
在海南，东方和临高的烤乳猪久

负盛名。其两个市县的烤乳猪在乳

猪品种、烤制工艺上有所不同，但其

都是用炭火烤制，烤乳猪皮脆、肉香、

骨酥，香气四溢，脆口又油润不油腻，

风味独特。

今年2月份，海南省畜牧总站开

展乳猪产业调研。调查数据显示，全

省每天至少消费烤乳猪上千头，其中

东方、临高两个市县每天消费乳猪数

量就大约600头。

烤乳猪在海南历史由来已久，据

称至今有300余年。海南人喜爱乳

猪，并不仅将它作为一道“冷盘”，在

临高更有蒸乳猪、焖乳猪。蒸乳猪，

味道清香、沁人心脾。

临高盛金成牧业有限公司总经

理李小峰介绍，临高猪是海南地方猪

特色品种之一，皮薄、骨细、瘦肉多、

脂肪少，在市场上颇受欢迎。长期以

来，凭借着优良的肉质，临高乳猪名

声在外，其在海口、三亚、临高等岛内

市场销售量每年约50余万头，岛外

周边市场每年需求量将近100万头

左右，市场需求量极大。

曾斩获“中国名菜”、“海南老字

号”称号的东方四更黄记烤乳猪经营

三十余年，第二代经营者黄波告诉记

者，要给食客呈上一道美味的烤乳

猪，首先在乳猪的选择、腌料和烤制

工艺上都有讲究。

“乳猪一般选择出生未满一个月

的，8至10斤的小奶猪，四更镇、三家

镇农户所饲养的墩头小花猪肉质最

佳。”黄波介绍，乳猪烤制的时间一般

控制在一小时内，有经验的师傅烤制

出来的乳猪在4-6小时内外皮不会

回软。

凭借着美味烤乳猪也成为海南

一张独特的美食名片，受到游客的喜

爱。黄波说，店内每天消费约30头

烤乳猪，其中不乏游客慕名而来“打

卡”。为了进一步打响东方烤乳猪的

品牌，黄波积极将烤乳猪美食带到

“东方村BA”等赛事中，收获一波粉

丝。
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临高临高：：让百香果成为农户的让百香果成为农户的““致富果致富果””
近年来，临高依托生态优势，大力

发展百香果特色产业种植，盘活闲置

土地资源，精进种植技术，全力打造百

香果产业示范基地，以产业振兴推动

乡村振兴发展，让百香果真正成为农

户的“致富果”。

日前，在临高多文镇风雅村委会

百香果党建引领示范基地，放眼望去，

一片绿油油的百香果藤蔓爬满棚架，

繁茂的绿叶下垂挂着一个个如拳头大

小的果实，外观细腻匀称。微风吹来，

浓郁的果香让人垂涎欲滴。

多文镇风雅村委会党支部书记王

峻嵘说：“目前我们村一共种有400亩

百香果。今年百香果的价格非常好，

我们预计在20天后就开始收果，预计

今年的收成可以达到100万，盈利能

有二三十万元。”

“钦蜜9号”百香果香味浓郁，口感

清甜如蜜，备受消费者喜爱，市场行情

可观。风雅村以发展产业增加群众收

入为抓手，把握市场需求，积极发动农

户种植百香果，从坡地种植发展到房

前屋后种植，越来越多的农户加入到

百香果种植行列。

多文镇宣传委员王鹏仙说：“多文

镇风雅百香果是远近闻名的百香果品

牌，多文镇委镇政府为进一步做好乡

村振兴产业，重新大力谋划，成功推动

盘活风雅村百香果产业，带动农户收

入增长，全力打造多文镇百香果名品

牌！”

据了解，截至2024年，临高全县

种植近1000亩百香果，预计实现百香

果年产值2000吨，年营业收入有望达

到2000万元。

欲打造全产业链
海南烤乳猪产业发展进入“快车道”

海南地方猪的鲜美肉质是烤乳

猪皮脆骨酥的美味关键，海南地方猪

产业技术体系科学家正加快选育出肉

质优良、生长快、繁殖力强的乳猪品

种。该体系首席科学家李新建介绍，

地方猪还包含了墩头猪、五指山猪和

海南猪（定安猪、临高猪、屯昌猪、文昌

猪）。去年全省生猪出栏约500万头，

其中，地方猪出栏量约占35%。

“海南地方猪体型小、肉质细嫩，

适应性强且耐高温高湿，优势明显。”

李新建说，但海南地方猪养殖周期

长，养殖成本是外来猪的2-3倍，加

上地方猪标准化、产业化程度低，屠

宰成本高，深加工不足，未形成“种源

——扩繁——商品——加工——营

销”的全产业链模式，限制了产业的

发展。

“加快地方猪的种质创新，主要

在于选育出生得多、长得快、肉质佳

的猪。”李新建说，当前海南地方猪产

业技术体系已开展墩头猪、临高猪乳

猪种质创新，通过研发地方猪种质资

源鉴定方法、地方猪表型精准测定来

培育优质高效的地方猪新品系，为乳

猪养殖降本增效，提高市场竞争力。

同时，该技术体系还联合企业突破烤

乳猪预包装产品的加工技术，推动烤

乳猪产业化发展。

李小峰认为，高效养殖乳猪是烤

乳猪产业发展的关键一环，须在规模

化集约化工厂化养殖的基础上探索

新的饲养方式和饲料原料，以保障乳

猪肉质的独特口感。

在烤乳猪全产业链打造上，李小

峰建议科技助力烤乳猪产品进行深

加工，探索预制菜等预包装产品，开

发和丰富相关的产品品类；同时制定

烤乳猪的产品标准，这将有利于烤乳

猪品牌化打造。

育良种、深加工、树品牌

无论是朋友聚会，还是婚宴节庆，海南人的餐桌上的C位
总少不了一道皮脆、肉嫩、骨酥的烤乳猪。作为地方特色美食名
片，烤乳猪也受到了不少游客的喜爱，这道特色美食成为了到
海南东方、临高等市县必“打卡”的佳肴之一。

今年2月份，海南省畜牧总站开展乳猪产业调研。调
查数据显示，全省每天至少消费烤乳猪上千头，其中东
方、临高两个市县每天消费乳猪数量就大约600头，
烤乳猪已成为当地的特色美食产业。

然而当前海南乳猪养殖成本高、生产性能
低；烤乳猪的精深加工工艺不强的短板，限制了
产业的发展，烤乳猪未能闯出海南走向更广阔
市场。近年来，海南地方猪产业技术体系着重
从地方猪种质创新，开发选育适合于烤乳猪的
新品种；同时与企业联合加快研究烤乳猪加工
工艺。育良种、做加工、打品牌，探寻烤乳猪全产
业链式发展。 南国都市报记者易帆

全省每天至少消费上千头
烤乳猪成一张海南特色美食名片

育种、加工齐发力 烤乳猪探寻全产业链发展

海 南 烤
乳猪皮脆、肉
香、骨酥，香
气四溢，风味
独特。记者
郑光平摄

多文镇风雅村里多文镇风雅村里
种的百香果种的百香果。。


