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说起夜宵，恐怕大多数人脑海里
浮现的是串串。肥瘦相间肉味浓郁的
烤肉串、鲜辣和清香并存的韭菜串、还
有浸染了红辣椒的红油串串……夜晚
的串串，总是格外迷人。

在东方的夜宵江湖里，也有串串
的一席之地。只不过，此串并没有烤
串那般的炭火味，也没有红油串串那
样的香辣味，而是实打实的清汤串串。

夜色降临后，不少人开始了寻觅
夜宵之旅。串串摊位的老板不急不
慢，将一圆桌铺开，锅炉摆好后，再往
锅里浇满清汤，拧开炉火，就渐渐蒸腾
出了热气。

一切准备就绪后，主角串串就登
场了。蟹柳、肥肠、海带结、鱼板、虾
球、金针菇、豆皮……十几种串串围放
在锅子周围，桌子上再摆几瓶调料和
秘制的辣椒酱，就能吸引来生意。

这个过程看似简单，实际上需要
许多功夫。且不说食材要一串串地串
好，就是那锅里的汤，也要用牛骨熬上
许久，才能熬出浓香来。串串摊位的
老板介绍，只用清水煮串串，很难煮出
好吃的串串。因而，经过不断改良，用
高汤煮的串串才能给食材添色。

生意来了，三两个年轻人围着圆
桌坐下，串串都摆在锅上，想吃哪一
串，直接下到锅里加热即可。可即便
串串熟了，这样的滋味也难免有些寡
淡，因而蘸料就十分讲究。

东方清汤串串的蘸料也分好几
种，有类似于甜面酱的酱料，也有类似
于XO海鲜酱的蘸料，唯独辣椒酱，一
看就是本地人的作品——朝天椒被切
成了一段一段，搁上蒜泥和海盐腌过，
再在酱油里浸泡，香、辣、咸、鲜，不管
是哪种食材，蘸一蘸就出味儿。

越是夜深，吃串串的人就越多。
炉火一开，蒸腾出来的烟火气，就是一
段丰富的夜晚时光。

不仅是串串，东方的夜宵，也离不
开各式各类的粉和面。其中，和腌粉
类似的露面，也常常是夜宵的主角。
肉丝、炸花生米、腌酸菜、芝麻粉……
近十种辅料铺在粉上，再浇上卤汁，就
是一碗露面，将粉和佐料搅拌均匀之
后，卤汁使得粉顺滑而易于下咽，浓香
也留在了齿间。

位于海南中部的白沙黎族自治
县，民间素有“三天不吃酸、走路打蹿
蹿”的说法，如鱼茶、肉茶、酸笋等，本
地居民百吃不厌，也能让不少外地食
客回味无穷，但这其中的酸味可不是
单纯地添加醋酸，而是让食物在缓慢
的发酵过程中形成“发酵酸”，这一风
味喜好也沿袭在白沙的夜宵美食中，
而那道泡菜炒田螺几乎成了当地人的
夜宵“标配”。

位于白沙牙叉镇祥和街路口的阿
莲饺子馆，是一家开了20多年的老店，
除了主打的蒸饺、煎饺、捞饺外，泡菜
炒田螺也是这家老店的“招牌菜”。今
年50多岁的主厨纪建君，在这家老店
干了将近20年，对于这道菜的每一工
序熟稔于心。据介绍，泡菜的原材料
取自于莲花白，切片之后，添加生姜、
蒜头、少许盐，用泡米水封闭发酵数天
之后，形成了酸性的泡菜。此外，事先
要将田螺放入清水盆内，待其吐尽腹
中泥沙后捞出，再剪除田螺的尖端，泡
洗干净后，就放入沸水锅内去除腥味。

点火热锅，倒油进锅待烧热后，纪
建君娴熟地用勾勺将生姜片、盐巴、蒜
蓉、白酒以及产自本地的小米椒等放
进热油里，大约10秒钟功夫，蒜蓉的香
味混着小米椒的辣味直入鼻息，紧接
着，泡菜下锅，一股诱人的酸味瞬间随
着热气升起，最后一道工序是将田螺
下锅，在大力翻炒几圈之后，适量添加
盐，再适量滴水焖煮半分钟。“让酸味、
辣味、香味通通渗透进螺肉里。”眼看
着锅底的汁水渐干，起锅前，纪建君不
忘再撒一小把切碎的葱花，即可将泡
菜炒田螺盛至碟盘里。

此刻，坐在桌旁的食客早已按捺
不住，纷纷起筷，翻炒过后的田螺肉质
紧实，咬上一口既有嚼劲又不失螺肉
的鲜嫩感；也有人偏爱这其中的泡菜，
夹几筷子进嘴，口感香脆，又带点酸辣
味，味蕾可真是过足了瘾。

夜幕渐浓，不时有三五食客走进店，
嚼着田螺，品着小酒。在老店厨房里，纪
建君一直忙乎着，快20年了，每一个动
作，每一个步骤，每一晚都要重复数十
遍，但他乐此不疲，美味不变，总能让食
客们的舌尖味蕾绽放，大快朵颐。
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海南的夜晚，街头巷尾的烧烤摊、
冷饮店，食客总是络绎不绝。

前几年，韩剧《来自星星的你》让
“炸鸡和啤酒”火了，成为不少吃货深
夜追剧的“标配”。在三亚，炸鸡有了
新“伴侣”——炒冰，二者的相遇，亦是
香脆与清凉的结合，产生独特的美味。

不同于闹市区的车水马龙，三亚
的南边海渔村，充满了人间风味与市
井风情。渔村是吃货的“天堂”，这里
美味云集，有各类特色小吃，要说晚上
渔村里最热闹的门店，非炸鸡店莫属
了。“渔村炸鸡店”，黄红相间的门牌
特别显眼，店面不大，晚上不到8点，
店里的客人就坐得满满当当。住在附
近的市民张磊，习惯在每周五的晚上，
约上三五好友，点上一盘炸鸡，品美食
聊近况。

不同于肯德基等快餐式的炸鸡，
渔村的炸鸡小块带骨。店家将腌制了
一天的鸡块裹上面粉放入油锅，大火
炸上几分钟，鸡块变成金黄色后再捞
出。渔村的炸鸡香脆可口，需要细嚼
品尝。炸鸡店自制的蘸料又是一大亮
点，鸡块沾上酸甜蘸料，可以缓解油
腻，吃起来口感更好。

除了炸鸡受欢迎，渔村炸鸡店的
海鲜粥、炒粉和炸饺也是不可多得的
美味。店家王哥介绍，这家店在此经
营已经20余年，从未搬迁，凭借其独特
的味道吸引了一批又一批的顾客，成
为三亚的“网红”夜宵店。

“新鲜的食材是关键。”王哥得意
地说出炸鸡店火爆的秘诀，“我们每天
能卖出一百多份炸鸡，制作的食材都
是当天进货，绝不用隔夜的。”

与渔村炸鸡店仅有一墙之隔的炒
冰店，也颇受当地居民喜爱。炒冰有
各种各样的口味，石榴、芒果、木瓜等，
水果与冰的结合，给原本寡淡无味的
冰沙融入了热带水果的香甜。反复进
行翻炒，冰沙变得更加细腻，再加入一
些花生碎，味道极为丰富。

新鲜丰富的鱼、虾、蟹等海产品，
是大自然对三亚这座滨海城市的馈
赠。疍家海鲜烧烤是三亚夜宵的又一
大特色。张磊介绍，位于三亚市天涯
区胜利路鸿港市场里的疍家人黄记海
鲜烧烤是当地的老字号夜宵店。椒盐
皮皮虾、烤生蚝、鱼煲等都是店里的特
色，客人们围坐在露天的小方桌上，再
配上冰冻的啤酒，可以感受浓厚的岛
民生活气息。

每个土生土长的临高人都能说出
一串他们心中的深夜美食——“清补
凉、鸡屎藤、韭菜饼，三五好友围在炸
韭菜饼的小锅边上吃到夜里两点都吃
不到一百元。”“晚上没事就会跟朋友
去奶茶店喝茶聊天，夜深了，再一起去
吃炒粉和汤粉。”

百闻不如一见，临高深夜美食的
美妙，还得亲自体验才好。

9月9日晚10点出发，第一站打卡
烧烤店，选择了可以俯瞰文澜江夜景的

“第二天台音乐烧烤”。老板林靖说，临
高人喜欢吃，嘴巴也挑，没有好的味道
是留不住食客的。烤鸡、烤生蚝、麻辣
小龙虾……菜单上有四五十种菜品，临
城有四五十家烧烤店，推出的烧烤食谱
都差不多，各有各的留客秘籍。晚上12
点到凌晨2点，是烧烤店的高峰期，年轻
人聚会或KTV唱罢仍意犹未尽，就会
到烧烤店再畅聊一番。

品尝了一番烧烤，11点多，第二站
打卡位于临城跃进路10号的“大姐老
字号绿豆店”，这里经营22种小吃，绿
豆汤、临高汤圆是招牌。绿豆汤不仅
仅有绿豆，还添加了花生、冬瓜薏等配
料，在红糖和白糖的添加上也很有讲
究。“绿豆汤，是我们学生时代关于夜
宵最重要的回忆了。”临高创业青年洪
世统如是说。这家店主叫陈小梅，她
和丈夫以及妹妹从1994年就开始卖
绿豆汤，这家店名副其实老字号。小
店从下午4点半开始，一直经营到次日
凌晨三四点，过去夏卖绿豆汤，冬卖汤
圆，现在则一年四季供应多种小吃，

“我们的汤圆用红糖生姜水煮出，自磨
自配芝麻馅，香着呢。”陈小梅说。

过了12点，到了临城新镇路54号
“临高老字号米粉店”，这是一家24小
时营业的粉店。临高粉有腌的和捞的
两种，本地大米做的粉，配上炸猪肉、
瘦肉、花生和酸菜等等，美不美味关键
在于那卤汁。“白天生意没有晚上好。”
老板娘罗瑞冬说，夜里玩到两三点的
人、做生意的人等，习惯吃碗热乎乎的
临高粉再回去睡觉。

12点半了，临城江北路专做夜宵的
“老许家”才迎来第一拨客人小高峰。
老板谢金坤34岁，他说经营夜宵是因
为自己习惯了“夜猫子”生活，并且认准
了深夜美食有商机和市场潜力，“一个
城市是否繁荣，夜市是个指标。”他不拘
于临高本地口味，外地口味好就引进
来，他从台湾请了师傅来做烤鸡翅。他
家的海鲜粥和炒湿粉，在做法上也做了
一些新尝试。谢金坤每晚都在店里，通
常在凌晨6时休息，“许多人喜欢在深夜
喝点小酒聊聊天、谈谈生意，或缓解一
下生活压力，客人小酌到几点我们就陪
到几点，绝不赶客。”他说。
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华灯初上，夜幕渐渐拉开，
行走在屯昌县城街巷，你要问夜
宵吃什么，屯昌人会回答：吃
粉。自大华路进入右转，商贸二
路的两侧食店林立，各家粉店的
招牌在街边浓荫的树下若隐若
现。屯昌的腌粉已成为屯昌夜
宵美食的一张名片，吸引众多食
客慕名而来。

香炸酥肉是屯昌腌粉的最
大亮点和特色，正宗的屯昌黑猪
肉，再加上几种配料腌制后，油
炸而成，一口下去浓郁香酥。腌
粉中还会加入酸菜和芝麻，酸菜
是店家自家腌制的，腌制时间
长，味道酸劲，恰恰是这种酸味
中和了粉的油腻。粉店老板对
海南日报记者说，腌粉都是当天
做当天卖完，香炸酥肉也都是当
天送来的新鲜食材，建议吃粉时
加入海南独特的黄灯笼辣椒或
者店家配的蘸料，立马能唤醒你
的味蕾。

“这个腌粉就是它的炸酥肉
香，怎么吃也吃不腻。”一位正在
享受美食的市民何先生对记者
说，他几乎每天都吃腌粉，屯昌
腌粉的味道已经在他的生活里
种下了“根”。

屯昌腌粉。谢凯 摄

三亚渔村炸鸡。徐慧玲 摄

白沙泡菜炒田螺。曾毓慧 摄

东方清汤串串。刘梦晓 摄

临高腌粉。张惠宁 摄

陵水鸽粥。梁君穷 摄

前段时间有部叫《宵夜江湖》
的记录片热映，自称呈现了既日
常又生猛的市井江湖。对普通人
而言，白天为生活奔忙已经够辛
苦了，华灯初上后，当然想退出

“江湖”歇息片刻。
在陵水黎族自治县的晴夜，

一张躺椅、一棵椰树、一阵清风，
再配上一碗深夜的鸽子粥，就是
最闲适、自在的宵夜生活。

入夜，陵水县城中心大道上
的路灯亮了起来，同时亮起来的
还有道路两侧各式的餐饮小店招
牌。在与建设路交汇处往南一
侧，是许多鸽子粥店的汇聚处。
老板们将煤气炉子点上，把盛有
米与水的砂锅放上，让它小火慢
炖。随后就张罗着把椅子从屋内
搬出，在自家店面门口摆上，在外
头吹着轻风总会凉快一些。

晚上10时许，走到一家小店
门前，发现已有不少人在这里吃
夜宵，他们三五成群，围坐一桌，
他们谈笑的时候多，喝粥的时候
少，更有一杯鹧鸪茶在侧，说得口
干了总要润润喉。

吃似乎不是主要的目的，与
朋友一块分享这夜色里的闲暇
才是最让他们开心的。鸽子粥
正适应了这个需求，煲了许久的
鸽子粥出来时热气腾腾，需要慢
慢放凉，等到它温润适口的时候
才方便入口。而且往往是一锅
端上，上层的粥先凉，可以先盛，
次第往下，一锅鸽子粥可以吃上
一个小时。

找一个地方坐下，盛上一碗
鸽子粥，粘稠的粥与鸽肉相搅
拌，浓郁的香味伴着热气飘出。
不知是事先对鸽肉做了处理，还
是粥的清香盖住了，鸽肉的腥
味丝毫感觉不到。烹饪鸽肉火
候是很讲究的，煮久很容易就
煮老了。这家店选择将鸽肉切
得细小，既免了吃起来要大动
作地使肉与骨分离，也使鸽肉
不用煲太久，毕竟过来宵夜的
客人越来越多。

“一鸽胜九鸡，你来我这吃
鸽子粥是很补的。”老板娘难得
闲下来说道，每天下午，她会先
用砂锅煮粥，然后将鸽子宰好、
洗干净，切成细块，待米煮至五
成熟时将洗干净的乳鸽放进去，
再煮二十分钟，期间加入调味
品，最后端出，依客人口味加上
葱、香菜即可。

晚风吹动椰叶婆娑，食客们
还没有离去，除了店家，大家都在
夜色与美食中享受与亲朋的欢聚
或一人独处的闲适。对明天还要
继续上班的人们来说，或许吃夜
宵更是精神上的“进食”。

夜更深了，还有鸽子粥尚温。
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东方

屯昌

陵水

临高

海
南
夜
宵

海
南
夜
宵

◆◆
推
荐
点

1
渔
村
炸
鸡
店
，南
边
海
路
渔
村
9
7
号

2
疍
家
人
黄
记
海
鲜
烧
烤
，胜
利
路
鸿
港
市
场
内

3
孔
家
鸽
子
，河
东
路
揽
海
听
涛
小
区
楼
下

4
阿
伟
烧
烤
，榆
亚
路
4
1
6
号

◆◆
推
荐
点

1
老
牌
鸽
粥
店
、周
记
靓
粥
店
、通
达
鸽
子
粥
店
等
，陵
水
县
城
中
心
大
道
（
陵
水
汽
车
站
斜
对
面
）

2
烧
烤
类
：
滨
河
北
路
芳
姐
碳
烤
羊
腿
火
锅
、文
教
路
牧
歌
碳
烤
羊
腿

1
吉
祥
串
串
，八
所
镇
解
放
西
路
农
贸
市
场
旁

2
腌
粉
，八
所
镇
东
海
路
小
李
腌
粉

◆◆
推
荐
点

◆◆
推
荐
点

1
屯
昌
县
屯
城
镇
商
贸
二
路
街
边

腌
粉
店
（
老
礼
堂
附
近
）

2
屯
昌
县
美
食
文
化
街

湖江
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