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大自然的馈赠
港北沙虫、湾坡鸭

兼具山海、河网密布、气候温暖湿润，独
特的自然地理条件赋予了海南丰富的物产，
成就了别具风味的琼岛美食。

万宁市和乐镇港北（一般指港上和港下
两个村），位于我国最大的潟湖内海——小海
的出海口北岸。海河交汇处，滩涂泥沙富含
矿物质和微量元素，为沙虫提供了优良的生
长环境。港北沙虫以个肥肉厚出名，一般有
成人小拇指粗细，体长15～20厘米，富含蛋
白质、氨基酸及钙、铁等营养成分，享有“海鲜
虫草”之美誉。

港北港一带开了好几家海鲜店，沙虫炒
韭菜、沙虫汤、沙虫粥、沙虫蒸蛋等菜肴颇受
欢迎。不过，食客进店能不能吃到，也得靠运
气。当地渔民告诉海南日报全媒体记者，抓
沙虫需要潜水，不但要选准区域，还要“挑”天
气，一般是阴天或者打雷的天气，潜到海底才
容易抓到沙虫。

从港北出发，沿着海南环岛高速公路向
南行驶约140公里，便到了三亚市海棠区湾
坡村。在这里，泡温泉、吃鱼虾长大的湾坡鸭
引无数食客竞“折腰”。

湾坡鸭之所以好吃，离不开湾坡村的自
然条件和区域环境——紧邻三亚水稻国家公
园，地广人稀，附近有水稻、温泉和池塘。放
养的鸭子以螺蚌、稻谷、小鱼、小虾为食，使其
具有肉质紧实、肥而不腻、鲜甜等特点。

村民黎少群经营着一家饭店，白切湾坡

鸭是店里的“明星产品”。她介绍，湾坡鸭肉

厚，下锅前要先用粗盐给鸭子全身做个“马杀

鸡”，然后放入高汤中浸煮45~50分钟。待鸭

子煮熟，切成块装盘。夹一块咬一口，口齿生

香，蘸一点用金桔、蒜末、酱油等调制的蘸料

吃，口感更丰富。

海南不缺天赐好物，海口曲口生蚝、临高

头神空心菜、东方南港盐焗羊等美食比比皆

是，它们即便藏在偏远的村落，也有热情的食

客寻味而去。

时间深处的风味
港门露面、港门粉、龙波猪肚

港门村是东方市八所镇管辖的一个小渔

村，村子西面正对着北部湾。港门村村民大

部分是渔民，靠捕鱼谋生。露面是东方知名

的风味小吃，就发源于港门村。

港门村人的早晨，是被一碗露面唤醒

的。“露面”叫面却不是面，而是腌的河粉，撒

上芝麻、花生碎、酸菜、腌笋、豆芽、猪肉干等

七八种配料，再浇一勺灵魂芡汁，用筷子把芡

汁、配料、面拌匀，一口下去，甜咸交融，口感

顺滑。

“上小学时就吃，不论走到哪里都忘不了

露面的味道。”在村民欧海胜心中，港门露面

不仅是一种特色小吃，更是一缕浓浓的乡愁。

粉是海南颇具特色的小吃，种类很多，其

中以村名命名的也有不少。潭榄腌粉发源于
定安县定城镇潭榄村，是当地村民过公期等

节日时的待客必备品。如今，靠着口口相传

的好口碑，潭榄腌粉传到了更远的地方，定安

许多镇墟上有潭榄腌粉店。在三亚市崖州区

港门村，一碗咸鲜爽口的港门粉香飘数百年，

用新鲜海鱼、海螺熬煮出汤底，加入米粉、鱼
饼片、炸虾、肉渣、蒜头油、白花菜、盐炒花生，

便烹制出了一碗地道的港门粉。
闲暇时间，“90后”葛洋喜欢在网上搜寻

村里的宝藏餐厅，然后利用节假日一一去打
卡品尝。他说：“村美食通常经过数代人的传
承和发扬，食材新鲜、制作方法独特，是岁月
淘沙留下的经典好味，值得一尝。”

临高烤乳猪的历史超过300年，对猪内
脏的处理和烹制，当地人颇有心得。在临高
县皇桐镇龙波村，一家专门烹制猪肚的农家
小店火了很多年，店主夫妇二人坚持当天备
料，以确保食材新鲜。他们挑选表皮光滑、肉
质软嫩的猪肚，洗净后放入锅中，加入配料，
用小火慢炖2个小时。做好的猪肚又嫩又
脆、肥而不腻。为了吃一口龙波猪肚，一些老
饕不惜驱车数十公里，从临高县城或周边市
县前往皇桐镇。

民俗里的传统美食
凤会糖贡、罗带粽、烟塘鸡屎藤粽

糖贡，是文昌人记忆中最甜蜜的年味。
每年腊月，文昌市会文镇凤会村里便弥漫着
香香甜甜的味道，这是村民们做糖贡备年货
的信号。

凤会村党支部书记林健乐介绍，凤会糖
贡始现于明代，选料精致、工艺独特，至今已
传承几百年，村里几乎家家户户都有人会
做。“以前物资匮乏，糖贡产量少，做好后通常
存放在铁罐子里，过年时才拿出来招待亲戚
朋友，小孩子经常只能吃边角料解解馋。”

2003年，村民符策奋等人办起了糖贡加
工厂，进行机械化生产，将凤会糖贡源源不断
地销往全国各地，也有不少订单来自漂泊海
外、思念家乡的当地华侨。他们告诉符策奋：

“糖贡就是年味，春节回不了家乡，吃到糖贡
也算是一种心理安慰。”

端午食粽的风俗在中国已流传千年，海
南人更是不拘一格，将各类本地特色食材包
入粽叶，创造出类型丰富的粽子。

罗带粽因产自东方市八所镇罗带村而得
名，当地人选用糯米、五花肉、蛋黄、黑豆等食
材，再用一种叫“芦兜叶”的叶片包捆成形。
记者了解到，芦兜叶表面有刺，处理起来比较
麻烦，但质地坚韧，用它包的粽子有棱有角，
以柴火煮5个小时后，不破皮、不漏米，粽子
软糯不烂香味浓。

儋州曾被中国饭店协会授予“中国粽子
美食之乡”的称号，粽子种类繁多。其中，洛
基粽最为出名。洛基人在做粽子时，非常舍
得用料，他们将咸鱼肉、鱿鱼丝、虾米等海鲜
干货，及黑猪五花肉、咸水鸭蛋黄等包入粽
内。粽子煮熟后，可以闻到粽叶和糯米的香
味，入口后肉、蛋、鱼等多种滋味弥漫，口感十
分丰富。

在琼海市长坡镇烟塘村，粽子与当地野
生植物鸡屎藤完美融合，鸡屎藤粽应运而
生。鸡屎藤汁液泡过的糯米与猪肉、蛋黄组
合在一起，经过一番蒸煮后，清香解腻。近两
年，烟塘鸡屎藤粽成为海南粽界的“后起之
秀”，颇受年轻人喜欢。
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海口曲口生蚝。

东方港门村的虾饼。

万宁港北一家餐厅的沙虫。

三亚湾坡鸭。
本版图片除署名外均为资料图

产自文昌凤会村的糖贡。
海南日报全媒体记者 封烁 摄
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