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读图

侨乡黄金糕里
文\海南日报记者 袁宇 图\杨师忠

黄金糕是万宁兴隆地区最有名的
糕点之一。这款发源于南洋的小吃，
经过归侨引入，如今已成为广受万宁
人青睐的一道名小吃，也成为兴隆当
地重要的年节小吃。

在万宁兴隆地区，糕点师傅周健
美一家专心制作黄金糕已有数十年历
史，在当地颇有名气。1960年，周健
美的外婆从印尼归国，在兴隆安家后
重新拾起在印尼烘焙糕点的手艺，并
将这道手艺一直传到周健美手中。

当海南日报记者来到周健美家
时，还没进门，鼻尖就已闻到酸酸甜甜
的浓烈香味。这是黄金糕在烘焙中发
出的香味，吃过这道糕点的人闻到香
味便能联想黄金糕酸酸甜甜、富有弹
性的口感。

作为一名糕点师傅，周健美一天
的生活与充满甜香的黄金糕紧密联系
在一起。每天5时许，周健美便早早
起床热起炉灶，破开椰子壳，取出椰
肉，准备一天烘焙所需的材料。

“我们家在兴隆烘焙黄金糕已有
数十年，镇上的人大多吃过我们做的
糕。”周健美说，他一天大约能制作
400块黄金糕，要处理近200个椰子，
而制作出的糕点都将进入兴隆镇墟的
茶馆、点心店，成为当地人的餐点，“烘
焙其实是比较考验功夫的，每一炉需
要1个小时，要把握火候就需要人盯
着。”

黄金糕的制作工序极其烦琐。周
健美需要先把取出的椰子肉打碎成椰
浆，再与班兰叶、黄姜等一道进锅熬煮
约3个半小时，接着再和木薯粉、糖、
鸡蛋一起调制、发酵，最后才能走上烤
箱，进入最后烘焙阶段。

在烘焙时，糕点师傅也需要不断
调整火候。周健美用来烘焙黄金糕的
电烤箱，是根据他的设计在广州定做
的，电烤箱自动恒温保持在410℃。
因为在这个温度下，黄金糕能够最大

限度保持水分，保持口感。
经过电烤箱烤出的黄金糕表皮颜

色还不够金黄，而且口感也不够筋
道。为此，糕点师傅会用热火过一次
面皮，让面皮的口感更好，颜色更鲜
艳。

值得一提的是，黄金糕没有添加
任何色素、香精，金黄的色泽是因为加
入了鸡蛋与班兰的原因。黄金糕味道
香浓，主要依靠加入香叶露兜、香茅、
黄姜等热带香料植物和新鲜的椰子浓
浆。火候到位的黄金糕色泽金黄，甜
香扑鼻，还有细密的小孔，浑然天成。
这也是有的地方将黄金糕称为蜂窝糕
的原因之一。周健美说，黄金糕是南
洋娘惹糕的一种，他的外婆告诉他，黄
金糕在印尼不仅是逢年过节的点心、
节礼，也是大家日常生活中最常见的
糕点小吃。

周健美表示，黄金糕还具有营养

功效，因为木薯是高淀粉食物，富含膳

食纤维，很适合需要食用杂粮的人

群。而香叶露兜、香茅、黄姜等热带香

料植物，具有多种芳香素，有祛风去

湿、提神醒脑、开窍等功效。

在兴隆地区，归侨们最早也只将
这种糕点作为家庭小吃。后来随着兴
隆旅游业的兴起，黄金糕在归侨们招
待游客的过程中，受到游客们的欢迎，
逐渐在当地流传开来，并且还获得了

“中华名小吃”的美称。
现在，黄金糕已成为兴隆当地特

色小吃代表之一。每逢年节，周健美
更是接到大量客户的订单，为此他不
得不加班加点制作到深夜。黄金糕也
成为“妆点”周健美一家人甜蜜生活的
最重要元素。

对于在万宁兴隆出生、长大的周
健美来说，黄金糕还有另一重意义：从
没去过印度尼西亚的他，从自己烘焙
的糕点中品尝到别样的南洋风情。

用多种香料熬制好的蜜汁，
加入面粉和糯米粉就可以入炉蒸
熟。

周健美在破椰子，做黄金糕选用
椰子非常讲究，椰子越老椰肉越香。

周健美在切椰子肉备用。

刚刚出炉的黄金糕。

出炉的黄金糕用椰子壳烧火
烤一下味道更佳。

周健美的妻子在清洗班兰叶。

年味浓

黄金糕切块后，用微波炉加热一下，配上一杯兴隆咖啡，美味可口。


