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封面

八月开渔启幕，海南各地渔港千帆竞发，迎来一年
至“鲜”时节。此时，属于临高的一席海鲜盛宴，也如期
登上餐桌。作为海南渔业大县，临高坐拥新盈、调楼、金
牌等多处天然良港，千百年来，这里的人们世代耕海牧
渔，依海而生，在潮起潮落间，依托以“临高海8鲜”为代
表的各类海鲜产品，在清水烹、砂锅焖、土窑烤等烹饪技
法之中，沉淀出独属于海南西部小城的烹饪智慧。

清水烹真鲜

美食家蔡澜对锅底浓郁的火锅，一向兴趣不大。
他倒是常用“清水煮”的方式品尝各种鲜味：在郑州，
他对清水白灼的黄河大鲤鱼切片印象深刻；在韩国，
他青睐清水煮牛尾，配着粗盐和葱即可品味；在日本，
他发现，就喜知次鱼这种昂贵的鱼类而言，除刺身之
外，清水煮鱼是最好的烹饪方式。

在临高，千百年来，以白灼、打边炉等清水煮海鲜为
特色的烹饪方式，最大限度地保留了海鲜自带的鲜甜本
味，同样成就了这里最简单、却又最极致的美味。临高
人信一条理：好海鲜，不需要替大海调味。

临高县城的哩哩美餐厅，店名取自临高国家级非
遗项目——渔歌“哩哩美”，老板符彩虹是土生土长的
调楼镇人。

在她的童年印象中，每到开渔时节，外公和大伯
出海归来，总会带回不少新鲜渔获。渔家烹饪海鲜从
无复杂工序，新鲜的海产只需清水快煮，捞上来后蘸
少许盐巴提味，便是一道极致美味。

“不过，以前受限于家庭条件，所以每次水煮海鲜
品种单一，还称不上火锅。”符彩虹说。

2008年，符彩虹一家到县城发展，开起了哩哩
美餐厅。餐厅里就有儿时清水煮海鲜的升级

版菜品——海鲜火锅。清水一锅，顶多放
几片姜、几粒盐，讲究些的会加些海白或
几块黑猪排骨提鲜，让贝类或排骨的清
甜缓缓融入清汤，奠定温润鲜甜的汤底，
这便是一段品鲜体验的开始。

临高人有几种偏爱的海鲜食材，其
中小杂鱼必不可少。小杂鱼往往是指三
根手指大小的石斑鱼、扒皮鱼、柠檬鱼等
不同种类的小鱼。相比硕大海鱼，这类

小杂鱼肉质细嫩、鱼刺细软、鲜味浓郁。
牛眼螺同样是极具本地特色的存在，

因外壳形似牛眼而得名，是海南西部沿海地区
代表性食材，尤其是“临高海8鲜”之一的东英牛眼螺，
品质最佳。这种牛眼螺产自东英镇沿岸礁石海域，在
礁石间自然生长，吸纳海中风味，是临高本地人钟爱的
小众滩涂海味。

相比小杂鱼的细嫩，牛眼螺肉紧实脆爽，嚼劲十
足，自带清新咸鲜的海味，越嚼越香，常在退潮后赶海
时可得。不过，由于螺中沙子较多，入锅前，符彩虹需
将牛眼螺放至海鲜池中吐沙两三天。经吐沙后，最简
单的白灼，便能激发其螺肉的紧实鲜甜。

沙虫是另一种脆生生的清甜口感。类似潮汕人
烫牛肉，客人可用一个漏勺盛放新鲜沙虫，放入煮开
的汤底，上下掂个两三回，几秒后就可捞出食用。尤
其是“临高海8鲜”之一的马袅湾沙虫，由于当地海域
水质优良，沙虫肉质厚实、鲜味浓郁。

这些海鲜涮熟后，最正宗的吃法，还应如符彩虹
儿时记忆一般，捞出后蘸少许盐巴即可。不过随着时
代发展，人们的口味也在发生变化，相比仅蘸盐巴，如
今更普及的蘸料是大家更熟知的“酱油+蒜末+小青
橘”的经典组合。这种蘸料口味更加浓郁，但依旧不
抢海味风头。

除清水版海鲜火锅外，还有白灼皮皮虾、沙虫海
白汤等清水煮吃法。沙虫海白汤十分考验火候，待海
白煮开后关火，放入沙虫焖烫片刻，既保留沙虫的脆
嫩口感，又让汤水鲜而不腥，清润回甘，一口入喉，便
是浓郁的临高海味。

砂锅锁鲜香

在原味吃法之外，顺应大众口味变迁，愈发醇厚
入味的渔家海鲜煲，成为临高近年备受追捧的特色吃
法，也成了哩哩美餐厅的爆款招牌。临高海鲜煲，最
出圈的便是小杂鱼煲，完美契合本地人偏爱小海鱼的
食鲜习惯。每一份杂鱼煲，都汇聚三种以上的鱼类。
烹制时选用砂锅，锅底薄铺一层食用油，仅加一点清
水，和少许盐调味，不放重料，就这样文火慢焖，约莫
10分钟即可。

这层油，并非为了增添香味，而是为了避免粘
锅。因此，店家特意选用清淡食用油，摒弃香味厚重
的花生油，只为避免油脂气味盖住了海鲜本味。

10分钟内，砂锅均匀导热，缓缓锁住鱼肉汁水，
让各类小鱼的鲜甜相互交融，收汁后的杂鱼煲不带多
余汤汁，鱼肉紧实入味、鲜香浓郁。

为了守住这口极致新鲜，开渔后，每天早上七点，
符彩虹都会准时奔赴码头，甄选刚上岸的鲜活渔获，
以最新鲜的食材，守护最地道的临高海味。

除了杂鱼煲，鱿鱼煲亦是一绝。唯有当日上岸的
鲜活小鱿鱼，才能支撑起这道菜品的口感与鲜味，做
法与杂鱼煲异曲同工，少油少盐，文火慢焖，最大程度
地锁住鱿鱼的Q弹肌理与鲜香，口感紧实醇厚，风味
比清水烹煮更具层次感。

尤其是“临高海8鲜”之一的“玻璃鲜鱿”，更是做
鱿鱼煲的绝佳食材。它素有“海中水晶”之称，是临高
特色海产。产自北部湾近岸海域，肉质透亮细嫩，个
头小巧，自带天然鲜甜，且入口软糯弹滑，带膏的玻璃
鲜鱿内里绵密鲜香，风味更佳。

为满足多元口味，临高海鲜吃法也在不断创新。
蒜蓉蒸沙虫、辣椒炒牛眼螺、榨菜炒牛眼螺等口味偏
重的菜式应运而生。

土窑藏山海

在临高众多海鲜吃法中，土窑海鲜是最有仪式感
的存在。土窑，俗话称“砸炉”，临高话音为“保落”，千
百年来，一直在临高这片土地上传承，土窑技艺也是
临高县级非遗项目。

“小时候都是土窑烤土豆、烤地瓜，后来我就想用土
窑的方法做海鲜。”2007年，新盈镇人陈吉海，从部队转
业后，在家乡开了一家以土窑美食为特色的农家乐。

做土窑海鲜，首先要垒窑（炉），以大小不等的土
块为材料，由大块到小块，一层一层往上垒，最后根据
烧烤食材大小，垒成大小不同的、形似圆锥体的窑。
随后，从窑口放进干柴，起火烧窑，火力越猛越好，直
至将所有土块烧至通红为止。

随后，将窑内火灰清理干净后，将食材放入窑
中。按食材烤熟的难易程度，把最难熟的放在最下
方，依次一层层地摆放食材。最后将滚烫的土块砸
碎，完整埋没食材，只等土块的余热将食材烤熟。

经陈吉海多年研究，相比容易一面烧焦的鱼类，
“临高海8鲜”中的新盈兰花蟹、调楼琵琶虾等蟹类、
虾类、鱿鱼等海鲜，最为适合土窑做法。他选用的是
当地细腻肥沃的富硒土，焖烤出来的海鲜更是别有一
番风味。

新盈兰花蟹产自临高新盈渔港一带，壳薄肉厚，

蟹壳自带清艳蓝纹，蟹肉雪白饱满、紧实弹
润，既是海鲜里的颜值担当，也是鲜味里的
实力担当。调楼琵琶虾，也叫富贵虾、爬爬
虾，产自临高调楼镇近海渔场，素有“膏满肉
弹”的美名。

而鱿鱼，相比鱿鱼煲偏爱小鱿鱼，制作土
窑鱿鱼更青睐大鱿鱼。“鱿鱼焖烤之后会收缩，
太小的话烤出来既失了美观，吃起来也不够过
瘾。”陈吉海说。

为了保持食材的原汁原味，放入窑中的海鲜食
材，需用锡纸包好，其中撒少许油即可，无需盐，因为
海鲜已经自带海水的盐味。区别于烧烤的干香，用此种
原生态烹饪方法烘制的食物健康美味、温润多汁，并因
土块的天然气味及高温焖烤而充分释放食物的鲜味。

不过，一种食材，配一种火候。根据陈吉海的经
验，琵琶虾等虾类，焖烤时间无需超过10分钟；壳更
硬的兰花蟹也仅需11分钟至12分钟。

焖烤时，也需要关注土块烧制的情况。一般来说，
烧红的土块温度可达三四百摄氏度，但由于温度过
高，可能会导致食材贴近锡纸的部位被烧焦。陈吉海
往往会选择搭配窑上方没被完全烧红的土块，混合使
用，一般将土块碎末温度调到100摄氏度至200摄氏
度为好。

焖烤时间最长的海鲜美食，当数椰子沙
虫汤。烹制时，需将一个新鲜青椰割
出一个小口，将新鲜沙虫塞入其
中，再加入少许清水，中和椰
子水的甜味。随后将小
口盖上，将椰子放入
土窑，打碎土块
后再焖烤近一

个小时，才能
成其美味。

开渔风起，鲜味
归港。从清冽纯粹的清
水海味，到醇厚浓郁的砂锅
鱼鲜，再到野趣十足的古法土窑，
一席临高鱼宴，是大海的馈赠，是渔家的
智慧，更是时光沉淀的地域文脉更是时光沉淀的地域文脉。。千帆逐浪千帆逐浪、、
渔歌婉转渔歌婉转，，到八月的临高到八月的临高，，以一席山海盛宴以一席山海盛宴，，赴一场人赴一场人
间鲜味之约间鲜味之约。。

临高沙丁鱼·家常鲜味

鲜活沙丁鱼肉质细嫩紧实，煎透后可直接嚼食；沙丁鱼干
将鲜味高度浓缩，煲汤、焖菜天然提鲜。

经典菜肴：香煎沙丁鱼、清蒸沙丁鱼、沙丁鱼干焖萝卜

整理/李豌 本版制图/陈海冰

临高海鲜怎么吃？

新盈兰花蟹·壳薄鲜甜

壳薄肉厚，自带清艳蓝纹，蟹肉雪白饱
满、紧实弹润。

经典菜肴：清蒸兰花蟹、香辣爆炒蟹

调楼琵琶虾·膏满肉弹

虾肉紧实弹嫩、鲜甜多汁；成熟母
虾自带丰厚虾膏，膏香浓郁绵密。

经典菜肴：清蒸琵琶虾、椒盐爬爬
虾、姜葱焖虾

玻璃鲜鱿·海中水晶

肉质通透透亮，个头小巧鲜嫩，自
带天然鲜甜。入口软糯弹滑，没有粗硬
纤维；带膏的玻璃鲜鱿内里绵密鲜香，
风味更佳。

经典菜肴：白灼玻璃鲜鱿、姜葱爆
炒鲜鱿、砂锅焗鲜鱿、清蒸玻璃鲜鱿

后水金鲳·鱼中贵族

身形圆润、通体银白、尾鳍金黄，肉质细
嫩少细刺，肉质肥美厚实，老少皆宜。

经典菜肴：清蒸金鲳、香煎金鲳、本地豆
酱焖鱼

东英牛眼螺·下酒神器

螺肉紧实脆爽，嚼劲十足，自带清新
咸鲜的海味，越嚼越香。

经典菜肴：白灼牛眼螺、紫苏爆炒牛
眼螺、盐水焖牛眼螺

富罗花虾·Q弹鲜甜

虾壳薄脆，虾肉厚实饱满，紧实Q弹，自带浓郁鲜甜。
经典菜肴：白灼花虾、蒜蓉开背蒸虾、花虾海鲜粥
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临高渔家宴是临高
专属的标志性滨海美食
文化 IP 与对外文旅推介
核心名片，依托北部湾纯
净海域当日直供的鲜活
渔获，传承千年原生态渔
家烹饪技艺，秉持“原味
本真、鲜食极致”的饮食
理念，主打清蒸海鱼、红
鱼干煲、土窑海鲜、杂鱼
鲜煲、白灼贝类等一系列
经典本土特色菜品。菜
品最大程度保留海鲜的
鲜甜本味，风味独特、辨
识度极高。临高渔家宴
广泛应用于文旅接待、节
庆盛会、商务宴席等场
景，是展示临高滨海烟火
气、传播临高美食文化、
赋能文旅融合发展的重
要载体。

临
高
渔
家
宴

文
化
标
识 一桌渔家宴 三味海珍鲜

■ 海南日报全媒体记者 李豌

马袅湾沙虫·海洋虫草

肉质厚实，鲜味浓郁，鲜活沙虫煮熟后入口脆嫩弹牙、
清甜无腥；新鲜沙虫还可天然晾晒成沙虫干，泡发后嚼劲
十足，鲜香味更加醇厚。

经典菜肴：沙虫干海鲜粥、白灼鲜沙虫、香爆沙虫


