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马来海南思乡味
文\本刊特约撰稿 郑翔鹏

老一辈的琼侨先辈每逢佳节无法回乡，只得把思亲怀乡的情愫化入散发着浓郁海南风味的道道
美食中，通过复刻萦绕在舌尖的味觉记忆，抚慰那难舍的乡愁。

时至今日，这些菜肴仍被在马来西亚落地生根的琼籍华人延续为籍贯
特色的传统年味，经由味蕾的传承，为生生不息的海外琼

裔新生代留下祖籍地的烙印。

无鸡不成席：
清汤白灼见真章

逢年过节，白斩鸡是海南人
饭桌上出现频率最高的菜式。
白斩鸡顾名思义，就是整鸡以清
汤白水汆烫，再斩件上盘辅以特
制的佐料食用。在海南，白斩鸡
要以原产地在文昌潭牛的文昌
鸡种最为著名，分布于琼岛街头
巷尾的鸡饭店，往往都爱打上文
昌鸡的招牌。这一烹饪形式的
美食由早期出洋谋生的先辈们
传到海外，并以“海南鸡饭”闻名
于世界各地，尤其是新马地区，
成为家喻户晓的名菜，更是琼籍
华人华侨年节餐桌上少不了的
佳肴。“我的儿孙们回家过年，一
定要吃白斩鸡和鸡饭！”马来西
亚海南会馆联合会林秋雅总会
长介绍，由于儿孙们常年住在国
外，过年她总会为家人下厨，以
满足他们心中那抹忘不了的“年
味”，而她的海南鸡饭总是让晚
辈们齿颊留香。

“我们海南人吃白斩鸡，传
统上要配着‘糒珍’一起！”在林秋
雅的孩提时光中，每到年节，其母
亲用炒过鸡油的米配鸡汤煮饭，
捏成的饭团，海南话就叫“糒
珍”。“我妈妈捏‘糒珍’标准的姿
势要两手相扣握住鸡饭，就像太
极的阴阳双鱼符号！”林秋雅边演
示捏鸡饭团边向笔者强调，饭团
经过手掌来回旋转按压，会更加
扎实和圆润。听完她的讲解，顿
时对这个乡土气息浓郁的食物肃
然起敬！眼前司空见惯的饭团原
来内有乾坤，在林秋雅看来，“糒
珍”圆圆，教育我们要重视家庭
和睦团圆，米粒扎实是团结的象
征，而捏制饭团的过程本身就蕴
含了传统哲学智慧。“以前吃‘糒
珍’直接用手抓！”在林秋雅的回
忆里，咬一口鸡肉就一口饭团的
画面仍然鲜活，手捧的是原乡的
温度，咂摸的是亲情的滋味。

佐 料
是白斩鸡的点睛
之笔。清淡的烹调为保留鸡肉
的原汁原味，佐料则尽可能地满
足了人们对酸甜辛辣的味觉期
待。总的来说，马来西亚的佐料
要比海南稠一些，当地喜好以生
姜和尖椒舂制。不过金橘在两
地的佐料中都有见到，而文昌地
区称为“鸡菜”的刺芫荽，同被大
马部分乡亲加于佐料中，波德申
中华中学董事长莫泰波告知该
植物又称为“鸭菜”，也用于制作
白斩鸭的佐料。

除了白斩鸡和鸭，白切肉也
是大马乡亲的家常味。林秋雅
介绍，文昌人通常备三牲祭祖，
即一只鸡、一块肉和一对鱼。五
花肉与鸡可同锅煮，奉过祖先后
把五花肉切片，佐以虾酱，就是
一道乡味十足的年菜。实际上，
清汤白灼对于食材本身的品质
要求很高，以白斩鸡来说，有没
有“鸡味”，常是当地老饕的评价
标准。而白斩鸡的烹制没想象
中简单，从火候和时间的拿捏来
讲，就非常考经验，多一分过火，
少一分则不熟。老一辈海南人
追求鸡肉已经熟了，而鸡骨中还
带略微血色，才是一盘白斩鸡最
完美的状态。

道道有寓意：
经典菜肴庆佳节

得益于海南岛得天独厚的
地理环境，新鲜优质的食材养成
了海南人将清汤白灼奉为圭臬
的“任性”。然而食不厌精，脍不
厌细，在海南人的团圆饭桌上，
还有不少精心搭配，独具风味，
且寓意美好的菜肴，即便称不上
玉盘珍馐，却让南洋的琼籍华人
食髓知味。

“我们过年家里会吃羊肉

炉、大蒜炒大虾、黄梨炒猪皮、海
南‘软肉’、韭菜花炒鱿鱼……”
谈到海南年菜，在麻坡出生，祖
籍琼海的林美金女士如数家珍，
以海南话滔滔不绝地讲着当年
与父亲吃团圆饭的一幕幕：“小
时候过年很热闹，家里除了兄弟
姐妹父母亲，还请一些同乡长辈
过来‘围炉’，父亲总会给我们讲
每道菜肴的典故或寓意，现在我
自己操持年菜时，还会想起父亲
跟我们讲的故事！”羊肉汤是海
南人的拿手菜之一，围炉则寓意
团圆幸福。林美金的父亲早年
经营餐饮业，对海南菜肴再熟悉
不过了，因此林美金童年的团圆
饭充满了家乡味，她至今无法忘
怀全家喜庆洋洋地围在沸腾的
羊肉炉边，啜着鲜美的热汤，香
气由喉底传到鼻腔又伴随着谈
笑风生的惬意。

林美金介绍，“软肉”意思是
口感软嫩的卤肉，为纪念苏东坡
来过海南，也被称为东坡肉。她
记忆中，这道菜不仅是年菜，也是
麻坡早年海南人的婚宴菜，海南
东坡肉是一大块方形的五花肉，
腌渍过的肉块要先油炸，才与蒜
米、八角、桂皮等香料同鱿鱼干
一起放进砂锅焖煮，煮好后整块
肉上桌，直接用筷子分食。至于
大蒜炒大虾则是取二者的谐音，

“蒜”在文昌琼海一带的海南话
谐音“顺”，“虾”则像海南话里形
容笑声的拟声词“嘿嘿”，寓意新
一年的生活顺顺利利“笑嘿嘿”。

黄梨炒猪皮即菠萝炒猪皮，
猪皮爽滑多汁，酸甜适口，整道
菜呈金黄色，还有遍地黄金的好
意头。它的高级版是将猪皮换
成鱼鳔，海南岛四面环岛，靠海
吃海的食谱中当然缺不了海产

干货，
但是如今鱼鳔

价格较贵，好的鱼鳔又不易
获得，因此黄梨炒猪皮更为普
遍。安焕然教授家里的团圆饭，
都会有他年逾九旬的母亲做的
一道肉酿鱼鳔，将肉蓉填入鱼
鳔，再打个鸡蛋入锅蒸，黄白相
间的鱼鳔与蛋白，意喻金玉满
堂。住在巴生的黄良聪先生介
绍，这道菜名为金钱鱼鳔，过去
是东家为海南人的香园酒楼的
主打菜之一，用柱状的鱼鳔填以
猪肉、鱼肉和蟹肉制成蓉的馅
料，外形似金钱而得名，蒸出炉
再淋上加蛋白勾芡的高汤，色味
俱佳。

南洋创新味：
落地生根的见证

提起海南面，打开了林美金
记忆的闸门，只要传统节日聚
餐，她家里的餐桌上都有一盘炒
面。“我们的面会带些许汤汁，而
且胡椒味很浓！”她指出家里的
炒面与其他华人籍贯的炒粉或
面在风格上的不同，而年节煮祭
祖的全鸡和五花肉余下的汤是
这道炒面的现成调料。“以前的
生活很节俭，作为长子的父亲除
了养育我们，还要照顾在家乡的
亲人。”过节吃炒面的习惯贮藏
着林美金父亲在南洋艰辛创业
的岁月，因此深深刻在她的家族
记忆里。无法想象从筚路蓝缕
到落地生根，要克服多少困难，
这道凝结前人珍惜食材巧思的
菜式，只是琼侨先辈恪守勤俭持
家传统美德的其中一例缩影罢
了。

“我小时候就在哥哥的餐厅
学炒海南面了！”谈到海南面，父
亲与哥哥们在槟城经营酒店餐
饮业的林秋雅颇有心得，她认为

炒上好的海南面，熬制高汤
非常讲究。她介绍，一般炒海南
面选用猪骨高汤与虾汤，还有
虾、肉片和鱼饼作为配料，早年
长辈们还喜欢加猪肝。起锅前
让面条充分吸收汤汁，虾的鲜、
肉的醇、胡椒的辛香尽在其中，
多层次的味觉体验，食之回味无
穷。有说法认为，海南面是海南
人融合了华人炒面形式和西餐
烹饪方法的产物。为了让友族
马来人也能食用，海南面还有清
真炒法，高汤则以鸡汤替代猪骨
汤。

如今海南面被马来人广为
接受，成为一些马来餐厅菜单上
的常备菜品，即马来文写作

“Mee Hailam”的炒面，据了解
马来人的炒法与海南人炒的方
式和风味上又略有不同。“这应
该是我们海南先辈在南洋的创
造研发，华人传统过生日会吃
面，希望健康长寿，我们家庭成
员过生日吃的是海南面！”林秋
雅说，虽然海南原乡目前找不到
一模一样的炒面形式，但是海南
面注重鲜甜，使用海鲜提味，应
该也受到海南人饮食习惯的影
响，所以在马来西亚也被认为是
带有海南籍贯特色的美食。

在槟城长大的林秋雅家中
的团圆饭桌上，还少不了一道风
味独特的菜肴——鱿鱼炒。她
介绍这是一道槟城大多数华人
过年都会食用的经典菜肴，源自
当地的娘惹族群。以沙葛、胡萝
卜、冬菇和包菜等切丝，还有肉
片、鱿鱼丝等翻炒，用生菜包裹
食用。“鱿鱼干是海南人饮食中
常见的食材，在我们海南家乡也
有过年吃生菜包饭的习惯，与鱿
鱼炒的吃法很像，所以我们家庭
也非常喜欢这道菜！”林秋雅称，
随着先辈在南洋落地生根，饮食
习惯也与其他种族或华裔籍贯
相互影响，不少美食同时体现了
多元种族和籍贯的特色，作为马
来西亚人共同的“乡味”。


