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依山面海 占尽天时和地利

《中国盐法通志》记载：“盐之质味，海盐为佳，井盐池

盐次之，海盐之中，滩晒为佳，煎盐板晒又次之”。早在唐

代乾元元年（758年），海南岛就有近海老百姓煮海水为盐

的记载。虽然海南沿海皆能产盐，却唯有莺歌海盐场晒盐

条件最优渥。

这种“天赋”是上天赐予的。莺歌海盐场靠近赤道，日

晒充足、气温高，莺歌海及周边开阔地区年均温度为25.2

摄氏度，最低月均温度也有20摄氏度，平均年日照约为

2354小时，常年蒸发量大于降雨量，雨量少且集中在秋

季，连晴天长，有力促进了海水蒸发和海盐晒制。同时，莺

歌海盐场“身后”的尖峰岭，阻挡了来自东北的湿冷水汽和

来自东南的湿热水汽。而莺歌海临北部湾与南海的一侧，

则被越南的高原挡住了来自西侧的风雨，形成天然的最佳

晒盐场地。

连晴天数对于老盐的晒制十分重要。据莺歌海盐场

有关负责人介绍，一年中老盐的晒制从每年3月—5月开

始，此时气温不高，可以防止海盐结晶速度过快而导致出

现复合晶体，把握初产时间是老盐正六方体性状、不易碎

损的关键。普通海盐晒制周期为29天，而莺歌海老盐晒

制必须历时100天以上，且整个过程不能下雨。连晴百日

实属难得，因此莺歌海老盐也非常珍贵。

更为难得的是，莺歌海盐场周围没有排注大量淡水的

河流，海水含盐量浓度高，常年保持在3.5波美度左右的较

高浓度。海水清洁含沙量少，常年保持清洁，为制盐提供

了优越的原料。一条长约300米的纳湖道使海水无需增加

动力，随潮汐自然流入贮水库，为海盐生产提供了极大便利。

技艺独特 结晶工艺师徒代代相传

莺歌海盐场占尽了海盐生产的天时地利，但更重要的

还是人和。

15岁开始在莺歌海盐场工作的“盐二代”、“莺歌海老

盐晒制技艺”非遗传承人赖清海说，莺歌海老盐晒制虽大

抵遵循传统制盐步骤，但又有非常多的讲究，并非想生产

多少就能生产多少。

老盐生产采用老传统工艺，需要经验非常丰富的操作

人员，俗称“老盐公”，他们是老盐制作的关键。简单来说，

30公分左右水深的盐池能保障盐晶体慢慢成长，25度至

27度的卤水浓度是老盐生长的绝佳条件，但要准确的把

握蒸发量、卤水的新鲜和饱和度以及结晶池卤水的深浅，

就需要“老盐公”时常监测卤水浓度、及时调整每日松盐的

最佳时间和次数。

结合一代代“老盐工”积累下来的经验和传承下来的

方法，如今，莺歌海老盐采用“新、深、长”结晶工艺，即“新

鲜饱和卤水”“深水晒制”“长期结晶”，可确保老盐的氯化

钠含量超过95%。

而老盐在收取时也有讲究，一般分二批次操作，第一

次收取颗粒合格的老盐，剩下的当普通海盐收集，一般情

况下是收七留三，即收取七分左右的老盐，留下三分左右

当作普通海盐。最后是存储，老盐需要在陀地上经过暴

晒、风化、沉淀5年，再转至高温仓进行10年以上长时间驻

藏，最终凝结成一粒粒饱含匠心的莺歌海老盐。

“老盐晒制技艺都是师徒代代相传，纯人工、纯天然、

时间酝酿三个条件缺一不可。”赖清海说，莺歌海老盐晒制

技艺条件极为苛刻，只有满足三个条件，才算得上是真正

的老盐。

传承创新 老盐场焕发新生机

莺歌海盐场建于1958年。1988年，莺歌海盐场产能

突破了30万吨，被冠以中国三大盐场之一的称号。时间

飞逝而过，随着生产设施设备逐渐老化，加上盐业体制改

革影响，莺歌海盐场生产规模早已不复曾经。

而和许多非遗技艺一样，莺歌海老盐晒制技艺也面临

危机。海南省盐业有限公司副总经理赖雅琴说，由于莺歌

海老盐晒制结晶等相关制作技法的具体内容，在实际生产

过程中，要求随着气候等具体变化情况进行调整变化。相

关具体制作项目的传承，都必须需要经过言传身教和身体

力行。因此，在传播传承方面主要是以口口传承的方式进

行，这也给完整的莺歌海老盐制作技法存续带来了一定程

度上的困难。

但不可否认的是，经过长期的积累，莺歌海老盐已经

成为当地颇具代表性的特色产品，负载着当地百姓生产生

活文化传统与象征性的符号讯息，在传承制盐文明、体现

海南文化多样性、承载记忆方面具有独特意义。

老技艺需要传承，更需要创新。尽管赖清海今年已经

53岁了，但为传承好技艺，他一直在探索。“目前，我们新
研制出了飘花盐，这种盐不仅晶体透亮、颗粒度均匀，且氯
化钠含量也非常高。”赖清海说，飘花盐是大家反复摸索后
实现的技术创新和突破。

“去年，莺歌海盐场的食盐产品，已成功打开了广东、
广西、贵州、四川4个外省市场，并形成了复购，全年销售

量超过1500吨。” 赖雅琴表示，老盐场正在焕发新活力。

去年底，海南环岛旅游公路开通，莺歌海盐场奇特的

“天空之境”景观吸引了越来越多游客前来打卡，莺歌海海

盐晒制技艺和发生在这里的艰苦奋斗故事，也正在为更多

人所知晓。

如果一个地方可以用味道来描
述，那莺歌海的味道，一定是老盐味。

这是一种咸中带甜的滋味。
咸，是盐的本味。莺歌海老盐产

自莺歌海盐场，半个多世纪以来，这
里一直传承着古朴的老盐晒制技艺，
每一粒老盐都历经多道工序，融合天
时、地利与人和。

甜，是源自莺歌海老盐背后的故
事。这里的老盐晒制技艺依靠师徒
相传，一代代“老盐工”挥洒汗水，贡
献智慧，方才结晶为一粒粒饱含匠心
的莺歌海老盐。奋斗带来了幸福的
生活，也承载着海南饮食文化的族群
认同和集体记忆。

今年初，“莺歌海老盐晒制技艺”
成功入选海南省第六批省级非物质
文化遗产名录。时值三伏天，莺歌海
盐田里，盐工们的劳作声在回荡。抬
眼望去，在阳光的照射下，盐田一望
无垠，晶莹剔透，映射着这片土地的
过去与未来。

南国都市报记者张宏波

半个多世纪代代传承

造就古朴的
莺歌海老盐晒制技艺
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