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山兰酒：
海南黎族的“香槟”

■ 本报记者 李佳飞

到海南旅游，一定要饮一次山兰酒。这种因
由海南黎族山区旱糯稻（山兰稻）酿制而得名的
酒，对黎族同胞来说，就像国外的香槟一样，一般
都是逢贵客来临或重大节庆时才会拿出来痛饮
的。

山兰酒是黎族的“茅台”，称之为“酉并”（发音
为biang）。它是用黎族所居山区一种旱糯稻
——山兰稻米和黎山特有的植物，运用自然发酵
的办法制成。由于山兰米含有极为丰富的营养，
因此，以这种稀有山兰叶制成的酒饼有独特悠
香。山兰酒酒度不高，除了清醇可口、味美甘甜
以外，还有延年益寿、补气养颜和滋阴补阳的功
效。品之，味道甜而微辣、辣而不燥，如果是放在
封闭的容器内久了，开坛时真如香槟开瓶时，会
发出响声。据说，黎家妇女生孩子之后，都要喝
此酒用以滋补养身，去湿防病。随着时间久了，

“酉并”的甜味慢慢消失，酒的香味渐浓，埋入地下
一年后酒呈黄褐色，数载则显红色甚至黑色，此
时成真正的山兰酒。

一位来自四川的游客黄先生对山兰酒印象
深刻。他回忆，有一次他出差到了五指山，特意
找到市郊的黎家去买山兰酒，看到装着煮熟发酵
之后山兰稻的竹篓，裹得严严实实，竹篓的底部
渗出乳白色的山兰酒，滴在芭蕉叶中汇成涓涓细
流，淌在桶里。整个黎家小院弥漫着浓浓的酒
香，自然、和谐、安静，那种景致让人留连难忘。

然而，山兰酒的产量很小，因为酿酒的山兰
稻是种在高山上的一种谷子，每年三至四月播
种，七至八月收获，产量很低。而且因为这种酒
的糖分和水分很多，保质期很短，酿成之后如不
在低温下保存，不到一周就变质变味了。所以，
尽管黎族同胞种山兰酿米酒已有很长历史，但长
期难以推广，没有形成生产规模，只是黎簇同胞
自家酿造。直到近年，海南有企业将科学方法与
传统方法结合，在山兰酒的基础上生产出“山兰
玉液”，并多次在国际、国内获奖。

值得一提的是，黎族传统的饮山兰酒方式独
具特色。逢贵客光临或重大节庆，一家开坛举寨
飘香。黎族村民饮酒常常不用酒杯，酿好的酒储
藏在陶坛中，饮时“以竹筒吸之”，竹筒较细，插入
酒酿的下端用竹片编成五个部分，以防吸进酵母
堵住管子。饮酒时，“席间置‘酉并’一埕，插小竹管
两支”，两旁宾客轮流吸饮，颇有兰亭“曲水流觞”
之韵致。难怪古人用“竹竿一吸胜壶觞”来感叹
这种情趣。

山兰酒传统的酿造方法颇为独特。制作
时，将山兰米蒸熟揉散成粒，再把用黎山特定
植物和米粉制成的“球饼”碾至粉状掺入其中，
然后放置在垫满芭蕉叶的锥形竹筐内，上面也
用芭蕉叶封盖。三天后，朝下的竹筐尖部开始
往置于筐下的陶土罐子里滴出浆水，这就是山
兰纯液，呈乳白色。待山兰纯液滴干后，竹筐
内的酒渣还可再用黎族传统工艺进行酿造，酿
造出来的酒就是山兰白酒。或者装进坛里。
一日后取少量冷水沁入并封口，埋到芭蕉树下
自然成酒，一年后酒呈黄褐色，数载则显红色
甚至黑色。

■ 本报记者 符王润

又是一年端午节。每逢端午，关于
粽子的咸甜之争也会成为人们打趣的话
题。在海南，包裹于糯米之中的猪肉、蛋
黄甚至虾米、咸鱼，让海南粽成为南方经
典的咸粽代表。而精心挑选的食材、严
谨而繁杂的制作程序，让即便是钟情于
甜粽的北方客人，也会忍不住放下“咸
甜”之争，用心品尝那“粽情”海南味。

儋州洛基粽：
包出来自大海的鲜香

往粽子中加入咸鱼？也许在很多
习惯于香甜口味的北方人来说，这简直
可以说是道“暗黑料理”。但唯有尝过
的人才知道，这种带着来自大海的味道
的粽子，会是多么的让人欲罢不能。

加入咸鱼肉，是儋州洛基粽的特
色。与海南其他地区的传统粽子配料
不同，洛基粽在其中加入了当地出产的
优质咸鱼肉。肉质香松、带着海味清香
的咸鱼肉，让肉粽的口感变得不那么油
腻，令人胃口大增。

以米精料多而闻名的洛基粽，制作

的过程也十分讲究。需先选用经淘、
洗、浸两到三个小时后捞起滤干的纯净
糯米，加入少许精盐搅拌；内馅则选用
肥瘦猪肉和猪脚，切成大小合适的方块
状，加入蒜蓉、五香粉、料酒、味精、生抽
等调料充分混合腌制。如此包制的粽
子经过蒸煮熟透后，以糯而不烂、肥而
不腻、肉嫩味香、咸甜适中而著称。

定安粽：
包出富硒的健康美味

定安人对吃的讲究，从这里的粽子
就可见一斑。制作定安粽的原料，无论
是大米还是猪肉，都必须经过精挑细选。

定安的粽子，以其选用的黑猪肉而

闻名。定安本地黑猪，不用饲料催生，
吃杂粮长大，因此肉质更鲜嫩浓香。
用作粽子内馅儿的猪肉需要人工切出
五花肉片后，经过数小时腌制，腌料中
有蒜、酱油、香油，不同的调配比例也会
呈现出不同的味道。

定安粽子的制作工序也十分繁杂而
严谨。首先将每片粽叶泡过两日煮透晾
干，逐叶擦净。再浸泡糯米半日至柔软，
掏在簸筐里滤干水，用少许精盐调匀。
腌制好的肉馅，色泽金黄，咸蛋黄橙滑
溜。煮粽子的火候也十分重要，而时间
的长短则决定着粽味的醇香程度。一定
要经过十几个小时不断地加柴添火和加
水，煮出来的粽子才够味道。

由于定安拥有大面积的富硒土壤，

定安粽子的原料也融入了更多富硒的
健康元素——获得国家地理标志证明
商标的黑猪肉、特有的富硒糯米、富硒
柊叶，富硒红泥咸鸭蛋……这些口感软
糯醇香的粽子，呈现的不仅仅是一道美
味，还有一份健康。这也使得定安粽子
成为海南首个获得国家地理标志证明
商标的粽子。

瑞溪粽：包出来自高山和溪
水的诚意

作为海南三大名粽之一，瑞溪粽子
酥松的口感，香而不腻的味道让很多饕
餮之徒难以忘怀。

瑞溪粽历史悠久，而作为美味小食

经营始于明朝。清初建崩溪墟，开张之
日，各村各乡百姓，舞狮舞龙，敲锣擂鼓，
肩挑车推农产品、小食、手工艺品来开
市，其中就有粽子。府县官员、各地豪绅
商贾前来庆贺，品尝者一致称道：崩溪粽
是天底下最好吃的粽！自此，崩溪粽名
声大振。后来琼台书院掌教谢宝认为

“崩”寓意不祥，故改“崩溪”为“瑞溪”。
瑞溪粽子从此开始扬名。

瑞溪粽子的内馅也十分不简单，主
要以八角、桂皮等制成香料，将香料、白
酒、生油、蒜头等拌入切成块的猪肉腌
制，糯米中有咸蛋黄、叉烧腊肉、红烧鸡
翅等。这些由芭蕉叶包成方锥形的粽
子，往往重达半公斤左右。

瑞溪粽子的材料也十分讲究。粽
叶是从海南岛海拔最高的五指山上采
来的，猪肉是从屯昌运来的黑猪肉，鸭
蛋则产自在澄迈九龙溪放养的鸭子
……经过长达12个小时以上的高温蒸
煮后，猪肉中肥肉的油脂已经融入糯米
当中，瘦肉也十分香软。而用放养的鸭
子所下的蛋腌制成的咸蛋，虽然咸蛋黄
比普通咸蛋的油脂要多，但入口却并不
感觉油腻。

套题说明：定安黑猪粽子。
本报记者 张茂 摄

端午海岛品粽子

最是“粽情”海南味

我国各地端
午节都有“赛龙
舟、吃粽子、喝雄
黄”等花样众多、
形式各异的风俗
活动，海南也不
例外。在海南，
端午节是仅次于
春节的盛大节
日，所以风俗文
化活动种类更为
丰富多彩。

也许是老天
特别眷顾海南，
几乎每个端午
节，这个海岛上
都是阳光灿烂，
空气中似乎总是
飘荡着粽子的清
香。

澄迈盈滨龙水节
龙舟竞技、美食琳琅

作为中华民族的传统佳节，端午节
在海南也有着悠久的历史渊源。澄迈
盈滨龙水节便是当地政府借助端午佳
节民风民俗，成功创办的一个民俗文化
品牌活动。

起源于盈滨半岛的盈滨龙水节，自
2003年首次举办以来，已经连续成功举
办了12届，节日活动内容也逐步增多
——全国龙舟公开赛、国际咖啡师冠军
赛、大海歌曲创作与演唱电视大奖赛、
瑞溪美食街美食展示……

龙舟竞技是龙水节惯有的项目，
来自香港、广东、福建、湖南、湖北、海南
等省区队伍都会聚集到此参赛。

除此之外，在今年的龙水节活动
中，美食聚集地瑞溪镇的瑞溪美食街的
开业也成为饕餮之徒的关注点。瑞溪
美食文化渊源流长，尤其以瑞溪粽子、
手工牛肉干、手工腊肠为三大美食特
色，名声享誉岛内外。人们可在欣赏完
龙舟赛或咖啡师冠军赛后，驱车前往瑞
溪品尝特色小吃，并可将美食就地打
包，通过快递邮寄给亲朋好友。

美食攻略：端午来澄迈，一定不能错
过闻名已久的瑞溪粽。传统手工艺制作
的牛肉干、猪肉干、腊肉、腊肠，瑞溪红豆
籽、瑞溪溪鳗、瑞溪锅圮粿、瑞溪粉、膨糕
粿、瑞溪粽、鸡血藤粿、粟米粿、瑞溪花生
饼、花生糖糕、瑞溪糖粿等等，也足够让你
的舌尖来一次别样的“端午美味之旅”。

三亚洗龙水
热浪之下 另味玩海

日前，途牛旅游网日前发布的《端
午出游预订报告》显示，今年端午三亚
位居端午国内游十大人气目的地之
首。提到三亚，大家想到的无非是玩
海，然而端午节的三亚海岸，则充满了
民俗的味道，那便是洗龙水——最具海
南地方特色的端午习俗。

洗龙水，这恐怕也是海南最有地方
特色的古老习俗之一。海南四面环海，
老百姓对屈原投江寄予了美好的愿望，
总认为屈原先生是当龙神去了。端午节
的中午12点钟，靠近海边或是河边的大
人们便带着孩子到水边洗澡，海南人相
信，经过“龙水”洗浴的孩子会得到龙神
的保护，身体健康不长热疮热痱，也能保
护一年的健康、平安。

而关于洗龙水的由来还有一段美丽
的传说。据说在很久很久以前，海面上
来了一群海妖，占岛而居。海妖施发妖
术，让老百姓染上各种瘟疫，老百姓凄惨
的哭泣声把东海龙王三公主惊动了。三
公主是个慈悲的龙女，她与海妖进行了
三天三夜的殊死搏斗，终于将海妖击败。

恶战中，三公主受了重伤，她挣扎
着腾空而起，在岛上空降一场甘露，解
除了岛上老百姓的瘟疫。为防止海妖
卷土重来，三公主潜入海底将自己化做
保护堤，从四周将海南岛环抱住，龙嘴
里不断地往外吐龙涎，把海南岛四周的
海水都包围着，以防海妖再犯。

老百姓得知三公主为了他们化为
保护堤后，便在每年端午节这一天，跳
入海中沐浴三公主的龙涎水，以祈身体
健康，万事如意。久而久之，洗龙水习
俗代代相传，至今愈盛。

端午节当日，无论是大东海还是三
亚湾，绵延的海岸线上，总能看到密密麻
麻的人群，扶老携幼，纵入海水中，尽情
嬉戏。民风民俗之味浓厚，体验传统民
俗，逐浪海岸，恐怕只有端午节的三亚才
能有如此韵味了。

美食攻略：在三亚，一定不能错过
的是各类生猛海鲜，正宗的海南四大名
菜也务必尝试。三亚盛产热带水果，芒
果、木瓜、榴莲、莲雾等随处可见。

端午吃黄皮
品酸甜黄皮 享采摘之乐

端午美食，人们想到的大多是粽
子。但是在海南的端午节前后，一种特
别的水果——黄皮则会出现在大街小
巷的水果摊上。黄皮是一种大小如葡
萄，黄色外皮的果实。剥皮后放入嘴
里，有一种酸酸微甜的味道。老少皆
宜。吃多了不仅不会上火，还有一定的
保健作用。因此受到大家的喜爱。如
果有时间，不妨带上家人、好友，一起去
果园体验亲手采摘的乐趣。

黄皮可分甜黄皮、酸黄皮两大类，
尤以甜黄皮最受消费者喜爱，而儋州大
成镇盛产的是甜黄皮。大成镇位于海
南西部重镇儋州市西南部，是海南黄皮
的主要产区。此地温暖湿润的气候，质
地松软的砂壤，造就了黄皮得天独厚的
生长环境。大成黄皮，以果大、肉厚、汁
多、籽少且小著称，素有“海南黄皮看儋
州，儋州黄皮看大成”的美誉。端午期
间，正是海南省儋州市大成镇黄皮飘
香、采摘上市之时。走进大成镇的村
头，可以看到家家户户都种植了黄皮。
房前屋后，一颗颗饱满的黄皮果实挂满
了枝头，随风摇曳。

当地的黄皮鸡也十分值得一尝。
在大成镇南吉村的南吉农家乐，香嫩肥
美的黄皮鸡则会让人眼前为之一亮。
正宗黄皮鸡选用的是木棠本地小种鸡，
个体小巧，只有2斤左右。杀鸡洗净后，
用盐在鸡身上揉搓，使之入味。将鸡放
入铁盆，置于锅中，向锅底慢慢加水，以
不没过铁盆为准。铁盆中只放上少许
姜、蒜等佐料去腥，再取十几片黄皮树
叶盖于鸡上，开火蒸半个小时左右即
可。吃的时候，还配有一些液体的佐
料，吃起来更令人回味。

采摘攻略：海口或三亚（西线高速）
─那大镇力乍村─大成镇新营村—大
成镇南吉村黄皮园—石花水洞。到力
乍村参与体验裹粽乐趣、品尝特色小
吃，农家餐馆吃特色的美味美食，到大
成镇新营村观白鹭鸟、大成镇南吉村黄
皮园摘黄皮，吃黄皮鸡，到石花水洞感
受大自然的魅力、鬼斧神工。
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■ 本报记者 张靖超
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浓浓山兰酒，满上！ 本报记者 张杰 摄

万宁市的龙舟赛事。本报记者 张茂 摄 定安文笔峰。


