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琼州佳酿

北宋诗人苏东坡嗜好美食，
其饮酒“知名度”虽远不及李白、
贺知章等，但却颇具“特色”，堪称
酒德的典范。读东坡先生诗文，
经常会闻到酒香扑鼻，然而东坡
先生却不是善饮之人。

在苏轼的《书<东皋子>传后》
中，他曾说：“余饮酒终日，不过五
合，天下之不能饮，无在余下者。
然喜人饮酒，见客举杯徐引，则余
胸中为之浩浩焉，落落焉，酣适之
味，乃过于客。闲居未尝一日无
客，客至未尝不置酒，天下之好饮，
亦无在吾上者。”他自信，“天下之
不能饮，无在余之下者，而天下之
好饮者，亦无在吾之上者”。

苏轼虽不善饮酒，却十分喜
欢酿酒，他曾写过一篇著名的《酒
经》，有人称之为“酿酒专家”。在
黄州，他酿过蜜酒；在惠州，酿过
桂酒；而在海南，据《东坡志林》记
载，他酿过真一酒和天门冬酒。

关于真一酒，正德《琼台志》
中记载：“真一酒，米麦水三者为
之。东坡于此尝酿。”他还为此专
门作诗《真一酒》：“拨雪披云得乳
泓，蜜蜂又欲醉先生。稻垂麦仰
阴阳足，器洁泉新表裹清。晓日
著颜红有晕，春风入髓散无声。
人间真一东坡老，与作青州从事
名。”诗歌中讲述了酿造真一酒所
需的稻麦、泉水和器具，也描述了
饮后面有红晕，气血通畅，犹如春

风入腹的酣畅感受。
此外，苏轼对酿制药酒“天门

冬酒”颇感兴趣。在《东坡海外
集》有云：“庚辰岁正月十二日，天
门冬酒熟，予自漉之，且漉且尝，
遂以大醉。”东坡先生沉浸在自己
劳动收获的喜悦之中，边漉边饮，
思绪飘渺，不知不觉中大醉了。
而醒来后的诗作，又是他最真实
的心灵写照：“自拨床头一瓮云，
幽人先已醉浓芬。天门冬熟新年
喜，曲米春香并舍闻。”

苏东坡为何热衷酿造“天门
冬酒”呢？据记载，古时候的海
南，热带雨林密布，下雨频繁，地
表潮湿，因此瘴气流行。生活在
其中，容易燥湿身热，感冒风寒，
使人打不起精神来。而海南盛产
天门冬，也叫天冬、明天冬、天冬
草、丝冬、赶条蛇、多仔婆等，具有
养阴清热，润肺滋肾的功能。

对于天门冬酒的功效和酿
法，《本草纲目》中载：“天门冬酒，
补五脏，调六腑，令人无病。天门
冬三十斤，去心捣碎，以水二石，
煮汁二石，糯米一斗，细曲一斤，
如常饮酿。酒熟，日饮三杯。”

如今，虽然真一酒的酿法已
经无处可觅，但海南老百姓还有
用天门冬泡酒的习惯，人们以这
样的方式和东坡先生在历史的时
空里相遇，和东坡一起陶醉在天
门冬酒的醇香里……

在海南，如果去一些餐馆、酒
店或大排档，经常会看到酒柜处，
一个个整齐摆放的大玻璃泡酒瓶
里面浸泡着各种各样的药材，这
就是海南民间喜欢饮用的保健
酒。在海南老百姓的概念中，不
光灵芝、人参、牛大力等中草药可
以泡酒，还有蛇、雷公马、海马、海
参等动物也可以泡制保健酒。

不少岛内的企业看到保健酒
市场的商机，利用海南的特产动
植物，进行保健酒的生产，由此衍
生出不少海南特产的保健酒。比
如，以海马和海参等海洋生物为
主要原料配制的海马酒和海王酒
等，还有以南药牛大力和益智为
主要原料的牛大力酒、益智酒等。

海洋是生命的发源地，也是
巨大的资源宝库。千百年来，海
洋生物因其无法比拟的生物活性
和独特功效，一直备受医药专家
和生命科学专家们的推崇。

在海南的渔民家中，经常用
海马泡酒。海马作为一种名贵的
中药材，自古以来备受推崇。据

了解，海马可以单独用来泡酒，也
可以与不同的中药材一起搭配使
用，功效不尽相同。

海南金海马酒业有限公司董
事长谭勇是最早一批以海洋生物
和中药材泡制保健酒的一批企业
家之一。1998年，谭勇邀请中医药
专家精准配方，以纯粮米酒为基
酒，以产自南海的克氏海马为主
药，配以多种中药材，经传统浸泡
工艺与现代科学低温提取技术提
炼，酿造出金海马保健酒。

而作为拥有海南保健酒第一
品牌的海南椰岛集团，为了迎合
更多年轻群体的需求，也于 2005
年推出以海参为主要原料的“椰
岛海王酒”。《本草纲目拾遗》记
载：海参，味甘碱，补肾，益精髓，
其性温补，足敌人参，故名海参。

除海洋生物入酒外，近年来，
长期从事南药种植培育的海南正
生堂健康产业有限公司也瞅准了
保健酒市场，于2015年开发三威
牛大力酒、三威益智酒等植物能
量保健酒。

海南自古以来在民间就有酿酒传统，制
作原料就地取材，酒类品种多样味道甘醇。

琼岛历史上曾经有很多美酒，除我们熟
知的黎族山兰酒之外，粮食酒类还有地瓜
酒、浇酒和黄酒；果酒类有荔枝酒、椰子酒、
甘蔗酒、山柑酒、龙眼酒、捻子酒和石榴酒；
药酒有椒酒、桂酒、菖蒲酒、桑寄生酒、七香
酒、鹿骨酒和金银花酒等。

这些酒类，有的一直沿袭到今日，也有
的湮没在历史的长河中。

琼州多好酒

酿酒成风，饮酒成习。历史上，海南岛
饮酒之风兴盛。苏轼在《儋耳夜书》中有这
样的记载：“步城西，入僧舍，历小巷……屠

酤纷然。”《琼州府志》记录宋代参政李光的
诗句“门外青帘尽酒家。”其中，屠酤、青帘都
是酒家的代称。

宋代起，海南岛军民酿酒技术有了较大
提高，各地酿造出很多类酒，其中也有用各种
花果香药树叶酿制的美酒。唐胄在正德《琼
台志》中对海南岛居民多种手工酿酒方法纪
录颇详：“曰真一酒。米麦水三者为之，东坡
于北尝酿；曰天门冬酒。东坡寓此造；曰椒
酒。通考琼莞黎峒有椒酒。以安石榴花著瓮
中即成。又寰宇记或取石榴花叶和酿醞数日
即成；曰严酒。有木曰严树，捣其皮叶浸以清
水，以秔酿之，今儋人造；曰老酒。酿经岁月
红黑，近临高佳。曰竹叶青酒。洗饭酿经旬
色清白；曰浮子酒。经三宿，连糟食者名甜

糟，作出者曰酒；曰黄酒。秔米酿。曰早子禾
酒。以小埕酿，夏收秔米箖 而饮；曰鹿蹄酒，
取糯米，酒之美者以鹿蹄煮之；曰烧酒。秔粟
造。临高多，岁货郡城；又黏子酒、七香酒，以
沉熟等香浸烧酒而成；荔枝酒及山竹、芦鼓
子、菠萝蜜、薯银齐诸类，俱堪酿。”

此外，黎人苗胞家家户户都擅长酿酒，
他们大多就地取材制作曲饼，再拌和蒸熟的
山兰糯米或薯类，发酵酿造而成，酒品味道
醇和，闻名遐迩。

无酒不成俗

中国自古就有“无酒不成席，无酒不成
礼，无酒不成俗”的说法，海南也不例外。

民国《儋县志》中记载历史上海南岛居

民以酒祭灶的传统：“以竹叶扫屋尘，换炉
灰，夜具酒果，送灶君朝帝。”这种以酒祭灶
的传统至少在宋代就从中原传到海南。而
东坡居儋州时的诗句“明日东家当祀灶，杀
鸡斗酒定月番吾。”即是明证。

《儋县志》中还记载：民间设有乡饮酒机
构，专门主办“乡饮酒”仪式。届时，“乡备酒
礼，市备糖圆”，雅士文人鱼列两旁，鸣钟鼓
歌，饮酒唱和。

海南岛古时的另一个酒俗是“插”。正
月十五上元节（元宵节），家家户户在竹编的
酒笼插上新鲜草叶，叫“挂青”或“插”，用以
点缀新春，表示吉祥。这种习俗也是宋代时
就有了，苏轼有这样的诗句：“典衣剩买河源
米，屈指新作上元。”

水在河里流，酒在风中香。醇香的酒气，陶
醉了海南人，也陶醉了远道而来的外乡人。

海南物产丰富，青山绿水的自然条件，更利于
出好酒。目前，在海南，不光有山兰酒、地瓜酒等农
家风味的粮食酒，还有以海南热带水果为原料的荔
枝酒、菠萝酒、莲雾酒等风味繁多的水果酒……

酿酒师们有的坚持原始的古法酿酒工艺，保
持原始记忆中的老味道，有的则采用新型酿酒技
术，利用现代化的酿酒设备，在产量上远远超过
了古法酿酒。

古法纯酿：黎家山兰酒

神秘的白沙，孕育着最为原始的热带雨林，
从白沙溪深处蜿蜒而下的山泉水，格外清澈甘
甜。这些山泉水，不仅仅是白沙绿茶的催化剂，
更是制作黎家山兰酒，又称之为“酉并”（发音为bi-
ang）的重要原料。

“酒香不怕巷子深”。白沙黎族自治县邦溪
镇邦溪村委会南牙村黎族青年朱晓保，两年前从
广州回乡创业，土法酿造山兰酒。8月25日上
午，海南日报记者按图索骥地找到“黎家传奇”的
诞生地，还未踏进朱晓保的酒窖，便闻到阵阵令
人陶醉的芬芳酒香。

“这坛酒是我阿婆留下来的，我把它命名为
‘酒源’，多少钱都不卖，因为它是我做好‘黎家
传奇’的源泉”。现年39岁的朱晓保在自家的酒
窖里，指着一个看起来年份久远的酒坛告诉记
者，自己的酿造手艺是从阿婆那里学来的，阿婆
是村里有名的酿酒巧手。

为了酿好山兰酒，朱晓保在原料采购上下了大
功夫。优质山兰稻产量有限，每年山兰稻种植的季
节，朱晓保便到山兰稻的主要种植地区青松乡提前
订购。为了能保证最原始醇香的口感，他的酒采用
土法酿造，连煮酒的过程都是用捡来的木柴烧火。

机械酿酒一年四季都可以酿，而古法酿酒是
一年一酿。朱晓保和老祖宗一样遵循万物生长
的规律。不到时间不酿酒，不到时间不开缸。酿
酒时，朱晓保只看蒸馏水流出多寡快慢就知道酒
的浓度。从他酒坊里酿出的新酒还必须经过一

年地窖窖藏，两年后才可以出缸。
“虽然自家酿造的山兰酒色味俱佳，但不足

的是产量有限。”朱晓保告诉记者，纯正山兰酒
的原料成本比较高，在海南市场上让不少普通消
费者望之却步，目前大部分的“黎家传奇”山兰酒
都销往北上广深的高端消费市场。

“来，尝尝这头道酒怎样？”说话间，朱晓保的
妻子阿珍递过来一盅山兰酒，酒香扑鼻、味道醇
厚，酒香之后是一股淡淡的甜。阿珍告诉记者，
山兰酒度数不高，除了清醇可口、味美甘甜以外，
还有补气养颜和滋阴补阳的功效，黎家妇女生孩
子之后，都要喝此酒用以滋补养身，去湿防病。

酒香固然令人迷恋，但用黎族传统的饮酒方式
喝山兰酒才是令人难忘的。黎族人饮酒不用酒杯，
酿好的酒储藏在陶坛中，饮时“以竹筒吸之”。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”异曲同工之韵致。难怪
古人用“竹竿一吸胜壶觞”来感叹这种情趣。

人人可饮：海南“茅台”——地瓜酒

海南地处热带，雨水充沛，光热充足，四季无
霜，可终年种植地瓜。加上地瓜抗逆性强，适合
各种条件生长，所以海南人一年四季能常饮地瓜
酒。地瓜酒也因之被奉为海南的“茅台”。

今年59岁的班日宦酿造地瓜酒整整30年
了。他是将海南传统地瓜酒较早进行规范化生
产的人。

1980年，21岁的广西小伙班日宦当兵来到
海南，在三亚驻扎期间，多次品尝到海南的地瓜
酒，对他来说，喝地瓜酒感觉就是一个“爽”字。

后来，班日宦转业到昌江黎族自治县工作。在
一次当地有关部门组织的农村地瓜酒抽检中，他得
知大部分自酿地瓜酒都存在细菌超标，由此生出想
法，创办地瓜酒加工厂，对地瓜酒进行规范化生产。

说到地瓜酒，很多人都知道它醇香、甘甜，但
对于它的制作过程却知之甚少。

班日宦介绍，酿制地瓜酒首先要选优质的地
瓜。不能选有虫害的地瓜，否则酿出的酒口感不
醇。还要掌控好酿酒的温度，温度把控不好会影

响酒的味道、度数、口感，甚至会发酸、生涩。
班日宦介绍，他们收购的地瓜一斤1.2元，酿

成酒售价也只有七八元一斤。多年来，他坚持酿
老百姓都喝得起的海南地瓜酒。但如今，越来越
多农民放弃地瓜这一低经济作物的种植，地瓜产
量越来越低，地瓜酒的生存也面临挑战。

“待字闺中”：海南风味果酒

在海南酿酒史上，果酒占据了重要地位，海
南热带水果种类繁多，为风味多样的果酒酿制创
造了良好的条件。近代以来，尤其是上世纪80
年代末90年代初，受国内旅游市场的推动，海南
热作两院的专家们开始致力于对海南果酒的研
发，也曾与企业合作，尝试果酒的机械化生产。

海南大学食品学院院长李从发曾在海南热
作两院工作多年，从事果酒研发近30载，亲眼见
证了近代海南果酒的发展历程。

李从发在接受海南日报记者采访时表示，早在
上世纪80年代末90年代初，热作两院的专家们便开
始研究用柑橘、橙子、咖啡的果肉来酿制果酒，还曾
与企业合作在澄迈设立咖啡酒厂。但当时恰逢西方
葡萄酒迅速进入中国市场，受葡萄酒市场的挤压，海
南果酒系列难以打开市场，最终以失败告终。

虽然市场受阻，但老专家们依然对海南果酒
未来的发展前景饱含期望，从未放弃对海南果酒
的研发。后来，李从发从老专家的手中接过接力
棒，先后又研发出腰果梨酒、菠萝酒、火龙果酒、
莲雾酒、荔枝酒、芒果酒等品类。

李从发研发的腰果梨酒曾引起果酒市场的广
泛关注。他在研究中发现，腰果梨酒富含大量维
生素c，对口腔溃疡、感冒均有很好的防治功效。
但在2008年遭遇寒潮后，海南的腰果树大部分冻
死，原料不足导致腰果梨酒无奈退出市场。

“海南热带水果种类繁多，且大部分皆可入
酒，我省应该在热带水果酒的研发和宣传上加大
力度。”李从发表示，目前省内对果酒的研发还停
留在改善风味的初级阶段，而对果酒保健功能的
发掘，却因为资金短缺和技术不成熟等原因，尚
未完全开展起来。

海南自古有佳酿
史料方志中的琼州酒话

文\海南日报记者 侯赛

东坡先生的琼岛佳酿东坡先生的琼岛佳酿
文\海南日报记者 侯赛

形形色色的海南保健酒
文\海南日报记者 侯赛

用山兰酒待客是黎家习俗。 海南日报记者 张杰 摄

青山绿水出

中国酒文化
源远流长，除令
人为之迷醉的各
式各样的酒类，
有关酒的诗词歌
赋自古以来更是
层出不穷，不胜
枚举；因为饮名
和诗名闻名于世
的诗人，也是举
不胜举。

热岛海南，
因为地理、气候、
物产与内地多有
不同，酒的种类
也有所不同，就
地取材的特点最
是突出，酒文化
中的民族特色非
常鲜明。本期海
南周刊，既梳理
海南酿酒的历史
和文化，也关注
现代人对新酒类
的探索和尝试。
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摄

酒已经成为人们生活的必需品。 侯赛 摄 产自白沙的山兰酒。 侯赛 摄


