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一座城市，能
用什么味道来形
容？

是清晨小巷
里，一碗热腾腾的
牛腩腌面中透出
的咸香；是下午茶
楼里，各色地道点
心诱人的喷香；还
是深夜老街中，一
份炖盅散发的鲜
香……

其实，每个城
市都有不少藏匿
在街巷深处的“土
味”小店。这些小
店在当地人眼中
或许习以为常，但
它们却代表着这
个城市最市井的
滋味和人间烟火
气息。

走街串巷，展
开一趟诚意十足
的 椰 城 逛 吃 之
旅，市井味道从
舌尖涌入心间，
热闹记忆由味蕾
沁润心海，椰城
滋味便深深沉淀
在身体里。

若说
一天中哪一顿
的风味“最海南”，
那么老爸茶一定当之无
愧。下午三四点，得闲便饮
茶，是“老海口”心照不宣的默契。

在海口，寻味美食有一条约定俗成
的准则——钻进老巷子里。这些老店经历
过老街坊重重把关和检验，充盈着人情世故
的市井味道，闹哄哄却也美滋滋。老爸茶店
也是如此。正方华美食店便是“盘踞”在海
口市美兰区文明横路里的一位“隐藏
boss”。

正方华的生机勃勃和热闹多彩在街坊
邻里是出了名的。走入其中，几乎座无虚
席，伙计们提着一壶壶开水在桌椅间大步穿
梭，往飘散着菊花香味的茶壶里注水。喧嚷
的大堂里，满是心满意足、大快朵颐的食客。

一字排开的美食档口，是店里最靓丽的
风景线：炸鸡翅、凉拌菜、糟粕醋、蛋散、煎萝
卜糕、鸡屎藤煎饼……包罗了老爸茶里所有
小吃类别，“一站式”体验老海口味道。

头牌红米虾肠是必点项。伙计沿袭广
式“布拉肠”做法，熟稔地在蒸布上均匀铺一
层红米浆，将其放至特制的方形蒸笼上蒸煮
成型。红粉皮紧紧卷起鲜甜的熟虾仁、蓬松
的炸酥脆和爽口的马蹄粒，一口下去，味道
很是丰富，肠皮油韧弹牙，夹层酥爽干脆，虾
肉甜脆多汁，一点点虾油融进肠皮，鲜得很。

煎萝卜糕也是店内招牌。提前将白萝卜
切成细丝，加黏米粉和盐、胡椒粉等调料，和
水搅拌至抓起不散的稠浆。制作时，伙计舀
起一大勺浆汁倒进平底锅，打上生鸡蛋，煎至
酥脆焦香。白萝卜丝清香多汁，糕饼酥脆焦
香，鸡蛋添上几分滑润，好吃得停不下筷子。

老爸茶的江湖，随时都有新人涌现。今
年，连锁老爸茶店“聚福安”势头正旺，成为
城中人气新贵。

深秋时节，这家的猪肚汤实在不容错
过。猪肚切成细长条，加了白果、白胡椒炖
煮，汤汁被熬得乳白鲜甜。趁热喝，汤水芳
醇滑润，猪肚脆爽甘香，白胡椒微微的辛辣，
破除油腻，激发味蕾去感受多样的滋味。

一碗下来，整个人都热了起来，额角能
萌出密密的细汗。“老海口”相信，这种热气
能逼出人们体内的湿气，给生活带来美味的
平衡。

鸡屎藤煎饼，多几分地域特色。鸡屎藤
叶晒干磨粉后加水、面粉和匀，在平底锅上
少油煎制。青色的饼，酥软却不油腻，草叶
幽香淡淡，多几分清新舒爽。

各类特色小吃应有尽有，三五好友吃完
满满一桌，人均只要三四十。物美价廉，饮
茶吹水，就是平淡生活里的烟火气。街头巷尾留余香

■ 本报记者 邓钰

漫游椰城，许多隐藏在深巷老街市井小店的美食似乎都难登大雅之堂，不是登不
上，而是一旦摆上了宴会和酒席，似乎就失去了来自民间大众的生命力了。真正喜欢小
店的人，一定是不仅喜欢它们的风味，更沉迷于它们身上沉积的浓郁生活味。

海口的夜宵江湖，一
定有群尚粥面铺一席之
地，就算凌晨一两点，这里
仍有许多埋头大吃的食
客。

群尚的特点是配料堪
称“豪华”。店面点餐档
口，设置了原料陈列柜，鲍
鱼、青蟹、带子、沙虫、鲜
虾、海白、瘦肉……食客可
根据个人喜好，自选配料
加入面汤或粥中，价格也
从15到50元不等。

由于加入了海鲜，面
汤 的 清 甜 鲜 美 ，百 吃 不
腻。而粥煮得莹润剔透，
软 糯 浓 稠 ，令 人 食 指 大
动。除了当家的面和粥、
店里许多小吃也很让人上
头，如炸得酥脆的油条，用
来就粥，口感十分丰富，还
有蘸了酸甜汁的虾饼，酥
脆爽口，口舌生津。

过港斋菜，老一辈海
口人念念不忘的味道。店
面原开设在过港村，故取
名“过港”，后因该地基建
改造，搬迁至现址。店面
是典型的大排档风格，没
有精致的装修和惹眼的噱
头，吃的是一个随性畅快。

斋菜煲本是琼北百姓
过年吃的传统美食，现在
日益走向日常，成为大众
喜好的一类菜式。不同于
家庭自制的纯素斋菜煲，
市面店家所经营的斋菜
煲，类似于火锅，以斋菜煲
作为锅底，用来涮牛、羊肉
和粉肠等各类食材。

这家的斋菜煲锅底颇
为用心，熬制许久的猪骨
浓汤，加上白菇、紫茄、绿
芹、黄花菜、黑木耳、炸豆
腐，色彩缤纷，味道同样丰
美，再配上烫好的新鲜粉
肠、牛肉等，热乎鲜美。

一家开了20余年的老
店，从龙华区侨中后街搬
迁至现址，仍有不少老客
追随而至。

店家自认好吃的秘诀
在于每日凌晨四五点便到
菜市场挑选的第一批新鲜
原材料。新鲜的牛腩和猪
杂与筋道的碱面、细滑的
河粉灵活组合，浇上咸香
的卤汁，撒上炒得干爽的
芝麻碎，就构成店里的招
牌美食。

近来，餐饮市场流行
“定食”概念，一整份的套
餐吃来简单方便。辣汤饭
可 谓 最 具 市 井 味 的“ 定
食”：一根广式腊肠，一个
小葱煎蛋，一大碗辣汤和
一小碗饭，荤素搭配，有滋
有味。

琼岛饮食温和，辣汤
的辣，并非川式麻辣，也非
湘味香辣，而是用白胡椒
粒辛香激出微微的辣意。
汤以猪大骨为基底，加上
猪心、猪舌、猪肠等主料熬
制数个小时，临上桌前在
碗里加几勺海南酸菜，辣、
香、甜、酸、咸，五味俱全，
一口汤下去，畅快得人额
角冒汗。
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吃是旅途中最重要的一个环节。

人们到达一个城市，通常是从早餐开始认

识当地。

在海口，本地人把吃早餐叫作“加

打”，“加”在海南话中指“吃”，“打”即是

“早餐”之意。在海口的街头巷尾，腌面、

汤粉、海南粉等本地早餐最具特色。

海南粉是不容错过的“加打”项目。每

个地方，都有一碗代表当地个性的灵魂之

粉。

做海南粉的店家很多，位于博爱路西

门市场的老字号“亚妹正宗海南粉”颇具

人气。“亚妹”之名源于店主潘亚妹。据

说，20世纪50年代，潘亚妹的父亲就挑

着担走街串巷卖海南粉，她15岁起就跟

着父亲学习制作海南粉。20世纪80年

代，她便开起铺子做海南粉，至今已有30

余年。

亚妹做粉，驾轻就熟，从竹筐里麻

利抓起一把细粉装碗，铺上满满一层配

料，炸花生、炸脆片、酸笋、酸菜、黄豆芽

和劲道鲜甜的牛肉干，还有葱和香菜，

当然必不可少的还有浓稠的琥珀色卤

汁。

看似无序的大杂烩，其实每种料都是

有讲究的。酸笋提鲜，豆芽鲜甜、炸花生

和牛肉干丰富口感，酸甜爽口的酱汁均匀

包裹每一根米粉，让它入味。

如果说海南粉是“加打”江湖的绝对C

位，腌面的地位也不遑多让。

“老板，一碗牛腩腌面，加面加辣。”一

大早，美兰区群上路烟火气便升腾而起，

名为“阿阳牛腩腌面店”的老字号早餐店

里坐满了大快朵颐的食客。

这家面店经营已有些年头，是当地一

个老牌早餐店。近些年，在口耳相传和自

媒体宣传下，在食客中颇具知名度。

进门左手边便是玻璃隔开的长方烹

调间。粉、面和葱、酸菜、芝麻等配料在料

理台上一字排开。后侧的炉子不停火，浓

稠的卤汁里煨着大块的牛腩和猪杂，热气

升腾，待食客点好单，店家便用竹编的长

漏勺捞出几块肉，甩在案板上，麻利剁成

小块。

既然写上了招牌，店家最拿手的便是

牛腩腌面。面是微微发黄的碱面。大火

烧水，大灶下面，大团的面扔进去，滚水烫

熟，捞起甩干，一套行云流水的动作后，筋

道爽滑的面便备好入碗。

面装在简单的宽口白瓷碗里，淋入鲜

香的酱汁，撒入炒熟磨碎的黑、白芝麻和香

油，加入一把炸得香脆的红皮花生米，一把

酸菜，再放入嚼劲十足的牛腩，一碗招牌的

牛腩腌面便新鲜出炉，再配碗冬瓜海白汤，

一份海口味十足的早餐就周全了。

老爸茶店的糕点。
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夜色渐沉，月上梢头，有什
么比约上三两好友，穿梭巷弄，寻得满口香，
更适合深秋的夜晚。在海口，夜宵的主角并
非只有烧烤，炖盅、小炒、炒粉、焖面与湿面，
一样是夜宵江湖的“狠角色”。

锦山里焖面店，是全城“吃货”常来报到
打卡点。小店开在文明东路锦山里社区的
小巷里，干脆便以此为名，随性自在，一如

“老海口”的生活哲学。
老板将家里旧宅改成夜宵店，从庭院、

客厅到房间满满当当全摆上餐桌，环境算不
得好，食客却络绎不绝。有时排队太久，等
不及的食客，干脆搬个塑料凳子，端着碗，坐
在小巷里吃。

焖面有几种规格，11元打底，30元封
顶。和北方焖面做法完全不同，海口焖面先
煮沸高汤，加入伊面、鲜虾、猪杂、瘦肉、黄鳝
段等配料，猛火快攻将面煮透。关火之前，
面里加入一枚鸡蛋，随后倒入面碗，再淋上
一勺香浓的蒜头油。

不同于汤面，焖面的汤汁较少，刚好没
过伊面。焖面上桌，得先搅拌静置十余秒，
让面充分裹挟蛋液，吸饱汤汁，沾满蒜头油，
吃起来才够味。吃焖面不能慢条斯理，必须
大快朵颐，一是怕吸收太多汤汁，面容易坨，
二是趁热吃才能更好品味蛋液裹面的滑嫩
和高汤的鲜甜。

冒着热气的焖面，伊面又滑又筋道，配
料丰富鲜美，面香、蛋香、蒜香碰撞出美妙的
滋味，随着微稠的汤汁进入身体，一层又一
层的味觉信号接踵而至，逼得食客无暇他
顾，只管哧溜哧溜吃完面，把汤一饮而尽，然
后打着饱嗝舔舔嘴角夸赞一番。

一碗简简单单的焖面，为什么能这么动
人。老板一家人解答或许能说明问题，“我
们这十几年都只做焖面，味道当然好。”

或许正因简单纯粹的“老海口”舍得用大
把时间和精力，把海里的、泥里的、田里的各种
原材料反复混合、调配，加上一点点上味蕾的
直觉，才能制作这具有浓郁市井特色的小吃。

头顶有月，口中有面，时间似乎停驻的
老宅子中，人们又找回了陈年的闲适味道。

隐藏在海口东门市场边的“回味炖品”，
是老街里慰藉夜晚的存在。

热锅炒湿面，粗放中带有一种仪式感。
老板把灶火烧得极旺，生油滑锅，满眼锃
亮。烫到断生的面，在热锅里打个滚，激得
锅里蒸汽升腾，添上片好的猪肝、腊肠、瘦
肉、河虾和海白，收尾时再来一把青菜，分量
十足，童叟无欺。

镬气十足的面装碟，香气已勾得人馋虫大
动，但别急，还要浇上卤汁，才是炒湿面的灵
魂。生粉、老抽、生抽、醋……寻常的调味料却
能勾出浓稠香滑的卤汁，淋在面上，莹润喷香。

满满一盘炒湿面下肚，胃满了，心也没
地儿空虚。

菜单上随机出现的爆炒时令小菜，也不
能错过。爆炒芒果螺，螺肉紧实多汁，在红
椒、青椒等辅料中呛熟，螺的甜，激发了红椒
的香，芡汁滋润螺肉，渗透了咸鲜，很是够味
儿。“资深”食客知道，吃完螺肉，要就着螺壳
吮一口，鲜咸酱汁入口，口齿生津，最为爽
快。这样的怪癖就是“好吃者”心照不宣的
默契。

一碟炒面，几口螺肉，这就是
深夜老街的滋味；这就是烟火不
熄，平凡松弛的市 井人生。


