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封面

燃起灶火，挥
刀颠勺，袅袅炊烟
在村子里升起，亲
朋乡邻落座，一场
海南乡宴正式开
启。长久以来，遇
上红白喜事，农村
一般都会摆席设
宴。有这么一群
人，凭着厨艺奔走
于十里八乡，为各
家掌勺，呈现出这
方土地独有的滋
味，他们就是乡厨。

乡厨烹着人间
烟火，食客吃出风
土人情。在海南，
不同地方的乡宴形
态不尽相同，菜品
各有千秋，它们拼
接起一幅活色生香
的海南风味图。乡
厨就地取材，把风
味烹成乡愁，乡宴
则如一根奇妙的纽
带，连接着人们和
故土的情感。

编者按

每年元
宵过后，海
南 各 地 结
婚、做寿、入
宅、公期等
乡村宴席轮
番上演。顶
棚宴、家宅
宴、长桌宴
……海南各
地乡宴形式
有所不同，
但总体来说
用料很足，
有许多平时
难得一尝的
美食。宴席
现场，乡厨
大师傅们用
大铁锅炒菜
的 热 闹 场
景，充满烟
火气。本期
海南周刊封
面聚焦乡厨
飘香，敬请
关注！
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婚宴、建宅宴、升学宴、孩
童满月宴、老人寿宴……在不
同的海南乡宴种类中，婚宴占
比最大。文昌人称婚宴为“吃
亲家”，以八仙桌为“席面”，八
人满一席，一桌共16道菜，将
贴在桌上的“百年好合”“喜结
良缘”“五世其昌”等吉祥字眼
作为送菜的凭据，上菜的人每
撕下一个字，就会有四道菜端
上桌。

在海南，“公期”宴也是一
种颇具代表性的乡宴。这是盛
行于海南部分地区的一种地方
文化习俗。作为一年一度的区
域性祭神祭祖活动，“公期”大
多集中在正月，除了祭拜祖先、

“上刀山”、穿铁杖等，还有一个
重要活动就是“吃公期”。“吃公
期”这天，村里家家户户杀鸡宰
羊，准备美食招待亲朋好友。

乡宴开席时间也有一定的
讲究。海南东部一般中午12
点开席，但也有一些地方上午
就开始吃。相对于“红事”，海
南人操办“白事”更为隆重。在
海南西部的一些地方，“白事”
乡宴会持续两到三天。

回到故乡，和亲朋好友围
桌而坐，品美食、说变化、致祝
福。对于许多海南人而言，乡
宴是一种难忘的乡味，也是一
缕剪不断的乡愁与乡情。随着
时代的发展，逐渐“空心化”的
农村需要乡宴作为一条纽带，
将人们联结在一起。

婚丧嫁娶，生辰做寿，升学入
宅，乡宴往往“事出有因”。乡村是
一个熟人社会，宗族血脉，乡里乡
亲，“一家有事百家帮”是一贯的传
统。

过去，海南农村的宴席大多由户
主主导操办，在自家设宴，人手不够
时，左邻右舍便会来帮忙。布置场
地、烹制菜肴、接待宾客……这个临
时成立的“工作小组”共同撑起户主
家的乡宴大事，其中不可或缺的关键
人物便是乡厨。

海南许多村庄都有土生土长的
乡厨，他们有的是传承祖辈技艺的
手艺人，有的是曾在酒楼或餐馆工
作过的中老年人，有的仅仅是因为
做菜好吃获得村民认可，逐渐扮演
起了乡厨的角色。经口口相传及熟
人介绍，乡厨们凭借出色的厨艺奔
走于周边村庄之间，在各家宴席上
掌勺，久而久之获得了一种民间身
份。

“从前都是本村或邻村的户主
特地找上门，我们就接活。有时候
碰上好日子，办宴席的人扎堆，乡厨
就成了‘抢手货’。”文昌乡厨陈行顺
自二十世纪八十年代起做乡厨，是
当地经验丰富的老师傅。他告诉海
南日报记者，“户主备菜，乡厨炒菜”
是最为传统的模式，具体分工是户
主采购食材、布置场地，并做好统筹
协调工作，亲戚乡邻帮忙端菜和打
下手，乡厨只需专注于烹饪。户主
有时候给乡厨一点劳务费，有时候
只是给几斤猪肉或一个羊腿，以示
感谢，并非典型的雇佣关系。

在乡村办宴席，场地通常选在
自家大院或屋旁空地，有时也会借
用邻居的院落。过去物质条件有
限，乡宴物资和设备也一切从简，灶
台是临时用土堆砌起来的，底下添
加柴火，蒸、炒、煎、炸都在上面。厨
具、桌椅、碗筷一般由户主准备。

二十世纪九十年代以前，在海
南农村办一场丰盛的宴席，是一件
很风光的事。近些年来，随着人们
生活水平的提高，乡宴越来越大众
化，乡厨也从一种身份演变为一个
职业。

许多乡厨不仅负责烹制菜肴，还
从户主手里接过了一系列宴席事务，
比如列出菜单、购买食材、携带全套
厨具餐具上门，甚至包括布置现场、
请人来演出助兴，可谓是“一条龙”服
务。如此便决定了乡厨必须从单打
独斗转向团队作业，专业的乡厨团队

应运而生。

乡宴既是乡村饮食文化的集中
体现，也是社会经济发展的一个缩
影。海南各地乡宴既有共同之处，也
在菜品、规格、习俗等方面形成地域
特色。

寓意幸福美满的“全家福”，谐音
“发财”的发菜丸子，象征甜蜜的八宝
饭，光亮白净的白切鸡，口感酥香的
油炸乳鸽、油亮香糯的红烧猪肘、现
烤现分的烤乳猪……这些经典菜品
是海南乡宴上的“常客”。

其中，“全家福”是海南东北部宴
席的头盘菜，厨师将包括海鲜、素菜、
肉类、干果在内的十余种食材放在一
起炒，非常考验厨艺。这道菜的味道
也是食客品评一场宴席的重要依据，
琼北民间有句俗语：“如果‘全家福’
好吃，那么整桌乡宴都会美味。”

除了白斩鸡、羊肉、牛肉等，海南
各地也有一些乡宴特色菜。海南东
北部市县居民喜食海鲜，蒜蓉粉丝蒸
鲍鱼、花蟹、白灼虾、豆豉蒸鳝鱼等是
乡宴上的人气菜；西部市县的东坡绵
蹄、烤乳猪、沙虫等让食客们回味无
穷，海鲜“露面”也颇具特色；而在中
部，黎族百姓会把长方形的桌子排成
一列，在桌上铺上绿油油的芭蕉叶，
端上盐焗阉鸡、三色饭、竹筒饭、鱼茶
等美食招待宾客。

与此同时，乡村宴席的菜品也在
随着时代的变化而变化。比如在万
宁，过去有一道菜叫“酸辣猪皮汤”，
食材比较廉价但烹饪工序有点复杂，
目前已经很少能在宴席上看到它；另
一方面，海鲜类渐成主角，和乐蟹、鲍
鱼、大虾、贝类等成为乡村宴席的硬
菜。

“虽然宴席的花销一般与户主的
经济条件、所用食材等相关，但纵观
全岛，乡宴的规格仍有一定的规律。”
海南省烹饪协会会长陈建胜坦言，整
体来说，海南岛东北部规格最高，通
常一桌的成本在1500元至1800元
之间，中部次之，在1000元至1200
元之间，西部相对简朴，目前在800
元至1000元之间，有些村庄也会操
办每桌成本在600元以下的宴席。

其中的差价与菜色及菜数紧密
相关。海南东北部的乡宴通常是16
道菜（含汤和八宝饭）。而西部居民
对一桌的菜数不太在意，在儋州各
镇，乡宴一桌少的7个菜，多的12个

或13个菜。
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琼岛乡宴设擂台，群英荟
萃竞出彩，准备好碗筷，来品
品各地宴席上的几道代表性
菜肴。

全家福

冬菇、腐竹、木耳香味浓
郁，鱿鱼干、虾米干海味十足，
腊肠和瘦肉搭配得当，四季
豆、坡芹、胡萝卜点缀其中，最
后撒上香脆可口的花生和腰
果……这道融汇了十几种食
材的菜叫“全家福”。在海南
东北部的海口、文昌等地，寓
意美好的“全家福”是乡宴上
的头盘菜。

东坡绵蹄

海南西部的儋州历史文
化底蕴深厚，相传苏东坡居儋
期间，啃猪蹄肉感觉困难，就
把猪蹄肉煮熟后泡水至软，再
加入配料文火慢炖，做出了香
气四溢、口感绵软的猪蹄肉，
这就是后来的儋州名菜“东坡
绵蹄”。在儋州的乡宴上，经
常可以看到这道菜。

陵水酸粉

在海南的乡宴上，食材普
通的粉也占据着重要位置。
在陵水各乡镇的宴席上，酸粉
是必不可少的特色美食，其主
要原料是米粉，常见的配料有
空心菜、韭菜、香菜、花生、鱼
饼、小鱼仔等，“豪华版”的还
会加入鱿鱼干、牛肉、沙虫等。

八宝饭

海南乡宴的最后一道菜
往往是八宝饭，类似于餐后甜
食。八宝饭因饭中有莲子、百
合、红枣、冬瓜糖、花生仁、豆
沙等八种食材而得名。厨师
将蒸熟的糯米饭反扣于已装

“八宝”的盘子中，这样盘中的
“ 八 宝 ”就 露 于 糯 米 饭 的 上
层。八宝饭软糯香甜，造型美
观，是喜宴必不可少的一道
菜。
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八宝饭。资料图

东坡绵蹄。资料图

海南乡宴特色菜“全家福”。资料图

和乐蟹。资料图
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琼海万泉镇的一位乡厨在炒菜。
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厨师们翻炒油锅中的食材发出
滋滋响，菜肴的香味在空气中弥漫
开来，遮阳棚下的工作人员同样身
着工作服，有条不紊地做好开席前
的准备工作……近日，在琼海潭门
镇三才园村，一场一百桌的婚宴正
在紧锣密鼓地进行，为了办好这场
宴席，户主李先生请来了一个可以
提供“一站式服务”的乡厨团队。

“从采购食材到开席前的准备，
每个环节我们都会精心把控，为客
户提供移动式的酒店服务。”简爱乡
厨负责人叶民丰介绍，“宴席管家”
是他们公司的定位。在海南本土众
多经营乡宴业务的企业中，不断迎
合市场升级服务的简爱乡厨具有一
定的代表性。

如果是操办中午的宴席，乡厨
团队会提前一天将物资、设备等运
到村里，然后布置场地。“我们推出
了不同价位的套餐，菜品会融入当
地的特色元素，户主可以根据宴席
类型和规格自由选择，直接在线上
预订即可。”叶民丰说。

一场乡村宴席需要多少厨师，
与桌数的多少有关。操办上百桌的
乡宴，需要乡厨约四十人，厨师、帮
工等各司其职，场面称得上壮观震
撼，十几个铁锅同时开火炒菜，经验
老到的厨师们挥舞着约1米长的锅
铲、漏勺等大展身手，负责整体调度
的乡厨团队负责人挨个锅倒油加佐
料、调料。目前，海南部分农村地区
办宴席，仍讲究用土灶、烧柴火炒
菜，因而乡厨团队中还会有专职的
添柴员（或称打火工）。添柴员要兼
顾几个甚至十几个灶里的火，火小
时及时加柴，火大则要及时撤柴，有
时候厨师对火候还有特别要求，他
们经常忙得脚不点地。

近年来，一直以食材新鲜、用料
扎实见长的海南乡宴，越来越注重
品质和细节。以简爱乡厨为例，该
公司积极在海南寻找优质又有特色
的食材，以便让客户在菜品方面有
更多选择；同时精心雕刻并摆盘，让
乡宴的菜肴更有观赏性，设计好菜
碟的形状，让一桌的16个碟刚好能
拼成一个大圆；；根据雇主需求根据雇主需求，，在宴在宴
席现场设置气拱门席现场设置气拱门，，搭建舞台搭建舞台，，邀请邀请
剧团来唱戏等剧团来唱戏等。。““不仅要让雇主省心不仅要让雇主省心
省事省事，，更要让他们满意更要让他们满意。。””叶民丰说叶民丰说。。
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