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万宁人有吃粽子的传统!除了端午节!万宁人一年四季都吃
粽子!在万宁市一些小吃店"后安粉汤店!任何一个时节!都会有
粽子卖!在万宁!粽子就像饼干一样!可以当做早点!当做夜宵!当
做小吃#

正是因为万宁人平日就有吃粽子的传统!加之万宁人善厨!万
宁和乐的粽子自然成为当地的一种美食!在和乐!平时每家作坊卖
粽子都有四五百个!端午临近!这些作坊每天可卖粽子两千个$
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在万宁! 生产和乐粽子的主要集中在和乐镇三角路一带!在
这里!至少有五六家粽子店!一年四季都包粽子!卖粽子!和乐粽
子也属这几家店粽子最为出名$

是什么让和乐粽子集中于此!又如此出名呢%

走进和乐的三角路!已经闻到粽子的香味!路边的几户人家!

几口大锅正在煮粽子! 大锅里不断冒出的热气夹杂着粽子的香
味!不需打听!就可以找到粽子店$

在几家粽子店里!你都会遇到前来买粽子的人!仔细一问!不
仅有和乐本地的!还有琼海的!兴隆的!竟然还有来自广西的运输
瓜菜的老板也到这里买粽子!看来和乐粽子真是受宠$

味道好不好!一定要自己尝一尝!海南日报记者坐下来!店老
板从锅里捞出一个粽子!解开粽子绳!拨开粽子叶!摊在桌子上!

记者用筷子将粽子夹成四块!还真是块块有肉!块块有蛋!店主温
华军说!其实包粽子挺有讲究的!肉和蛋一定要放在粽子中间!这
样肉香和蛋香才能浸透整个粽子$

吃上一口!糯而不腻!软软滑滑!既有糯米的清香!又有猪肉
的浓香$

温华军告诉记者!他家祖祖辈辈都在做粽子!他已经做了 !"

年粽子了$ 而和乐三角路自古就是万宁通住海口途中的驿站之
一!古时曾建有三角亭为过往行人休息歇脚打尖!曾被赞誉为万
州八景之一$因为当时交通不便!走到这里!大家总要在这个驿站
歇个脚!肚子饿了!吃上一个和乐粽子!顺便再喝上一杯鹧鸪茶!

缓解一下旅途的疲劳$

停留的人多了!便于携带又饱肚子的粽子便有了市场!做粽
子的人多了!有了竞争!每家便从原料和工艺上入手!把粽子做得
更好吃!这便成了粽子店老板的生存之路$
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风味佳美的粽子受到南北客人的喜爱!名传海外!连南洋归
侨回乡探亲!都希望吃一口和乐粽子$ 每到端午节!和乐粽子又成
为万宁人馈赠亲朋好友的最佳礼品$

据万宁市乡土研究会会长黄日春介绍!万宁和乐粽子出名!与
它的地理位置有关!就像茅台酒一样!好山好水出好酒$ 美丽富饶
的和乐镇有和乐蟹$ 和乐小海的港北虾&后安鱼也是名传海南$ 究
其原因是太阳河的温泉水与六连岭的山泉水在这里相伴流入大
海!加上生态保护很好的和乐小海湿地!成为候鸟们捕食&生活&过
冬的最佳栖息地$ 和乐粽子所需的'吃海鲜的黑猪肉(&'喝海水的
咸水鸭鸭蛋(和'太阳河边的糯米稻(等绿色原料皆产于此#

选料选优!是和乐粽子美名经久不衰的秘方!据粽子店老板
温华军介绍!和乐粽子原料中的糯米!产自和乐的糯米和别的地
方的糯米主要不同在于味道!这是因为和乐的水一半是太阳河的
水!一半是回潮进来的海水!所以产出来的糯米略带咸味!营养丰
富!同时还有补中益气!健脾养胃!止虚汗之功效#

其次是和乐黑猪肉!黑猪多产于和乐小渔村!常年在沙滩上
游荡!食物是渔民们打渔回来用不要的小鱼&小虾&海菜和椰子肉
一起拌喂养成!可以说是睡在沙滩上吃着海鲜的农家黑猪!因其
独特的食物!造就它味道鲜美&入口即化风味独特的肉味#

再次是咸水鸭鸭蛋! 和乐镇咸水鸭以当地传统养殖的麻鸭&

红鸭&白鸭为主要品种!咸水鸭的养殖属自由放养型!其生长环境

主要在该镇的小海边的滩涂地!以滩涂地上的小贝壳&小鱼虾&玉
米&稻谷为主食# 这种鸭生的鸭蛋和一般的鸭蛋在口感上完全不
同!经过腌制后!咸水鸭蛋的蛋黄吃起来很沙!颜色上也比普通鸭
蛋黄!还有点出油的感觉#
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有了好原料!制作工艺也不能疏忽# 在各个粽子店!记者都会

看到大捆的粽叶!可别小看着粽叶!一个粽子好不好吃!它也占据
举足轻重的地位#

世界名厨餐饮联合会顾问曹和标对和乐粽子有着深入的研
究!他说!和乐粽子的粽叶!是采自万宁新中农场一带的深山之
中!这是一种纯野生&不受污染的植物!学名叫做豆蔻叶#

豆蔻叶外形像芭蕉!叶大!披针形!花淡黄色!秋季结实!果实
扁球形!种子像石榴子!还可入药!有香味# 除此之外!豆蔻叶可用
于化湿消痞!行气温中!开胃消食#

采回来新鲜的豆蔻叶后!当地的粽子作坊一般都会把它放在
锅里蒸上四五个小时!这样有三个目的!一是杀青!让粽叶有韧
性!其二是杀菌!高温蒸煮!杀死叶子上的细菌!其三是通过蒸汽!

让叶子消除水分!将叶子本身的香气透露出来#

粽子叶弄好了!绑粽子的绳子也很关键!当地人告诉记者!绑
粽子的绳子也有讲究!千万别选塑料绳!不然高温煮粽子!塑料绳
的化学味道便会进入粽子中!严重影响粽子味道# 绑粽子最佳的
是经过高温蒸煮过的麻绳#

原料都选好了!和乐粽子味美在于工细!正宗和乐粽子在制
作上还有独到之功!第一是制馅)包制鲜肉粽的馅!用的是肥瘦适
中的五花肉!按横丝纹切成长方形的小块!然后放入盆内!加入特
制配料!用手反复拌搓!直将配料和黑猪肉达到完美融合为止# 配
料之中!有一项必不可少的调料就是兴隆的白胡椒!白胡椒要新
鲜!关键是要手工磨制而成!这样胡椒味道浓郁# 黑猪肉配白胡
椒!这样的肉馅煮熟后特别香嫩!有火腿风味#

其次是淘米!糯米是包扎粽子的主料!不仅讲究米质好!而且
淘米时有诀窍# 就是淘得快!洗得净!最后用清水一冲!不再用手
去搅拌#如此!过 #$分钟左右!米中积水就可以沥干了#因为淘过
的米吸水量少!用蒜头油拌米时!香味就容易吸收#

还有一项程序是包扎! 选用野生豆
蔻叶和麻蝇!讲究包紧包严的功力!包紧
就是将粽子形整成三角形扎紧不变形!包
严就是三片粽叶衔接密实不能透水!这两
项功力做到家就能在粽子蒸煮时保持最
佳风味!而且存放三五天都不会发馊#

粽子包好了! 一定要用木柴煮!大
锅木柴煮粽子!火慢慢烧!四五个小时
之后!粽子的味道才能完全浸透!这也
是和乐粽子味美的一个重要因素#
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