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盛宴正开席 举箸享佳肴

“儋州十大名菜”评选结果出炉
经过初赛、复赛、网络投票、决赛和公示，2016年“儋州十大名菜”评定结果，日前正式出炉。
7月16日，儋州“十大名菜”“十大小吃”评选活动正式启幕，引起该市餐饮业和社会各界的热烈关注。报名参加该市“十大名菜”评选的

菜品，多达133种。各式菜品，无不撩拨着人们的味蕾，色香味俱全的“十大名菜”最终亮相，让我们领略到饕餮盛宴的无限诱惑。
中国烹饪大师、餐饮业国家级评委吴盛群说，海南许多市县举办过美食评选活动，但像儋州“十大名菜”与“十大小吃”这样大规模、高标

准的评选活动，在市县一级还是很少见。儋州这次的评选活动，不仅仅是一次美食的挖掘与发现，更是儋州美食品牌的打造与提升，对儋州
餐饮业、旅游业发展将产生深远影响。

名菜一 包豆炖土鸡

包豆炖土鸡，是儋州市中和镇高原村推
出的一道原生态汤品，采用村里的土鸡为主
材，宰杀斩块后，飞水下姜片和蒜蓉炒香，再
用自种的荷包豆飞水去青味煲炖，边炖边撇
去浮沫，加入适量盐味精炖至汤色略带奶白，
豆子粉软。

包豆炖土鸡成品入口极鲜，豆子粉软柔
细。令人食欲顿开，极富有营养，是村里酒席
上的一道创新力作。

1962年，现代文学家郭沫若赴儋州中和
古城参观考察期间，当地热情的人们用此豆
赠予郭老，郭老回京后复信，称赞不已。如
今，儋州中和古城美食组高原经济合作社，在
制作人陈孟武努力下，推出了包豆炖土鸡。

名菜二 松涛鳙鱼（风味）

松涛水库是儋州市著名的旅游区，水库水
质好，浮游生物丰富，是良好的淡水鱼产地，水
库鱼自然成长，鱼肥而不腻，肉质细甜而不涩。

作为制作人，儋州名厨羊达侬介绍，松涛
水库风味鱼，选用优质原料，去鳞、去鳃、去
骨，风干2—3小时后，用20多种辅料、调料
密封腌制8小时以上，用纯香玉米油进行炸
制，待表皮金黄后捞出沥油，改刀装盘即成。
成品具有色泽红亮、鱼皮酥香、肉质肥嫩、味
道鲜美的特点。

羊达侬介绍，腌制后的松涛水库风味鱼，
可密封保存，长期使用，随用随取，现炸现吃，
方便快捷，适合家庭储存及饭店备货。松涛
鳙鱼（风味）可谓物美价廉，老少皆宜。

名菜三 北岸脆皮鸡

制作者高泽汤介绍，得益于儋州北岸地
区火山岩地带水质好，农村散养走地小种鸡，
是自然生态品种，主要吃稻谷、青草、杂虫生
长，肉质好。儋州北岸脆皮鸡具有先天优势，
他透露，脆皮鸡制作方法为：用十多种香料腌
制12小时后，用蜂蜜、米醋上皮水凉干后，烧
油炸到熟皮脆，色泽红亮就可用。

值得点赞的是，薄薄的又酥脆无比的外
皮，火候真的是恰到好处，鲜嫩入味骨香营养
价值丰富看看就有食欲。

名菜四 南吉黄皮鸡

由儋州南吉黄皮种植专业合作社监制，
制作人为符克留。

南吉黄皮鸡也称“儋州小种鸡”，属本地土
鸡种，在黄皮树下、田野山林间放养，以黄皮叶、
黄皮根须、黄皮花、黄皮果、稻谷、玉米、花生饼、
青草粉等原料饲养。黄皮鸡是儋州市民间特色
美食中不可多得的菜肴，系祖辈们用来招待亲
朋好友和贵宾的上等菜肴。制作者透露，南吉
黄皮鸡主要以黄皮叶为原料，加配葛根、枸杞子
粉等8种名贵中药，经七八道烹饪厨艺程序，慢
火蒸熟，内质柔韧、骨脆清香，吃了回味无穷。

据了解，黄皮鸡具有滋阴补阳、益气补血、
提高免疫力、预防感冒、有祛斑美容、延年益寿
之功效。

名菜五 红鱼干焖花肉

“儋耳龙门激浪千秋多记事，红鱼湾海汹
涛万丈几经人。”这是儋州市木棠镇党委书记
吴启养撰写的一副对联，对联意指儋州（儋
耳）是一个历史悠久文化底蕴深厚的地方，红
鱼产业也是一个传统产业，红鱼味道很好，然
而却来之不易。

儋州红鱼象征着“鸿（红）运当头，红红火
火，年年有余（鱼）”的美好寓意，因此在儋州及
周边地区，自古以来就有“无鱼不成宴”的说法，
沿海渔家“三牲”拜祖必有鱼，尤以红鱼为上。

红鱼干焖花肉的制作人许堂德说，渔民
捕捞到红鱼后剖开，在海上或晒干或风干，是
纯天然的绿色食品。而焖花肉用的白马井土
猪，是本地人放在荒地喂养，吃地瓜叶、通心
菜或家里剩的米水饭菜喂养而成，具有肉质
细软、味道醇香有嚼劲、肥而不腻等优点。这
两种原料结合，更是成为当地的独特风味，是
酒席上不可缺少的菜肴。

名菜六 东坡荷香肘

公元1097年，旷世全才苏东坡被贬儋
州。居儋三年，他创办的东坡书院大力传播
中原文化，培养了海南历史上第一个进士符
确。明代进士唐胄赞曰：“琼之有士，始乎儋；
琼之士，莫盛乎儋！”

苏东坡居儋期间，同时作为美食家的他，
引导和亲手创制了不少美食。

“东坡肘子”，就是当年由苏东坡结合儋
州当地气候以及饮食习惯，用新鲜荷叶煮制
肘子而成，清香可口，深受当地民众喜爱，故
得名“东坡荷香肘”。

此次参赛选手王利波，制作了东坡荷香
肘。

王利波说，为弘扬东坡文化，他结合传统
制作方法和现代烹饪技艺，选用儋州本地黑
猪前肘、新鲜荷叶和厨师手工制作的酥皮，经
过精心秘制，色泽金黄，表皮酥脆，肉质清香
可口。

名菜七 排浦海虾

儋州排浦，在明代嘉靖年间称同庆里，设
立英南墟（田头墟），不久又设南华墟。清朝
光绪年间，田头墟被毁焚。在海边建立福贤
村，今镇中心小学附近，村民以“小排”（即舢
板）出海打鱼为生。渔归时，小排集中停泊在
水边，水边被称为“浦”。于是，村民们也将福
贤村称为“排浦”，即小排停泊的水边。后来，
这个称号泛化为全镇名称。

排浦镇海岸线长19公里，海洋资源丰
富，盛产红鱼、石斑鱼、鲳鱼、马鲛鱼、鱿鱼、墨
鱼、海参和对虾等，鲜活生猛，颇为出名。

基于此，在排浦吃海虾，成为该镇一大特
色。

排浦海虾制作者羊裕群说，此菜主要原
料是虾肉，口味鲜香，主要工艺是炸，整只虾
肉裹着厚厚的土豆丝，看着毛茸茸的金黄色
小球，咬在嘴里，一种外酥里嫩的感觉，很适
合作为节日的菜肴。

名菜八 酒饼簕炖海鸭

春江水暖鸭先知。儋州濒临北部湾海
域，有不少渔民在入海口附近清理河湖或池
塘，养殖跑海鸭。“跑海鸭就是要追着海水
跑。”养鸭大户陈汉洲道。

据了解，儋州跑海鸭蛋除了畅销海南多个
市县，还远销广东、浙江、四川、重庆、山东等地。

跑海鸭蛋缘何如此畅销？据科学测定，
吃海洋生物长大的跑海鸭，自身及其生产的
跑海鸭蛋营养丰富，能起到延缓衰老、清理血
管、增强记忆力的作用，并含有多种对人体有
益的微量元素，以及多种维生素。

儋州厨师郑造邦，创制了酒饼簕炖海
鸭。他介绍，本菜肴就地取材，采用野生长于
本店已达30余年的酒饼簕和放养于本店海
水池塘的老母鸭为主料。经过炖制使酒饼簕
的微辛、微苦之味浸入鸭体，与老鸭的微咸、
微甘之味完美结合，口感特别，回味悠长，具
有祛风散寒、利水、滋阴养胃之功效。

名菜九 东坡扣肉

《礼记·玉藻》载：“君子远庖厨，凡有血气之类弗身
践也。”孟子引用过来讽谏梁惠王，不忍看见宰牛，“故
以羊易之”。汉代贾谊在《新书·礼篇》中作了引申：“故
远庖厨，仁之至也。”对于饱读诗书、深谙儒家文化的苏
东坡而言，不可能不知道“君子远庖厨”的古训，但他却
屡次“近庖厨”，且烹出了不少美味。

“东坡扣肉”是以苏东坡名字命名的菜肴。苏东坡
在《食猪肉》中记载：“黄州好猪肉，价贱如粪土，富者不
肯吃，贫者不解煮，慢着火，少者水，火候足时它自
美”。东坡先生谪居儋州期间，也将此菜传至于此。

“东坡扣肉”这次入选名菜，其创制者陈生强说，此
菜经过滚、炸、煮、蒸改制成方块，再以好的调味酱配
制，此肉酥香味美，肥而不腻，而且造型美观。

名菜十 光村沙虫

儋州的光村沙虫，又称“海肠子”，学名“方格星
虫”，产于沿海滩涂泥沙之中，长两寸左右，状若芦芽。

据当地渔民说，在满月的晚上，沙虫浮到浅海水面
时为捕捞最佳时段，特具补肾壮阳之效。光村的沙虫
做法通常有两种，即爆炒和煮汤。其中，“三色沙虫”已
成为海南的知名菜肴。

“光村沙虫”创制者符天翔说，光村沙虫产于沿海
滩涂泥沙中，光村滩涂资源丰富，盛产沙虫。光村沙虫
以出产个体适中，肉肥厚嫩而闻名。光村沙虫营养丰
富，具有高蛋白质。光村沙虫烹饪技法多样，但此次参
赛时，这道菜采用香炸与白灼烹饪做法，具有鲜、嫩、
脆、香等口味，深受食客们喜爱。
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舌尖上的海南——关注2016海南美食文化节·儋州美食


