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顾客在海口“粉叔”实体店品尝陵水酸粉。 海南日报记者 武威 摄

用沸水浸泡干米粉6分钟，期
间在另一碗中放入卤汁包、鱿鱼干
和鱼饼，边加入320毫升沸水边
搅拌，直至成粘稠状。最后将做好
的卤汁、牛肉干、花生、醋汁等倒入
沥干的米粉中，如今在家也能自己
制作一碗正宗的陵水酸粉。

自2015年起，海南返乡创
业青年符德广带领“粉叔”团队
开始研究制作陵水酸粉方便装，
从开始的1.0版本到2017年推
出的2.0版本，不仅获得了国家
生产资质的认可，保质期还从原
来的15天延长至90天，口味也
更符合大众需求。
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只为一碗本土味

“好多家乡的小吃想吃都吃不到，只
能趁着回家专门到店里解馋，但一离家，
也只能思念了。”在北京工作的陵水人符
少壮，在外打拼一直想念着家乡的味道。

符少壮的经历，符德广感同身受。
“2006年，我离家去省外求学，毕业后选
择留在省外工作，直到 2013 年才回海
南。离家在外，最想念的就是家乡的小
吃，但无奈吃不到。”符德广说。

见到重庆、广西等地的同学朋友，时
常能够吃到酸辣粉、螺蛳粉等当地米粉解
馋，符德广心想，在海南有抱罗粉、后安
粉、酸粉等多种特色米粉，为什么就没有
一种米粉做成方便装，让在外游子也能够
尝到家乡的味道。“从那时起，制作海南特
色米粉方便装的想法就在我心里埋下，找
机会我一定要实现它。”

陵水酸粉悠久的历史与名气，使符德
广在海南多种特色米粉中选择将陵水酸粉
制作成为方便装。相传，在清末时期，陵水
椰林镇安马村村民将田间稻谷用来泡制发
酵，经过传统的手工艺制作成米浆，用漏斗
挤压成米条放入沸水中制作成米粉。村民
们在米粉中加入当地特产的鱿鱼干、牛肉
干、鱼饼等，淋上独家秘制的卤汁，酸甜可
口的陵水酸粉从此诞生。

2011年，陵水酸粉入选了我省第三批
省级非物质文化遗产名录，2012年在传统
节日“三月三”当天，“万人同吃陵水酸粉”
活动更是创造了吉尼斯世界纪录。

符德广介绍，在陵水酸粉的方便装
中，不仅配有牛肉干、鱿鱼干、鱼饼等必备
食材，还额外添加了醋包、黄灯笼辣椒等，
让食客们在一碗粉中，能品尝到海南多种
特产，味蕾一次性获得满足。

“太棒了，陵水酸粉也有方便装了，我
们身在外地的陵水人可以随时解馋了，我
打算多买几包储备着。”符少壮说。

“粉叔”不断在革新

为了做出最正宗的味道，“粉叔”团队
四处拜师学艺。“一听别人说哪里有好吃
的酸粉，我们就飞奔过去试吃，前后品尝

了不下百种酸粉。”符德广说，为了得到配
方，他们不断地与酸粉师傅磨合，请他们
传授手艺，经常凌晨4点起床去跟着老师
傅学习制作酸粉。

经过多方探索与研究，2015年，“粉
叔”水煮型1.0版本简易装问世，配方充分
还原了陵水酸粉酸甜香辣的丰富口感。
在方便装酸粉正式上市前，他们进行了一
次试吃活动，邀请身处全国各地的“岛民”
品尝“粉叔”酸粉，最终送出了1000份。

“试吃活动，好评如潮，但也听到一
些建议。”符德广说，1.0版本酸粉方便装
因为技术原因，保质期只有15天。“除去
运输时间，消费者必须要在收货后尽快
食用，这一点使得许多消费者不愿意购
买。”

探索仍在继续。经过一年多时间的
研发，2017年，“粉叔”2.0版本速食方便装
酸粉问世，技术性解决了细米粉加工难
题，使米粉冲泡即可食用，只需6分钟就可
做出一碗陵水酸粉。

“升级后的方便型2.0版本酸粉获得
了国家生产资质的认可，保质期从原先
的15天提高到了90天，食用更安全，品
质更有保障。”符德广说，“粉叔”团队还
将传统路边消费场景搬进了实体店铺，
目前已在海口、万宁等地开设“粉叔”酸
粉品牌店铺。

“粉叔”不仅是一个称呼

如今，传统制作酸粉的师傅逐渐都上
了年纪，因制作酸粉工序繁复、辛苦，下一
代往往不愿意继承这份手艺。“是时候需
要我们主动站出来，去传承老手艺，保留
一代代陵水人，乃至海南人的味觉记忆。”
这是‘粉叔“团队做酸粉的初衷。

“海南的米粉对于每个土生土长的海
南人总是有一种难以割舍的情怀，而情怀
就是一种自发的责任。海南的米粉并不
比其它地方的差，只要敢拼，我们的米粉
也可以走得更远。”符德广说。

从最初的餐饮制售方式，到如今能够
实现标准化生产，“粉叔“团队走过了一段
艰辛但有收获的创业历程。这一路上，他
们也获得了不少的帮助。海南粉叔餐饮
文化有限公司入驻陵水互联网创业园，在
这里，他们免去场地费、水电费、宽带费等
费用，还享受到政府的各类奖补政策。“粉
叔”团队表示，有了政府的支持，他们创业
的梦想就有了坚实的根基。

从内地一路拼搏再到返乡创业，到现
在海南粉叔公司全面步入销售正规，“粉
叔”成为了大家称呼符德广最亲近的称
呼，也是他最引以为豪的自称。“‘粉叔’不
仅仅是一个称呼，更是海南青年对家乡的
责任。”符德广表示。

如今，在线上，“粉叔”酸粉方便装逐
渐打响品牌，销售量不断增加。下一步，

“粉叔”将在陵水建立标准化食品加工厂，
带动当地更多百姓就业，完善米粉供应
链，协同更多传统酸粉手艺人，将酸粉文
化传承，输送到世界各地。

多种海南特色美食已有方便装

解游子乡愁
扬美食文化

文\海南日报记者 李艳玫

对于来琼游客来说，品尝当地
的特色美食，是一种尝鲜的体验。
而对于身处他乡的海南游子来说，
能够吃上一口家乡味，那是化解思
乡情绪的一剂良方。

如今，不论是在超市卖场中，
还是在网络商城，不难发现方便装
的文昌鸡、清补凉、椰子饭、黑猪
肉粽子等乡土特色美食。它们的
上市，不仅能够让海南游子一解舌
尖上的乡愁，同时也弘扬海南饮食
文化。

在我省，有着“无鸡不成宴”的
传统，尤其是作为海南四大名菜之
首的文昌鸡，成为了逢年过节时海
南人餐桌上的一道必备菜。对无法
返乡过节的海南人，如果能够在节
日里吃上一口文昌鸡，那便是最好
的过节方式。

“白斩”是文昌鸡最为传统的做
法，将鸡宰杀去毛，开膛去内脏，洗
净，在腹腔中加入少许食盐，放入锅
中加水煮至适度熟透后，出锅沥汤
即可。将熟透的文昌鸡经低温控
制、辐照灭菌等处理后，打包装盒，
便可上市。

“白斩鸡”味道较为清淡，为了
迎合更多人的口味需要，一些商家
还研制出盐焗、酱卤等口味，还将文
昌鸡与椰子相结合，推出椰子鸡。
吃法上，方便快捷，既可以凉拌，也
可以蒸煮。

来海南，怎么能错过以椰子为
原料做成的特色小吃呢？其中，椰
子饭是一种极具特色的海南传统
农家小吃，由当地优质糯米、椰子
和椰肉一同蒸熟而成，味道清甜爽
口，充满浓郁的椰香。因色泽白
净，饭粒晶莹半透明，形如珍珠，椰
子饭又获美称“珍珠椰子船”。

如今，椰子饭也推出了真空包
装，保质期可达 8 至 9 个月。食用
时，只需将整颗椰子果均匀切成 8
片至 12 片月牙形状，隔水蒸 2 至 3
分钟便可食用，此时口感也为最
佳。口味上，除了原味外，椰子饭
还推出了文昌鸡味、海鲜味、粗粮
味等。

海南四季如夏的气候，造就了
一批冰爽可口的特色甜品，清补凉
就是其中的代表。清补凉原材料主
要有红豆、绿豆、薏米、花生、红枣、
西瓜丁等消暑食材，它们随意搭配，
少则七八种，多达十几种。在配好
的原料中，加入椰汁，或椰子水，或
红糖水，一碗甜而不腻、冰凉可口的
清补凉就制作完成。

如今想吃清补凉，不用特地来
海南，动动手指就可以。如今，在淘
宝、天猫等大型网络购物平台都可
以购买到清补凉。“方便，想吃就可
以吃得到。”“椰汁浓郁，跟在海南吃
的味道一样。”……在一家主营清补
凉的店铺中，买家这样评价。

作家阿城曾在《思乡与蛋白
酶》中写道：“哪怕是一块‘腌菜’，
一经入口，味道立马回来，入肠入
心，乡愁顿消。思乡这个东西，就
是思饮食。”如今，越来越多的海南
特色美食方便装成功问世，不仅让
游子思乡时有所寄托，更重要的是
能够传承和发扬当地美食文化。
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