于植物光合作用，能够提升榴莲的
品质。

冯学杰认为，榴莲种植门槛较
高，对空气、湿度、温度、肥水等要求
苛刻。相对东南亚，海南热带农业
装备技术水平较高。同时，由于海
南土地有限，榴莲产业瞄准以质取
胜，因此种植户舍得投入，纷纷使用
鱼蛋白等高端肥料，希望种出高品
质榴莲。

150多项主题活动精彩纷呈

三亚暑期
“文旅大餐”邀客来

■ 海南日报全媒体记者 李艳玫

“入住三亚·亚特兰蒂斯，畅玩水世界和
水族馆”“品尝海南特色糟粕醋火锅”“到三亚
蜈支洲岛旅游区潜水”“去三亚鹿回头风景区
赏夕阳、看夜景。”……近日，江苏游客陈婉珺
一家5口来三亚度假，手机备忘录里写着满
满的行程。

暑期开启，旅游市场持续升温，走进三亚
的景区、酒店、商圈、饭店，总能看到带娃出游
的家庭。今年，三亚以“龙腾三亚，清凉一夏”
为主题，围绕避暑、亲子、研学、夜间等消费热
点，策划推出150多项主题活动，暑期档旅游
精彩纷呈，为假日经济再添新活力。

暑期遛娃、研学来三亚

孩子们如何度过一个有意义的假期？
不少家长把目光投向了研学游。三亚依托
崖城学宫、大小洞天、亚特兰蒂斯、南繁基地
等研学资源，围绕古城文化、深海文化、南繁
文化、红色文化、黎苗文化等推出2024三亚
暑期十条研学精品线路，将自身特色资源融
入研学线路中，不断为研学旅行注入新意，
让孩子们在享受旅行时光的同时获得学习
体验。三亚还联合PGA高尔夫、PADI水肺
潜水和ASA帆船航海活动等组织，打造以
高尔夫、潜水、帆船研学夏令营为主的高端
国际研学产品，推动三亚研学旅游产品国际
化升级。

室外高温酷暑，选择一间度假酒店或者
乡村民宿深度体验，成为不少家长热衷的过
假期方式。亲子客群的到来，也让三亚的酒
店、民宿嗅到商机，用足心思围绕“遛娃”做文
章，各类亲子产品层出不穷，丰富多彩，打造
成为不用出门的“遛娃胜地”。

“酒店里的活动太丰富了，可以从早玩到
晚，我们住三天两晚，依旧意犹未尽，有时间
还来。”陈婉珺说。7月，三亚·亚特兰蒂斯开
启了2024超级暑假活动，冰淇淋嘉年华首度
亮相水世界，欢乐戏水与甜蜜冰淇淋为游客
带来双重清凉体验；中西方神话故事结合的
山海奇遇水幕秀点亮夏日夜空……涵盖“食
住行游购娱”多重业态的五大主题活动带领
不同年龄段游客嗨玩一“夏”。

学生游客是暑期旅游的主力军。三亚
多家景区面向学生推出门票减免和产品优
惠活动，学生带上身份证、准考证及学生证
即可享受优惠福利。天涯海角、大小洞天、
鹿回头景区在实施好免门票政策基础上，推
出优惠套票、亲子套票、商家折扣等各种促
销举措。大东海、后海推出海上娱乐项目优
惠产品，吸引学生驰骋蔚蓝大海，乐享惬意
暑期。

“凉”资源变“热”经济

据了解，7月至9月，三亚将举办2024
年三亚西岛生态艺术节、“滨海看球季、三
亚GOAL嗨啤”欧洲杯城市主题营销活动、
三亚经济圈热带雨林挑战赛、2024艺术盒
子旅游文化月、第九届全国大学生生物医
学工程创新设计竞赛、华语辩论世界杯名
校邀请赛、2024亚特兰蒂斯超级暑假等精
彩活动，各具特色的“文旅大餐”让游客的
暑期游变得多元，也为文旅经济的发展增
添新活力。

7月22至26日，第九届全国大学生生
物医学工程创新设计竞赛将在三亚举办，
三亚市旅游和文化广电体育局携手多家涉
旅企业，精心策划并推出了一系列专属旅
游促销套餐，为远道而来的参赛选手和嘉
宾提供一次难忘的海岛之旅体验。据了
解，此次针对参赛选手及嘉宾推出个性化
旅游产品促销包共计 70 款，其中景区 8
款、酒店25款、民宿20款、旅行社路线16
款、免税店代金套券1款。并将制定成册，
发放至各参赛选手。

炎炎夏日，三亚还启动了“寻找三亚最美
泳池”主题活动，引导各酒店多渠道“晒”泳
池，帮助游客更加充分全面了解三亚的特色
泳池，还策划一系列的主题活动，邀请游客解
锁泳池娱乐新方式、新体验，让“凉”资源变成

“热”经济。

■ 海南日报全媒体记者 陈子仪

7月17日，美国加利福尼亚州的洛
杉矶阳光明媚。下午2时许，严焕吉开
着一辆白色餐车，前往圣盖博顺发超市
门口。把车停好，严焕吉和两个堂弟将
桌椅支棱起来。餐车上，“海南清补凉”
五个大字在阳光下很是显眼。

严焕吉是一名土生土长的海南琼
海人。近日，他在抖音平台上发布的在
洛杉矶售卖清补凉和海南腌粉的视频
走红网络，引来不少网友点赞。海南日
报全媒体记者通过社交账号联系上严
焕吉，并采访了他。

2015年，严焕吉跟随家人来到美
国。在洛杉矶生活近10年，严焕吉发
现，尽管华人区有不少中餐厅可以品尝
到海南鸡饭、抱罗粉等海南美食，但却
从未见过清补凉的身影。就在今年初，
严焕吉萌生了一个想法——售卖椰奶
清补凉。

对于每一个在琼海生长的孩子来
说，以椰奶清补凉为首的甜品是绕不开
的甜蜜滋味。在长坡中学读书时，严焕
吉每天最快乐的事，莫过于每天花5毛
钱，喝上一杯冰冰凉凉的椰奶。为了将
这样的美味带到美国，也为了让同一片
区的琼籍乡亲吃到“家乡味”，他开始筹
备制作清补凉。

看似简单的清补凉其实并不简
单。为了制作正宗的清补凉，严焕吉和
弟弟们下了一番功夫，他们联系了远在

琼海的朋友，远程“拜师”，线上学习，不
断研究和尝试如何制作出一碗“海南
味”的清补凉。

“我们从国内购买了设备，按照传
统的制作方法一比一复刻。”严焕吉说，
在设备送抵洛杉矶后，他们开始尝试制
作清补凉，并邀请家人一同品尝。首次
制作十分成功，家人们无不点赞。这也
极大增强了严焕吉售卖清补凉的信心。

一切准备就绪，严焕吉开启了海南
清补凉出摊生涯。早上9时，他便开始
前往华人超市采购食材、准备材料。“最
难的还是开椰子，取椰肉。”严焕吉告诉
记者，为了制作最为正宗的清补凉，他
和弟弟们坚持手工榨取椰汁。

下午3时，严焕吉总会准时开着餐
车出现在圣盖博顺发超市门口，开启了
一天的出摊生活，直至深夜。“与以前固
定的工作相比，出摊的工作时间更长更
累，但现在做的是自己喜欢的事，没有
想过退缩。”严焕吉说。

入夜，严焕吉清补凉摊位人气逐渐
旺了起来。严焕吉有条不紊站在工作台
前，娴熟地将绿豆、红豆、西瓜、龟苓膏、
通心粉、芋圆等10多种配料盛入碗中，
配上香浓椰汁和椰奶沙冰球，再撒上一
小勺花生碎，一碗清补凉便制作完成。

为了将这一碗来自故乡的味道分
享出去，严焕吉的时间几乎被出摊所占
满。而除了抖音，严焕吉还会在小红书
上发布出摊信息、分享出摊日常。在严
焕吉看来，自媒体发展正盛，善加利用，

发布宣传短视频，也能吸引许多顾客，
“根据大家的反馈，我们还在探索制作
斑斓煎面、粉汤等海南美食。”

“中餐，尤其是海南菜在美国市场
中还是小众菜系。”严焕吉表示，自己将
尽力传播海南美食文化，让更多人爱上
海南美食，塑造多元一体的中餐形象，
将这份“与众不同”传承与发扬下去。
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琼海青年严焕吉：

把海南清补凉卖到洛杉矶

榴莲、跑海鸭、东风螺……

这些海南特产 海鲜长大
■ 海南日报全媒体记者 邱江华

“靠海吃海”，对于海南人来说，可谓把这句话践行到了极致——这不，如今在海南，不仅是老百姓爱吃海鲜，还有榴莲、跑
海鸭、东风螺……不论是水果，还是家禽、水产，都“吃”上了海鲜。这些海南特产爱吃哪些海鲜？吃了海鲜后，品质又有何不同？

颇受市场欢迎的东风螺，也
是“吃”海鲜长大的，其进食对象
包括杂鱼、生蚝等人类也爱吃的
海鲜，可谓是水产界当之无愧的

“吃货”。
“别看这些池子里只有沙，只要

我投几条鱼下去，你马上就能看到
东风螺从沙里钻出来。”近日，在文
昌市会文镇烟墩村，养殖户詹家奋
随手丢了三条四五厘米长的海鱼在
东风螺养殖池里。不到一分钟后，

面积15平方米的养殖池底布满了
东风螺。

詹家奋介绍，许多人吃过东风
螺，却不知道它是一种低调但有些
凶猛的螺类。东风螺喜欢栖息在潮
下带泥沙质海底，18℃到32℃的水
温最有利于其生长。它们习惯昼伏
夜出，白天把身体藏在沙泥中，夜幕
降临，便出来四处觅食。

他还提到，尽管东风螺的咬合
力大，但它们进食的方式很独特，碰

到食物后，先吸附在食物上面，然后
分解一种液体软化食物，最后才将
食物“吸”进肚子里。潜伏在暗处的
东风螺嗅觉很灵敏，只要闻到鱼腥
味，它们就会立即行动。

文昌市会文镇是海南省最早养
殖东风螺的地区之一，当地野生的
和养殖的东风螺绝大部分为方斑东
风螺。这种东风螺富含高蛋白、不
饱和脂肪酸等，是近年来颇受食客
欢迎的一种海鲜。

如果说海南榴莲是
近几年兴起的网红，那
咸水鸭应该是海南人餐
桌上的常客，甚至能与
文昌鸡齐名。其实，同
海南榴莲一样，咸水鸭
也是吃海鲜长大的，而且
吃得更新鲜。

行走在儋州西北部沿
海乡镇，经常会看到这样的
场景：绿树掩映的潮水中，一
群鸭子“呱呱”叫唤，它们每天
过着世外桃源般的生活——吹
海风，吃海鲜，坚持游泳运动，好
不快活，当地人称其为“跑海

鸭”，亦称咸水鸭。

儋州跑海鸭主要在海头、排浦、
白马井、新州、峨蔓、木棠、光村等沿
海乡镇饲养，平日在滩涂及咸淡水
交汇河流入海口活动。每逢潮水退
去，沿海滩涂上就会留下大量小鱼、
小虾、小蟹、小螺等高蛋白海洋生
物，它们都是赶海鸭的美餐。

今年60多岁的董明住在儋州
市新州镇蓝田村，依靠养鸭致富。

“每天落潮后，鸭群浩浩荡荡涌向滩
涂，欢快觅食，把肚子给填得饱饱
的。涨潮之前，鸭群又返回距海边
约300米远的基地，我们再补喂少
量的稻谷和玉米。”董明介绍。

伙食那么好的跑海鸭并没有想
象中的肥胖，反倒个个身材修长，肌

肉健壮。董明说，这是因为鸭子在
海边运动量大。

跑海鸭鲜美无比、肉质紧实，白
斩是最佳吃法，搭配蒜汁等秘制调
料，更是回味无穷。值得一提的是，
跑海鸭下的蛋也是一绝，蛋清粘稠
不易散，蛋黄色彩鲜亮，没有腥味，
口感极好。

用跑海鸭的鸭蛋腌的咸鸭蛋，
味道也是一绝。咸鸭蛋煮熟后，剥
开蛋壳，用筷子轻轻戳破蛋白，“滋”
地一声，红油就冒出来了，再轻轻一
剥，油便从蛋黄里溢出并顺手指淌
下，挑一点晶红油亮的蛋黄放进嘴
里，口感细腻起沙，淡淡的海鲜味堪
比蟹黄，让人无比满足。

榴莲：鱼蛋白高端肥料种出高品质

跑海鸭：爱吃海鲜的“运动健儿”

东风螺：个头不大却喜爱吃“荤”

⬆ 严焕吉在准备餐食中。

➡ 严焕吉的社交媒体账号上显示，入
夜也常有食客光顾他的生意。
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跑海鸭跑海鸭

榴莲榴莲


