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锋利的刀利落地剁向一整只白斩
阉鸡，从鸡头开始，逐步往下，行到肥厚
的鸡身。一刀下去，鸡肉鲜美的汤汁四
溅开来，肉香四溢。

近日，琼海市万泉镇胜达休闲农庄
的一棵椰子树下，海南特色美食“公道
饭”的“三鸟”剁分过程，引来许多游客围
观。当天，琼海市餐饮协会副会长陈丁
胜在农庄组织“公道饭”制作、观摩及品
尝活动。

“‘公道饭’是什么？”不少外地游客
提问，陈丁胜在现场为人们讲起了“公道
饭”的故事。

大约在上世纪中期的海南，物资匮
乏，逢年过节家家户户才能吃到一点荤
腥。每家喂养的“三鸟”数量有限，一般
逢年过节才会宰杀，平时都留着下蛋。

“平时宰杀‘三鸟’解馋，既不现实，也很
奢侈。想到外面买，一来没有那么多钱，
二来当时购物都要证、票，比较困难。”陈
丁胜说。

当时，在琼海等地的农村地区，生
活窘困的人们为了吃顿美味，逐渐发展
出一种AA制：由8户到10户人家凑钱
合买“三鸟”，共同分享美食，这样的分
享十分讲究公平公正，因此被本地人称
为“公道饭”。

“大家好不容易合买‘三鸟’尝荤解
馋，分享是否公平合理，直接关系到每个
人的切身利益，是大家关注的焦点。”陈丁
胜说，人们邀请村中公认的最公正的人来
主持公道，统一收钱、购买，并进行“公道
饭”的制作和分配。

这个人被称为“公道头”，一般由村
中十分有威望的人担任。

人们买回来的“三鸟”由“公道头”
以海南本土经典的白斩方式进行烹饪，
仅加入少许盐、姜、胡椒，煮至九成熟，
保持自然风味。煮“三鸟”的肉汤用途
广泛，一部分加上蒜蓉、姜末、辣椒、味
精、精盐等调制成蘸料，一部分用来煮
从各家收集上来的青菜，一部分用来煮
各家凑齐的大米，煮成干饭后捏成饭
团，还有一部分用于酸菜汤的熬制，以
便解腻。

饭菜做好后，“公道头”选择一处露
天空地，在所有“合资户”的围观下开始
分餐，这就是前面游客们看到的情景。

“公道头”将煮熟的食物放在一个竹制大
簸箕上，或者铺在一层芭蕉叶上，然后对

“三鸟”肉进行剁分，每家每户的碗围着
刀砧摆放。

“三鸟”的剁分十分讲究，除了鸡
头、鸡肝按惯例归“公道头”外，其余部
位都必须平均分配。胸脯肉、腿肉要
均分，心脏、肠等内脏要均分，连血蒸
熟后也要切块均分。有经验的“公道
头”下手很准，确保每家每户分量一
致。

“如果一共分成10份，一个大拇指
大小的心脏均分后，每份只有一丁点
儿。虽然量很少，但是一定要确保每个
部位都平分到户。”陈丁胜说。

最后，每户都能分得一份肉、一份
菜、一份蘸料、一碗汤，并按照各自交上
来的大米数量领取数量不一的饭团，这
就是一份完整的“公道饭”了。

“当然，在公平分配不变的前提下，
‘公道饭’还有其他一些‘凑份子’方
式。”琼海作家王锡钧说，一些人家分别
拿出自家的鸡鸭鹅等禽类或虾蟹等海
鲜，以及大米、蔬菜，凑食材共同做出一
顿“公道饭”。此外，一些平时生活困窘
的农民，想打打牙祭的同时又想增加一
点收入，就将自己的“三鸟”交给“公道
头”邀份“做公道”，即邀请多人来分份，
来人按份付钱。

“你们这个鸡肉和鸭肉
肠，一点都不腥，很香！”近日，
海南日报记者刚走进琼海市
嘉积镇公道文化街上的平姨
公道美食店，就听到一名外地
游客正在和老板平姨分享自
己的“公道饭”“初体验”。

此时并非饭点，平姨的店
中却坐了三四桌人，十分热
闹。“我这个店最大的特色就
是全面！”谈起美食店经营红
火的秘诀，平姨说。

仔细观察平姨店门口的
橱窗，就能看出许多不同。和
只卖白斩“三鸟”（本地人对鸡
鸭鹅的统称）的“公道”店相
比，平姨店里除了有优质的文
昌鸡、嘉积鸭、温泉鹅和饲料
养殖的普通“三鸟”外，还有猪
脚；除了传统的白斩做法外，
还有卤制、烤制、红烧等多种
做法。由于每天“三鸟”的消
耗量较大，平姨煮肉时使用一
口直径约60厘米的大缸，一
次性可以放入20只“三鸟”。

“大缸煮出来的高汤浓郁鲜
香。用这种混合高汤制作饭
团和蘸料，别有一番风味。”平
姨说。

“我12年前开店的时候，
就在想如何让‘公道饭’更符
合现在的大众口味，让更多人
爱上‘公道饭’。”平姨说，答案
就是要给顾客提供尽可能多
的选择。

这样多样化的经营方式，
为平姨吸引了许多顾客，不少
人从外地专程来她店里品
尝。目前，平姨每天仅“三鸟”
就能卖出五六十只，全是当天
从养殖场鲜活配送并宰杀的，
确保新鲜度和口感。

这并不是平姨一个人的
选择。三亚的湾坡鸭“公道
饭”、万宁的东山羊“公道饭”、
临高的土窑鸡“公道饭”……
近年来，我省不少市县依托本
地特色推出了许多不同风味
的“公道饭”。“传统‘公道饭’
可以和海南很多地方的特色
美食融合发展，包容性、开放
性非常强，体现和传承了极具
海南地域文化特色和地方生
活样态的精神意蕴。”海南大
学旅游管理硕士（MTA）教育
中心主任刘刚说。

“目前，我们正在探索将
海南的南药文化和‘公道’文
化相融合，以药食同源和养生
结合的理念研发药膳主题的

‘公道饭’。我们研制的新品
——多河福膳公道即将上
线。”琼海市多河文化谷总经
理代林志告诉海南日报记者，
药膳“公道饭”，根据不同的养
生功效分别加入琼海本地种
植的五指毛桃、土茯苓、胡椒
根等材料。

“琼海市多河文化谷打造
公道文化馆已有多年，并面向
旅游团推出‘公道饭’，最火爆
时一天能卖出大约四千份。”
代林志希望，在制作传统“公
道饭”的基础上，未来能有更
多创新。
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公道，在词典
里的意思是公正
的道理。追求公
道，可以尺、以称、
以法。大约在上
世纪中期的海南，
不少农村地区的
人们以食论“公
道”，用一种公平
公正的独特方式
共同分享食物，创
下海南人独具特
色的AA制，在琼
海分布最广泛。

这便是几代
琼海人记忆深处
的 那 份“ 公 道
饭”。虽然分到手
的不过是几块“三
鸟”（本地人对鸡
鸭鹅的统称）肉、
用肉汤制作的蘸
料和饭团，却是他
们在物资匮乏年
代难得的奢侈。

经过半个多
世纪的发展演变，
“公道饭”逐渐从
乡村走进城市。
如今，琼海各个镇
墟都有不少规模
不等的“公道”店，
“公道饭”是许多
琼海人不可或缺
的日常美食，也是
海南人淳朴合作、
公平公正、开放共
享精神的一种象
征。

这种海南本土 AA 制“公道
饭”体现了最基本的“公道”——公
平公正。《傅子·通志》中说，有公心
必有公道，有公道必有公制。“这种
乡村社会信任机制根植于海南优
秀的传统乡土文化，人人都有对美
好生活的向往、追求美好生活的
智慧，以及包容随和、乐于分享的
个性，才能为‘公道饭’的出现提
供适宜的条件；又唯有人人都遵
守公平公正公开的原则，确保每
个人都享有均等化的利益，‘公道
饭’才具有强大的生命力和广泛
的认同度。”海南大学旅游管理硕
士（MTA）教育中心主任刘刚分
析，以上这些世代传承、难能可贵
的优秀品质，是众多海南人敢于

“下南洋”并能在国外闯出一片天
地的“金钥匙”。

孙华在《在嘉积吃公道》一文中
提到，“关于公道的起始时间，可能
可以追溯到二十世纪三四十年
代。当时，南洋一带特别是新加
坡，就有琼海华侨摆摊销售类似

‘公道饭’的海南鸡饭的身影。”孙
华说，“从这个意义上讲，虽然目前
没有相关史料明确记载，但是琼海

‘公道饭’的起源时间可能比我们
记忆中要更早。”

不论这种猜想是否准确，琼海
作为著名的侨乡，拥有庞大的华侨
群体，因此“公道饭”的发展也注入
了许多“侨味”，成为文化融合发展
的产物。

最典型的代表是琼海“公道饭”
里的嘉积鸭。由于皮薄骨软、肉嫩
脂肪少、食之肥而不腻、营养价值
高，嘉积鸭深受琼海人喜爱，是当地
人吃“公道饭”的最优选。

《琼海县志》记载：嘉积鸭又名
“番鸭”，原产于英国。清光绪年间，
海南嘉积镇华侨从南洋引进繁殖，
逐渐演变为本地名鸭。“这说明当地
人对外来品种接受度、包容度比较
高。”刘刚说。

随着华侨逐渐增多，华侨文化
氛围愈发浓厚，“公道饭”的做法也
增添了很多南洋风味。“比如，我们
煮‘三鸟’或米饭的时候，会放入斑
斓叶等香草，增加风味。”陈丁胜介
绍，斑斓叶正是华侨从东南亚引进
海南的。

华侨文化对琼海人和“公道饭”
产生影响的同时，“公道饭”也影响
着从琼海走出去的华侨。陈丁胜家
中有十多位华侨，目前主要居住在
新加坡。在陈丁胜的印象中，“公道
饭”能引发人们对过去的记忆。在
那个物资匮乏的年代，很多人从小
和家人同吃一份“公道饭”的经历，
让他们记住了谋生的不易，也牢记
了互相扶持的道理。“当年闯南洋很
苦，但是华侨吃苦耐劳、公平公正、
团结互助，逐渐在海外打拼出了一
片天地。”陈丁胜说。

“下一步，我们计划以文化节的
形式，与更多华侨联动，把‘公道’文
化传承下去、推广出去！”严文泽说。

“‘公道饭’里的‘公道’除了体
现在分餐过程中，也体现在每家每
户领回家之后。”陈丁胜继续向游客
介绍。

各家各户的代表领到“公道
饭”后，拿回家和全家人一起分
享。一份“公道饭”里的肉不过几
块，全家老少应该怎么分？一般
来说，中青年人先把较好的部位
分给老人和孩子，自己常常就啃
一块脖子、一段爪子或一截翅膀，
有时一点肉也不吃，就拿蘸料拌
饭吃。老人因为心疼孙辈让孩子
多吃肉。年龄稍大一点的孩子，
也会将分给自己的饭团和肉，留
给老人、爸妈或弟弟妹妹。“肉饭
虽少，一家人却吃得津津有味，这
就体现了另一种‘公道’：尊老爱
幼、互敬互爱、团结和睦。”陈丁胜
说到这里，获得了围观游客的啧
啧称赞。

后来，随着人们生活水平的逐
渐提高，在琼海等地的农村地区，
逐渐不需要人们共同出资宰“三
鸟”吃“公道”了，传统“公道”的文
化逐渐发生转变。但是，逢年过节
时，很多村民都会到商户那里提前
预订一份“公道饭”，传承这一文
化习俗。

与此同时，城市中逐渐出现了
以简餐形式售卖的“公道饭”。民盟
琼海市委副主委孙华在《在嘉积吃
公道》一文中提到，上世纪八十年
代，琼海市嘉积镇有许多风采车拉
客，有人就在路边摆摊做起了“公道
饭”生意，主要顾客是过往的客人和

“风采爹”（风采车司机）。
这种小摊很简单，就在公路边

的大树下放一张桌子，桌子上放一
个玻璃柜，柜上贴着醒目的“公道
饭”三个大字。柜内用铁钩挂着刚
煮熟的“三鸟”，旁边再摆上几张
茶几和矮凳供客人坐下吃饭。路
边摊的“公道饭”标配是一碗肉配
一个鸡饭团、一碗黄豆或红萝卜
汤。饭团不够吃时，还可以免费再
加一个。

随着城市化水平的不断提高，
越来越多人离开乡村走进城市，进
一步将“公道”文化融入城市。人们
发现，街边的“公道”店越来越多
了。如今，琼海市嘉积镇公道文化
街上分布着大大小小许多公道店：
四公鹅肉公道、友记公道、平姨公道
美食店……每家店门口的透明玻璃
窗里都放着新鲜出炉的“三鸟”肉，
令人垂涎欲滴。

“一份标准的‘公道饭’售价10
元，包含一份肉、一份蘸料、一份饭
团，素菜单卖。”四公鹅肉公道店主
王复生说，和以前不同，肉的部位顾
客可以自由选择。如果饭量大，还
可以再论斤购买。

“越来越多人走进城市后，又
通过‘凑食材’的方式制作‘公道
饭’，共同分享美味、聚会欢庆。”
琼海市商务局副局长严文泽介
绍，“现在，‘公道饭’逐渐发展为
城市居民方便快捷又实惠的日常
简餐，成为邻里往来的一个情感
桥梁。”
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厨师制作“公道饭”。
本报记者 周达延 摄

游客在琼海品尝“公道饭”。
本报记者 周达延 摄

琼海嘉积镇街头有许多“公道”店。
本报记者 周达延 摄
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