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海南人的舌尖，有一种神奇的功
能：鱼鲜不鲜，吃一口便能尝得出。

“很简单，鲜鱼肉像蒜瓣，吃起来
鲜甜。不鲜的鱼肉已经散了，吃起来
带着粉质感觉，差别很大。”文昌高隆
湾近清澜港，这里汇聚着大大小小的
海鲜餐厅。刚从父亲手中接过接力
棒的年轻餐厅老板郑鑫说，鱼从市场
到餐桌，会把住一道道关，从鱼眼睛
的凸起、鱼鳃的颜色、鱼身的软硬程
度等几个指标判断，“不鲜甜的鱼根
本上不了我们的餐桌”。

想要获得最新鲜的鱼，就要盯紧
渔船靠岸的时间。每每渔船靠岸，清
澜码头总是挤满“抢鱼”的人，有的是
为餐厅采购，有的则是把鲜味带回
家。

清澜港的渔民出海后多向东南
行走，带回的渔获多以鲳鱼、多宝鱼、
蛤蜊、鲍鱼以及各类杂鱼为主。运气
好时，还能捞上石斑鱼、野生东星斑
等，能卖出个好价钱。等天气再凉一
些时，就可以带回马鲛鱼、鲻鱼等鱼
类。

“这些鱼类可以清蒸、香煎，做杂
鱼煲，有的可以打边炉。还有一些特
殊的做法，让人们吃到不一样的鲜
味。”郑鑫说，清蒸的鲳鱼、多宝鱼经
过热油一淋，香气四溢；野生的东星
斑，可以清蒸，也可以做刺身，是难得
的佳品。

值得一提的是鲻鱼。在文昌一
带有鲻鱼饭，是一种颇具特色的乡村
美食。海南琼菜美食文化宣传大使、
《拾味海南》与《风味文昌》作者李子
介绍，在这些地区的农村家庭，过去
村民常用大铁锅蒸米饭，在米饭上面
会加一层篦子用于蒸制鲻鱼。柴火
的温度，让米饭和鲻鱼同时受热，鲻
鱼的汤水透过篦子流到米饭中，在时
间的催化下，和米粒完美地合二为
一，让米饭有了鱼特有的鲜香。

从清澜港向北来到海口市演丰
镇，也是一处吃鱼好去处。这里八九
月的鱼类以麻鱼、龙胆鱼、石斑鱼为
主，到了十月、十一月，则有鲻鱼、马
友鱼、红花鱼、西仔鱼等鱼类，可以说
一年四季都有不同的鱼类上岸，大大
丰富了人们的餐桌。

在琼海潭门，10年前从广东返乡
的王小珍在镇上开了家私房菜馆。
早在2016年，王小珍就注意到潭门
海鲜的发展前景，受益于“造大船、闯
深海、捕大鱼”，她敏锐地觉察到，来
自深海的潭门海鲜品质优良，又无污
染，于是她的私房菜馆主打销售野
生、新鲜的海鲜食材。

金线鱼、马头鱼、野生老鼠斑、东
星斑、银鳕鱼、野生大金枪、燕尾星斑
……渔船靠岸时，王小珍就是抢货大
军中的一员。这些从南海深处返回
的海鱼，有不少是稀有品种。“现在不
少顾客从线上找我订鱼，很多鱼一拿
货就要立刻冰鲜发货。”王小珍说，
对海南鲜鱼喜爱的客户有很多，通过
线上沟通，不少外地人也学着本地人
清蒸、白灼、打边炉，用最简单的烹饪
方式，品味着海南鱼之鲜。
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海里的滋
味，来到舌尖，
是什么味？答
案 藏 在 鱼 身
上。

又到一年
开渔时，恣意
跳跃的鱼儿，
被网到了海南
人的餐桌上。
于是乎，一场
几乎带着隐秘
仪式感的吃鱼
盛 宴 开 启 了
——

海南有众
多港口，渔民
更 是 不 计 其
数。开渔之后
渔 网 撒 向 大
海，捕捞上岸
的鱼类也各不
相同。尤令人
惊奇的是，不
同的鱼有不同
的吃法，不同
的地方也有不
同 的 吃 鱼 习
俗。甚至于从
一条鱼的吃法
中，还能看到
各地不同的生
活场景，更觉
妙趣横生。

每天凌晨不到4时，儋州市海
头镇渔市便已热闹起来。渔民吆
喝声、食客询价声、车船鸣笛声交
织成曲。不少渔民已经支起了临
时摊位，将刚捕捞回来的渔获就地
售卖。作为渔获上岸后的第一站，
码头成了饕客们抢“鲜”的首选之
地。前来购买的市民游客游走在
各摊位前，精挑细选着海鲜。

当地居民张庆闻“鲜”而来，沉
醉于白马井美景的同时，也很喜欢
码头采买这种形式。“今天选了一
些带鱼、螃蟹还有虾，带回去尝尝
鲜。”张庆说。

开渔后，儋州的不少渔港码头
进入了24小时工作模式。清晨5
时，越来越多的渔船陆续归来，渔
民在船上忙着清点渔获，搬运工人
则将整理分装好的海鲜运送至货
车上。“捕到的带鱼、螃蟹、琵琶虾，
有的运到批发市场，有的运到预订
好的顾客手中。”渔民符爱花高兴
地说。

儋州的水产码头可以说是女
人的天下，数百上千名“渔婆”集聚
在各港口，翘首以待渔船归来，当
渔船满仓归来时，“渔婆”们蜂拥抢
购鲜鱼，她们头戴或尖顶、或圆顶
的竹编斗笠，脚穿各色水靴，肩挑
扁担与箩筐，集聚在码头……

而海头镇的“渔婆”，还擅长一
种制鱼方法——鱼干。

已晾晒30多年鱼干的羊丽英
有丰富的经验，她说海头晒鱼干以
红鱼为主。“它是吃鱼长大的，所以
肉很好吃。”羊丽英说，红鱼掠食小
型鱼类，个体细小的红三鱼、银米
鱼等都是它的食物，红鱼肉厚刺
少，肉质鲜美，蛋白质含量高，营养
十分丰富。

当地渔民介绍，红鱼基本上一
出水面就会死亡，过去保鲜技术不
成熟，所以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“咸鱼粽”，待靠岸
后晒干。

虽然现在保鲜技术已经跟上，
但长期以来人们对红鱼干的喜爱，
让这道美食经久不衰——红鱼干
炖五花肉是儋州人绕不过的一道
菜。从业40年的厨师孙绍仁说，将
腌制好的红鱼用130摄氏度的热油
下锅爆鳞，再搭配切成方形小块肥
瘦相间的五花肉，按固定的比例将
红鱼和五花肉放入砂锅，不放盐
油，保持原汁原味，慢火炖20分钟
便可食用，“这种原始的烹饪方法
最能释放鱼和肉的新鲜味道，依靠
海产自带的鲜味就足够了。”

大海的馈赠着实丰富，能做鱼
干的也不止红鱼。在昌江黎族自
治县昌化镇，麻鱼网干是当地有名
的特产。“新鲜的麻鱼，可以用来
焖、煮、炸，与酸菜、酸瓜或榨菜一
起煮，口感更丰富，炸麻鱼可以做
成酸甜味的。至于麻鱼网干，一般
用来煮汤，比如煮排骨汤、猪蹄汤，
用来炖五花肉也很鲜美。”当地餐
饮店老板王少梅说。

“海南不管哪个海岸，吃鱼的
方式相差无几，白灼、清蒸、鱼汤、
焗、香煎，这些做法能够激发鱼的
鲜甜味。”李子说，很多时候，人们
其实对食物的烹饪方式并不追求
细致。有些渔民甚至不清理鱼的
内脏，直接就丢进水里煮，“但奇妙
之处就在于，煮出来的汤特别鲜，
鱼肉也充分保留了大海赋予的天
然美味。”

不过也有一些特别的存在。
比如酸味和海鱼，能碰撞出全新的
味觉体验。

源于文昌的糟粕醋已经火遍
海南的大街小巷。以糟粕醋为汤
底的火锅，其中一道诱人的菜色便
是海鱼。这是一段鱼和米的相遇
相融。

糟粕醋的灵魂在于米的发
酵。李子说，品质上好的糟粕醋，
大米要经过十天半个月的发酵。
经过时间的沉淀，米粒膨胀成了米
花，融合酒糟后，散发出米醋的香
气。端上桌的鱼要鲜，待糟粕醋锅
底沸腾之后，趁着热气将鱼投放至
锅中，大火咕噜，只需几分钟，醋的
酸辣和鱼的鲜之间就产生了奇妙
滋味。掌管鲜味的谷氨酸，在此刻
得到最大的释放，从鼻尖到舌尖，
妙不可言。

和糟粕醋发酵后的酸不同的
是，在儋州、东方一带和陵水、三亚
疍家人生活的地区，还有一种融合
了自然果酸的海味——酸汤鱼。

“酸汤鱼汤水的主料是酸豆。百年
老树上的酸豆经过发酵，煮制成
汤，就有了来自植物本身的酸味。”
李子说，酸豆的发酵处理是一种吃
法，和贵州的酸汤鱼用发酵的番茄
做汤底类似。另外一种则是直接
入汤，让汤汁有了更原始的酸味。
有的时候，酸汤鱼中还会加入酸杨
桃，又使得鱼汤带有水果的清香。

除了酸味，海南人食鱼版图
上，还有一块独属于“黑暗料理”的
地带。

它确实足够黑暗：一盘墨鱼不
去墨汁，烹调好后满盘黑色。可这
样的黑色，是很多本地人的心头
好。

“虽然墨鱼汁看着有点暗黑，
但是它的味道却极其鲜美，且口感
也很好。”李子说，很多人被墨鱼汁
吸引，在于它初入口时有些微苦，
伴着墨鱼肉的鲜甜，尾调开始回
甘，“由苦到甜的转换，自然顺滑，
是大海又一层丰富的滋味。”

在临高，将海鱼用芭蕉叶子层
层包裹，再投放进土窑里高温烘
烤，亦成就一道美味。叶子的清
香、鱼的鲜香，经过烘烤后层层传
递，混合在一起，那滋味只有一个
字：绝。
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海鲜糟粕醋。

椒盐马鲛鱼。

酸鱼汤。

香煎红线鱼。

清蒸石斑鱼。

盐焗鲷鱼。

酸豆酱汁鳗鱼。

陵水
疍家海鲜鱼粥、陵水酸鱼汤、

蓝鳍金枪鱼刺身

海口
清蒸石斑鱼、椒盐马鲛鱼

文昌
鲻鱼饭、清水蒸灯光鱼

万宁
万宁鱼汤、炖竹棍鱼

琼海
一锅鲜、深海鱼刺身、粥底火锅鱼

东方
鱼粽、海鱼丸、酸瓜鱼

三亚
酸汤鱼、清汤红袍鱼

乐东
扁豆酱焖海鱼、鱼茶、炭烤马友鱼

儋州
清蒸红鱼、红鱼煲、
红鱼干炖五花肉

临高
土窑海鱼、番茄焖红杉鱼

澄迈
鱼酱、特色酸菜鱼
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