
“舌尖上的文豪”
苏东坡爱吃生蚝
1000 多年前，北宋文豪苏东坡寓居

惠州，留下了“日啖荔枝三百颗”的千古
名句，岭南荔枝名声大噪。东坡肉、羊蝎
子、猪颈肉……苏东坡一路遭贬一路吃，
被戏称为“舌尖上的文豪”。事实上，生
蚝也是“吃货”大文豪的一大心头好。

1097 年，苏东坡被贬至偏远的海南
儋州。面对残酷的“流放”，乐天派苏东
坡爱上了吃生蚝。他在作品《食蚝》中
写道：“冬至前二日，海蛮献蚝，剖之，得
数升，肉与浆入与酒并煮，食之甚美，未
始有也。”

字里行间，透露出苏东坡对生蚝的
喜爱，“东坡酒煮蚝”自此成为千古名
菜。在大文豪广为流传的逸事中，有一
段关于生蚝的往事颇为经典：苏东坡曾
在写给家人的信件中告诫道，千万不要
对外透露生蚝的秘密，以免朝中大臣听
闻后，争相要求被贬到海南来瓜分这份
美味。载曰：“每戒过子慎勿说，恐北方
君子闻之，争欲为东坡所为，求谪海南，
分我此美也。”

在流放的日子里，苏东坡始终保持
乐观洒脱的心态，摒弃仕途受挫的满腹
牢骚和抱怨，悠然自得探寻生活的美
好，将颠沛流离的生活，生生过出诗意。

柏油马路通财路
赤岸生蚝不愁卖
记者前往赤岸村时看到，一条平整

的柏油马路笔直地在乡间延伸，从铁涌
圩镇直通赤岸码头。一路上，蚝香园、
蚝乡农庄、蚝门盛宴等食肆农庄随处可
见，乡间空地停放着来自珠三角各地的
外地车牌。

每年国庆期间，赤岸村便迎来游客
高峰，来自珠三角各地的食客络绎不
绝，如今临近春节，周末也仍有不少游
客拖家带口前来觅食。据了解，通往赤
岸的马路于去年6月通车，到了10月吃
蚝旺季，赤岸村目之所及，满满全是慕
名前来的游客。

1月12日正午时分，蚝乡农庄的店
员正忙碌地下单、上菜招待客人。农庄
入口处设了烤蚝摊，肥美的鲜蚝配上浓
郁的蒜香，在烤架上“滋啦滋啦”作响，
引人垂涎。一侧挂着各式生蚝招牌菜：
炭烤生蚝、芝士焗蚝、生蚝边炉、生蚝刺
身、蚝干炒饭……

“最好的赤岸蚝基本上走不出赤岸
村。”据蚝乡农庄店主方振宏介绍，赤岸
蚝最大的特点为三点：肉质脆、入口无
渣、吃完回甘，这是其他地方的蚝无法
比及的。当地农庄、食肆拥有质量稳定
的原材料供应，熟悉的村民一般也能在
蚝场岸边挑到最肥美的生蚝。方振宏
每天从养殖生蚝的村民处购入肥美的
生蚝，通过加工烹饪销售给食客，同时
也应一些熟客需求通过冷链配送零
售。不过他提到，生蚝经过数日或者数
小时运输，鲜美度难免要“打折”。

作为赤岸村村民，方振宏是赤岸蚝
产业发展的积极参与者和见证者，他从
事生蚝主题餐饮已经十年，其经营的蚝
乡农庄也从最初的百余平方米，扩大到
了 2000 多平方米，如今店里请了近 10
名帮工。

“我们的客人多以珠三角深莞惠地
区的为主，路通财通，一条柏油马路通
到村里，以前想都不敢想，路通以后，客
流明显激增，高峰期日营业额可达数万
元。”方振宏表示，赤岸蚝不愁卖，但村
里的景区、住宿等相关配套相对欠缺，
外地游客来到吃一两顿就离开了，如何
进一步挖掘蚝产业的价值，有待思考。

方振宏坦言，目前他还在筹划在当
地办民宿，为食客提供赤岸蚝乡吃住一
条龙服务。

据方容祥介绍，近两年，农
家民宿、海景滩涂游览、收蚝开
蚝体验等休闲旅游服务备受热
捧。越来越多赤岸村青年返乡
创业，有村民投资开办民宿，国
庆高峰期数十间房供不应求。
在方容祥看来，赤岸村依托“蚝
名片”发展美食休闲旅游业大
有可为。

午后，记者在赤岸蚝场看
到，不少游客在附近的农庄餐
馆酒足饭饱后纷纷踱步到蚝场
游览，兴致勃勃地观看蚝农劳
作，有个别蚝农提供包船出海
收蚝体验服务。

来自深圳的许先生对记者
表示，他一家三口上午就到了
赤岸村，在附近的农庄吃了一
顿“蚝”餐，“吃饱后也不知道还
有哪里能游玩，所以到蚝场逛
逛打发时间”。许先生说，孩子
对开蚝养蚝感到新奇，如果有
成熟的体验游玩服务会考虑体
验一下。不过目前码头边上都
是传统的打蚝渔船，出于安全
考虑没敢出海体验。

如今赤岸村的旅游高峰集

中在国庆前后到次年 5月，游
客多以自驾散客为主，留宿游
玩的不多。尽管不少游客对数
千亩蚝排的壮观景致十分感兴
趣，却只能举起相机手机遥遥
拍摄几张。

“那么多游客冲着赤岸蚝
的名声而来，吃了一顿以后就
没有然后，很可惜。”蚝乡农庄
店主方振宏表示，如果赤岸村
能给游客提供更便利的住宿、
开发更丰富的休闲游玩服务，
将大大延长游客的停留时间，
拉动更多消费。

那么，赤岸村要如何借助
闪亮的“蚝名片”，打造赤岸蚝
美食休闲旅游区？方容祥表
示，此前广东省旅游局曾带队
到赤岸村调研，发展“绿色休闲
旅游”的大方向已经明确，目
前铁涌镇政府正积极对外引进
投资，规划完善当地“吃、住、
玩”服务配套和项目，延长当地
的蚝主题休闲旅游产业链。

他山之石，可以攻玉。据
了解，同样盛产生蚝的深圳沙
井便以“沙井蚝”为媒介，开展

金蚝主题美食民俗文化节，吸
引市民游客品尝蚝乡美食、品
味蚝乡历史、感受蚝乡文化。
此外，有“中国大蚝之乡”之称
的广西钦州市也定期筹办蚝主
题文化节，钦州蚝情节已入选
国家级示范性渔业文化节庆的
活动。

当然，好日子是一步一个
脚印走出来的。经过多年的
发展，赤岸蚝已成为惠州市的
一大“金字招牌”，生蚝产品远
销珠三角各市，各式蚝制品也
成为备受热捧的送礼佳品 。
如今“蚝”气冲天的赤岸村已
经先后挂牌“国家级赤岸蚝养
殖综合标准化示范区”、“广东
省第三届名特优新农产品”等
称号。

“赤岸蚝正在申报国家地
理标志保护产品。”方容祥表
示，一旦申报成功，赤岸蚝的品
质和品牌将得到权威的认定和
保护，赤岸村的资源优势也将
进一步放大，进而为赤岸蚝产
业的持续发展注入更强大的品
牌影响力。
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冬时节，惠东县铁涌镇赤岸村的村民们正忙采
收生蚝，考洲洋畔呈现出一派热闹的“蚝景”。

赤岸村素有“蚝乡”之称，当地生蚝养殖历
史长达 200 多年。赤岸蚝体大肉肥，味道鲜

美，远近驰名，生蚝产品畅销珠三角港澳地区。每年
一到生蚝收获季，大量食客便循着“蚝香”涌入赤岸
村，这个考洲洋畔世代养蚝的村庄也随着“蚝生意”
的火爆，奏响了乡村振兴进行曲。

如今，赤岸蚝已成为惠州的一大名片，据铁涌镇
赤岸村党支部书记方容祥介绍，赤岸蚝正在申报为
国家地理标志保护产品，目前已经通过广东省市场
监管局的初审，进入国家知识产权局审核阶段。一
旦申报成功，赤岸蚝的美名将有望比肩阳澄湖大闸
蟹，享誉全国。

近日，羊城晚报记者实地走访赤岸村，对话当地
村民、蚝农，采访村支部相关负责人，试图探寻赤岸
村“蓝色牧场”的发展轨迹。

隆

1 月 12 日，记者驱车驶往
赤岸村，沿着崭新的柏油马路
一路向西，拐过如火如荼施工
中的蚝壳加工厂，一股浓郁的
鲜蚝腥味扑鼻而来，紧接着，
赤岸蚝场的收蚝盛景映入眼
帘：延绵的遮阳篷望不到尽
头，蚝农们排坐在码头边，熟
练地撬蚝、开蚝，随着蚝壳堆
积，不时用小推车运到一旁。
另一侧，浩如烟海的蚝壳堆积
如山，不少年老的农妇蹲坐在
蚝壳堆旁“捡漏”。精明的蚝
贩沿着岸边查验蚝体，遇到肥
美的便询价、下定、打包，再装
车运往各地，动作十分利索，
有前来凑热闹的食客也带上
了几斤当手信。

踩着满地蚝壳走到岸边，
远处考洲洋粼粼的海面透着
玛瑙绿，冬日和煦，微波荡漾，
大片竹架串联成排，整齐有
序，蚝串密布其间。不时有蚝
农驾着渔船在航道中穿行，收
起成熟的蚝埕，便运到岸边。

当地蚝农方妹（化名）告
诉记者，自己有 20 多年的养
蚝经验，如今与家人一起打
理着数十余亩蚝田。由于规

模不大，方妹与家人事事亲
力亲为，出海打蚝、开蚝、搬
壳……到了忙碌的收蚝季，
也会雇佣村里的零工帮忙，
根据当日单量开蚝，开多了
便运到市场卖。

“蚝苗好、养得好的话，30
余亩蚝田一年盈利约 20 万
元。”方妹坦言，养蚝成本高，
也有不小的风险，但现在收成
后基本不愁卖，当地农庄、食
肆，以及游客食客能消化一部
分，偶尔通过冷链配送销往全
国各地。

村民方阿姨自家没有养
蚝，但她每天都到蚝场做零
工：“我们打工的，早上七点半
左右开工，一般到下午五点就
结束，开一天蚝赚150元！”

近几年，赤岸村养蚝业
愈发红火，越来越多村民投
身其中，收入稳定可观，不少
村民踏上“养蚝致富”之路。
据方容祥介绍：“赤岸蚝产业
发展带动了村民就业，赤岸
村 85% 的 村 民 从 事 生 蚝 养
殖 ，一 般 以 自 产 自 销 为 主 。
有村民投资较大，经营的蚝
田多达上千亩。”

据《惠东县铁涌镇志》记
载，赤岸村人工养蚝始于清朝
嘉庆年间，距今有 200 多年历
史。靠山吃山，靠海吃海。赤
岸蚝如今远近驰名，得益于考
洲洋得天独厚的自然条件。

赤岸村地处考洲洋畔，而
考洲洋属溺谷型海湾，温度变
化小，水质好，无污染，海水含
盐度、海底土壤泥沙比例适
中，蕴含丰富的微生物，特别
适宜蚝的生长发育。可以说，
一年一造的赤岸蚝基本是“躺
肥”的。

“赤岸蚝场养出来的蚝体
大肉肥，爽口无渣，其他地方
的蚝拿到这里养三个月，肉质
也明显改善。”方容祥说，赤岸
蚝场被称为“蓝色牧场”，是因
为这里的水质对生蚝养殖极
为有利。

方容祥向记者介绍了赤
岸村的养蚝历史：600多年前，
现盐洲岛西海岸一带的沿海
渔民讨海为生，傍晚时分，渔
民往考洲洋隔岸观去，对面的
海岸在晚霞映照下呈现一片
迷人红色，久而久之得名“赤
岸”。

时移世易，一部分渔民迁
移到赤岸一带居住谋生，最初
只是在滩涂上养殖贝类、海螺

等果腹。直到 200 多年前，来
自海丰一带的渔民到赤岸采
收鱼苗，偶然发现赤岸村沿海
滩涂非常适合养蚝，便将方法
教给了赤岸当地的村民，由
此，赤岸村拉开了人工养蚝的
历史帷幕。

不过，赤岸村人工养蚝历
史悠久，为何赤岸蚝却是在近
十年间才威名大振？

原来，过去当地村民养蚝
采用的是传统的放养法，将山
石、瓦、水泥柱插入海泥进行养
殖。传统养殖产量低，亩产不到
15公斤，难以带来经济效益。

到了上世纪 90 年代，赤
岸村村委牵头到广东省内外
沿海产蚝地考察调研，最终选
定广东台山、广西北海的蚝
苗，回来进行吊养试验：把蚝
苗串成蚝埕，绑在竹架上进行
吊养。当年，吊养试验成功，
赤岸蚝在保持质量不变的前
提下，亩产大增十倍。在村委
的带动普及下，村民开始采用
吊养技术养蚝，赤岸村蚝养殖
规模日渐扩大。

“现在全村生蚝养殖面积
达6000多亩，年产净蚝肉超过
1000吨，近几年赤岸蚝产业的
年产值稳定在1.3 亿元左右。”
方容祥说。
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蚝乡农庄门口烤蚝档蚝香四溢

蚝农收蚝上岸

蚝壳堆积如山，赤岸村村民在蚝壳堆中忙碌

赤岸蚝肉色如羊脂，体大肥美

考洲洋海面竹架密布，串串蚝埕吊养水中


