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春 节
将至!游子
们已经开
始 想 念 家
乡的年夜饭
了" 北方的
年夜饭少不
了饺子! 而在
海南定安年夜
饭则一定是全家
团圆的菜包饭" #

月 ## 日下午! 海南
日报记者在定安县塔

岭新区的兴顺酒店! 现
场详细了解了陈义# 陈显

明两位大厨制作 $定安包菜
饭% 的全过程" 从准备食材到用

大锅烹炒! 两位大厨在将近半个小时
的时间里! 联手制作了色香味诱人的菜包

饭! 让我们提前品尝到了当地群众的 $年夜饭%!

感受其中浓浓的年味"

3456789

清末拔贡生莫家桐在 &定安乡土志' 中! 曾
有 $正月初三祭赤口吃菜包饭% 的记载" 有人由
此推断! 定安当地人吃菜包饭的习俗至少已有上
百年的历史" 古时的定城人正月初三赤口日! 不
串门不拜年! 全家团聚吃菜包饭" 现在的定安人!

更多是把菜包饭作为年夜饭! 寓意新的一年财源
广进"

色美味香的菜包饭!食材备料很重要!这是做
定安菜包饭的第一步" 花色繁多的食材琳琅满目!

至少有 #$种以上(猪肉#腊肠#虾米#干鱿鱼#鸡内
脏#四季豆#韭菜#荞头#蒜苗#芹菜"除此外!要最后
吃上美味的菜包饭!还少不了用来包饭吃用的$生
菜%#已经放冷的煮熟白米饭!以及增加口感的辣椒
酱#什锦酱"

除了生菜#白米饭#各式酱料!每一样食材全部
都要切碎" 这是一个考验制作者刀功的环节!四季
豆#韭菜#荞头#蒜苗#芹菜等食材都需要一刀一刀
直接切碎!猪肉#腊肠#虾米#干鱿鱼#鸡内脏等荤类
食材!则要反复地横切#竖切!最后切成丁状小块"

大厨提醒说!可不能为了省事就使用乱刀剁!那将
会使味道逊色不少"

有了如此丰富的食材配料! $炒% 功也考验
大厨的技艺" 陈义大厨提醒! 炒的第一个步骤是
先将已经切碎的猪肉# 腊肠# 虾米# 干鱿鱼# 鸡
内脏放进炒锅中 $过油%! 一方面可以去除海鲜类
的腥味! 另一方面可以保证菜品的香味缓慢地释
放" 之后! 锅内再重新放油! 把过了油的猪肉#

腊肠# 虾米# 干鱿鱼# 鸡内脏等重新放入锅内翻
炒! 添加鸡精# 食盐# 白砂糖# 胡椒粉等调料!

并将切碎的四季豆# 韭菜# 荞头# 蒜苗# 芹菜等
放进炒锅中一起炒) 炒好这些菜后盛出! 再在锅
内放少许油开始炒米饭! 在炒的时候同样要加入

上述调料! 把米饭炒到粒粒分散) 最后一步就是
将此前炒的食材放入锅内和米饭一起翻炒! 直到
二者完全融为一体"
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品尝定安菜包饭的美味!这就可以开始了" 您
可以在两只手上戴上透明的塑料手套!也可以直接
用手拿过来一两片生菜菜叶!然后在菜叶上涂上自
己喜欢的辣椒酱或是什锦酱!用勺子挖上一勺热气
腾腾的炒饭!放在生菜菜叶上!之后用两只手一起
将菜叶合拢起来!稍稍用力压一下"

大厨解释!$这一压%是有讲究的(从健康的角
度讲!炒饭是热的!生菜菜叶则是凉的!压一下两者
温度相互传递!让您吃得更舒服)按照象征的意义
讲!您是把财富牢牢地装进您的荷包里**%

一口下去!您还没有任何思想准备!那种特别
的香味就排山倒海似地冲击着您的味蕾!萦绕在您
的五脏六腑!各种您所品尝过的美味在似与不似之
间!悠悠回荡在幻想与现实之间**哦!原来美味
也如此醉人"

菜包饭所用的食材配料中四季豆#韭菜#荞头#

蒜苗#芹菜的主色调是绿色!而且在用量上一般是
菜多饭少! 再配上绿色的生菜菜叶!$定安菜包饭%

看上去就是一个$绿色饭团%!真正的$绿色食品%!

所以一点也不油腻! 让人吃了一个还想再吃一个!

直到盘子中的炒饭空空" 当然吃菜包饭时!蚝油会
顺着菜叶的缝隙溜了下来!弄得您一手油!完全没
有了所谓的风度! 所以现在不少人都戴着手套吃"

当然!还是有很多人更喜欢直接上手的感觉!您想!

当我们还在摇篮里的时候!用手一把抓起东西就直
接往嘴里送是不是充满快意+
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离开家乡的定安游子在多年之后还能记得家乡
的美味!菜包饭就是他们记忆中最美好的回味"在生
活水平提高之后! 菜包饭不再是仅有除夕才可以吃
得上的佳肴!平时不少当地人也会以$菜包饭%待客"

不少当地的饭店!也推出了这道美食吸引食客"

因为地界相连!如今定安菜包饭已经传至海口
等地" 记者在采访中了解到!因为人员流动和通婚!

和定安县接界的海口市龙华区东山镇里!如今已经
有不少百姓家里有吃菜包饭的习惯" 在海口市内的
一些酒店饭店!如今也可以做出美味的菜包饭" 为
了让菜包饭的味道更加丰富可口!不同的制作者会
在食材准备上增加鸭内脏#鹅内脏等等"

不少在定安生活#工作的外乡人!也开始习惯吃
菜包饭" 记者在定安采访时获悉!原籍三亚#澄迈等
市县的人们!在定安尝到菜包饭后都说(在老家并没
有此类的美食!只是来到定安之后才吃上" $我们现
在也知道吃菜包饭有不少讲究! 比如吃的时候不能
用一只手!要用两只手!这样才能聚拢财富" %

为了保证菜包饭的美味!陈义#陈显明两位大
厨提醒说(蒸好的米饭要干不要烂!蒸好后要放凉!

这样炒出来的菜包饭才能粒粒分散!颗颗留香"
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