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舌尖之味
酸咸腥辣

一切皆可承载

古人云：“酱者，百味之将
帅。帅百味而行。”酱的味道复
杂多样，吃酱首先品的是味。

以舟为室的陵水疍家人靠
捕鱼虾为生，虾酱是他们引以
为傲的厨房私藏。单看虾酱的
外观，并不讨喜，呈褐色黏稠
状，隐约可见未被捣烂的虾
米。凑近一闻，一股咸腥味扑
鼻而来，让初见它的人不禁眉
头一皱，“这玩意儿能吃？”

这时，疍家人往往会用一
句俗语回答：“疍家酒席全是
鱼，疍家无腥不成饭。”有时受
天气影响，吃不到海鲜时，这一
勺鱼虾酱便是疍家人对腥味的
一丝牵挂。

其貌不扬的扁豆酱，铺在
鲜鱼上时呈黑糊状，单看“颜
值”，让人不太有食欲。但一筷
子下去，当它的滋味在口腔中
弥漫，酸中带咸，爽口开胃，一
种“拨开云雾见青天”的满足感
油然而生。

除了咸酸，在海南人的吃酱
版图上，辣味，同样不可或缺。
制作辣酱的黄帝椒，被誉为“中
国辣椒之王”，因椒色金黄，状似
灯笼，故被称为“黄灯笼”。用它
制作的黄灯笼辣椒酱，集鲜、香、
辣于一体，舌尖轻轻一点，辣味
便直奔口齿，转而冲入鼻腔，辣
得直接，辣得纯粹。

色泽同样偏黄的什锦酱，
又叫琼酱，咸中带甜，是海南特
色酱料中的“流量”代表，也是
海南人“打边炉”的必备品。三
五好友围桌而坐，每人的蘸料
碟里舀一勺什锦酱，再加一点
蒜蓉、滴入少许酱油，简单的美
味沁人心脾。
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“民以食为天”，中国人的
餐桌上从不缺美食，但有这样
一种吃食，虽为配角，却是戏
骨，离开它，整桌菜肴便会逊色
许多。它，便是酱。

无论是鲜味十足的虾酱，甜
中带酸的扁豆酱，还是辣入肺腑
的黄灯笼辣椒酱，经由它们点
缀，即便是简单烹煮的菜肴，也
能变得诱人，让追求原汁原味的
海南人多了几分舌尖上的快意。

时间之味
打磨发酵

酱坛蕴藏鲜香

绝大多数的酱都是发酵
而成的，优质食材是美味的
源头，时间是最高明的调味
师。行走在四季的光圈里，
打开酱缸闻香识海南，别有
一番风味。

海南人制酱，追求极致的
原味。将小海虾（海南人称

“虾门”）磨成黏稠状，用密封
的大酱缸发酵制成的虾酱，色
泽红亮，酱质细腻，密封得越
好虾酱的味道就越正。有些
人家还喜欢加入高度白酒，酒
的醇香与虾的鲜香融合，碰撞
出奇妙的口感。

与虾酱相比，鱼酱的酿制
周期更长一些。通常一个坛
子里放四碗鱼、一碗盐，腌制
五六个月方能完成。打开坛
盖，虽有一股腥臭味袭来，尝
上一口，却觉妙不可言。

如果说简单的制法能最
大程度保留鱼酱、虾酱原材料
的鲜味，那么精制而成的扁豆
酱则是慢工出细活的代表。

在乐东黄流镇，钟永再家
的扁豆酱颇有名气。他家坚
持采用传统手工方法制作扁
豆酱，数十年间从未改变。买
回的扁豆晾晒两天，洗净后放
入大锅中煮至微微裂开，再倒
入竹筐里晾干后，便可放于臼
中捶打。经过10多分钟不间
断的捶打，一颗颗扁豆早已变
成泥状。

这时，加入蒜、盐、生姜等
调味，看似步骤简单，实则考
验功力。如果盐放多了，扁豆
酱会变得咸苦；放少了，不仅
会少几分香甜，甚至还会有霉
味。只有技艺娴熟之人可以
拿捏得刚刚好。放完调味料，
这才到了最后一步——放入
坛子里发酵，一般两天后就能
食用。当然，若喜酸味，可以
适当延长发酵时间，让味道更
浓一些。

家乡之味
轻舀一勺

慢忆不老时光

如果你问海南人“哪种
酱最好吃？”恐怕答案会有很
多种，难分出胜负。

然而可以肯定的是，土生
土长的海南人，几乎无人不食
酱。各式各样的酱，浓缩了人
们关于家乡的点滴记忆。

别看黑乎乎的扁豆酱其
貌不扬，它在乐东却有个文
雅的名字——识字酱。相
传，古时乐东一个村庄出了
一位拔贡，他年幼时家境贫
寒，一日三餐都离不开稀粥
和扁豆酱。一次，他的父亲
买回一斤肉，把肉吊在木钩
上对他说：“你识字多了，就
炒肉给你吃。”可日子一天天
过去，父亲却始终不舍得将
肉取下来下锅，孩子吃了许
多扁豆酱，字也识得越来越
多，最终考取了拔贡。

这样一来，村里就开始
流传“扁豆酱养出了一个拔
贡”的说法。从此，扁豆酱也
被当地人称为“识字酱”，代
代相传，甚至被用来教育孩
子“不好好读书，就只能一辈
子吃扁豆酱”。这是食物的
味道，更是乐东人儿时的特
殊记忆。

逢年过节，什锦酱频繁
出现在各大集市上。比起用
鲜艳的红纸包裹的各种年
货，什锦酱的包装显得比较
朴素。一个透明的玻璃罐
子，没有任何标签，即做即
卖，即买即食，凭的是老客和
老板之间的相互信任。

对身处异乡、在外闯荡
的海南人而言，一罐黄灯笼
辣 椒 酱 装 的 是 浓 浓 的 乡
情。他们将此酱装入行李
中，一次次从故乡往他乡。
这世界上，辣椒常有，辣椒
酱常有，而母亲手工制作的
黄灯笼辣椒酱不常有。

天南海北，人生如旅，能
够勾起我们味蕾记忆的，往往
是故乡的风味。由此观之，酱
之味，亦是人生之味。

百变之味
任意混搭

解锁奇特滋味

一碟酱能变幻出多少种味
道？在海南人的餐桌上，答案
可能是：N种。

海南人吃酱擅长“混搭”，
无论是用作烹饪时的佐料还是
用餐时的蘸料，酱坛子总能带
来惊喜。

海南人对什锦酱的爱，几
乎到了“吃啥都能蘸”的地步。
热气腾腾的鱼煲有了什锦酱的
加入，堪称画龙点睛；一锅满满
当当的斋菜煲，食材和什锦酱
相互成就；许多人心中“打边
炉”的仪式感，来自裹满什锦酱
的肉片；就连到巷口的糖水铺
里吃腌菜，都要蘸上什锦酱
……如此受老百姓喜爱，“琼
酱”的美誉可谓实至名归。

另一位“百搭”选手，当数
虾酱。当长于乡野田园的地
瓜叶遇上手工酿造的“土”蘸
料虾酱，一道颇具海南特色的
家常菜——虾酱地瓜叶便应
运而生了，这是一种镌刻在海
南人记忆深处的滋味。

除了炒地瓜叶，有些人还喜
欢用五花肉蘸虾酱吃。刚一入
口，唇齿间便咸香四溢，虾酱的加
持让清淡的水煮五花肉变得回味
无穷。海南部分地区的人们还创
造了生芒果蘸虾酱的吃法，这样
一个神奇的组合会在舌尖产生怎
样的化学反应？令人好奇。

作为白切鸡、水煮鸭的“好
伴侣”，蒜蓉酱自然有一席之
地。夹一块嫩白的鸡肉往蒜蓉
酱碟里送，当鸡油“邂逅”蒜油，
鸡皮上的油光令人食欲大增。

即便在对食材之“鲜”有着
严苛要求的海南人面前，蒜蓉
酱也很有底气。烹制海鲜时浇
上蒜蓉酱，能恰到好处地隐去
海鲜的腥味，提升海鲜的口感。

“人气王”黄灯笼辣椒酱也
不甘示弱，它在海南食粉人心
中占据着重要位置。无论是腌
粉、炒粉还是酸粉，加一勺黄灯
笼辣椒酱，这碗粉便有了灵魂。

虾酱。

什锦酱。资料图

扁豆酱焖鱼。苏隐墨 摄
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摄摄酱料海岛奇味·


