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舍得下慢功夫

羊莲菲说，她非常享受钻研美
食的过程，“几乎每天都在琢磨怎
么做得更好吃一点，如果不用管
经营的事，我愿意天天泡在店里
做研发”。

“我喜欢收集客人反馈的意
见。”羊莲菲尝试做鸡屎藤面时，
一开始对掌控水与面粉的比例不
是很有把握，常免费让食客们品
尝“找茬”，“美食嘛，口感最为关
键，我们要在一次次尝试中找到
最佳口感，同时融入膳食养生的
理念，把海南的特色美食真正做
出特色。”

“鸡屎藤饺子可以做吗？”今年
1月，客户微信群里的几位老食客
提出希望店里推出新品。“已经尝试
做过5次了，近期就会推出。”羊莲
菲回复。她没有食言，用鸡屎藤粉
和小麦粉制成饺子皮，用猪肉、木
耳、香菇等做饺子馅，于2月在店里
推出鸡屎藤水饺。春节前后，鸡屎
藤饺子一度售罄。

2020年，儋州鸡屎藤馍制作技
艺被列入儋州第六批市级非物质文
化遗产代表性项目名录，羊莲菲成
为市级非遗传承人。如今，她已在
儋州开了3家经营鸡屎藤美食的分
店。她很注意把控各店面食品加工
流程，努力做到鸡屎藤、米、面等食
材精准配比。

“任何一道工序不用心做，都会
影响口感。用心经营，不仅是为了
保持店铺的竞争力，也是为了提升
传统美食的美誉度。”羊莲菲用心经
营，在食客中攒下了口碑。一些老
食客主动当起了店铺的“宣传员”

“推销员”，老带新，一传十、十传百，
让羊莲菲的生意越做越好。

“近几年，一些客商找我谈投资
加盟的事，我都一一婉拒了。我认
为，欲速则不达，只有继续提升产品
质量，丰富产品种类，才能让更多人
尝到地道的鸡屎藤美食。”羊莲菲
说，如今社会生活节奏很快，许多传
统技艺面临消失的风险，希望能把
鸡屎藤制作这门手艺传下去，让儋
州鸡屎藤美食“飞”得更远。
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提 起 鸡 屎
藤，海南人并不
陌生。在海南西
部的儋州市，有
一种名叫鸡屎藤
馍的特色美食，
颇受当地人欢
迎。“90后”羊莲
菲从一碗鸡屎藤
馍开启创业之
路，从做微商，到
开设第一家实体
店，再到新开 3
家分店。一路走
来，她用 8 年时
间将自己记忆中
的家乡美味做成
了一份实实在在
的产业 。

难忘的家乡味道

阳春三月，微风和煦。位于儋州
市那大镇望海国际广场街边的一家

“网红店”座无虚席。店里的服务员
跑进跑出，脚下生风，各色各样的鸡
屎藤美食被相继端上餐桌。食客们
一边交谈，一边享用。

走进店内的开放式厨房，年轻的
店老板羊莲菲正带着6名女子在操
作台前忙碌着。只见她熟练地将一
个个鸡屎藤粉团搓成小球状，再将其
放入锅中煮至漂浮于水面，然后捞
起、晾凉备用。炒、蒸、煮、煎、炖……
呼呼燃烧的炉火映红了厨房工作人
员的脸庞。她们分工协作，配合默
契，将鸡屎藤叶等食材制作成一份份
可口的鸡屎藤美食。

鸡屎藤在海南民间又被称为“土
参”，藤叶可入药也可食用。它们生长
于灌木丛中，因叶子揉烂后初闻有股
鸡屎味，故被称作鸡屎藤。“鸡屎藤有
清热解毒之效，常见的做法是鸡屎藤
蛋汤。在海南儋州，以前鸡屎藤馍是
本地人常吃的一种食物。”羊莲菲说。

羊莲菲是土生土长的儋州人，鸡
屎藤馍承载着她关于童年的美好回
忆。“小时候，每年农历三月初三，家
里都会做这道美食。那天，厨房蒸
馍，家里清香四溢，令人垂涎欲滴。”
羊莲菲制作鸡屎藤馍的手艺，是小时
候跟母亲学的。

该店销量最大的单品是鸡屎藤
糖水。关于其制作技巧，羊莲菲娓娓
道来：“我们挑选小片的鸡屎藤叶，清
洗后晾晒至半干，与浸泡沥干的糯
米、粳米混合，用机器磨成粉，再加入
适量的水，反复揉捏成团，然后搓成
一个个小球，把小球、红糖、姜片、枸
杞、红枣放在一起煮熟，水沸后打入
蛋花即可。”

“吃一碗红糖姜味的鸡屎藤糖
水，暖心暖胃。”2015年，刚生完宝宝
的羊莲菲正在吃鸡屎藤糖水调理身
体，她在微信朋友圈“晒”出了制作鸡
屎藤糖水的视频，亲朋好友纷纷在视
频下方点赞。于是，她决定尝试制作
鸡屎藤糖水对外销售。

“没想到，第一天就在微信上卖
出了20碗，第三天销量已突破100
碗。”羊莲菲制作的鸡屎藤糖水，香甜
可口，受到食客喜爱。从最初的线上
点单、线下配送的纯微商模式，到开
办实体店，她仅用了3个月。

爱折“藤”推新品

在儋州，会做鸡屎藤美食的人很多，
市场上的鸡屎藤产品也很多，为了做出

“爆款”，羊莲菲下了不少功夫。从创业起
步时的鸡屎藤糖水、鸡屎藤芋圆、鸡屎藤
糕，到后来增加鸡屎藤粽子、鸡屎藤面、鸡
屎藤汤圆、鸡屎藤饺子等，目前她的店面
已有30多种不同口味的鸡屎藤美食。

加入绿豆的鸡屎藤糕，有清热降火
之效，口感绵密；鸡屎藤猪肚皮的表皮
由鸡屎藤糯米粉制成，包住花生、芝麻
等馅料，咬一口软糯香甜；鸡屎藤粽子
经小火慢煮，肉香、糯香、藤香融为一
体，食用时香气扑鼻……8年来，羊莲菲
不断对当地鸡屎藤美食进行改良创新，
既延续了传统的口感和味道，又融入一
些创意，满足不同食客群体的需求。

她店里的主食之一鸡屎藤面很受欢
迎。“把鸡屎藤叶晾晒干然后磨成粉，将
鸡屎藤粉、小麦粉搅拌均匀，再加工成深
绿色的面条。客人可以点汤面、拌面或
炒面，无论是搭配西红柿、海鲜的汤面，
还是炒的黑椒牛肉面，味道都不错。”羊
莲菲介绍道。

每年冬天，羊莲菲都会做一些鸡屎
藤汤圆，“我们把鸡屎藤粉加入汤圆的面
皮里，再放芝麻、花生馅增加香味。许多
客人预约购买，打包回家煮，与家人一起
品尝鸡屎藤汤圆。”

在摸索制作鸡屎藤汤圆的过程中，
羊莲菲也走过弯路。起初，她采用做鸡
屎藤馍的方法制作鸡屎藤汤圆，发现汤
圆不仅没有软糯的口感，还容易出现面
皮开裂等问题。“做鸡屎藤馍，需要将粳
米和糯米混在一起磨粉，而要做出松软
弹牙的汤圆，不能放粳米。此外，控温
也很重要。”经过多次试验，羊莲菲还发
现汤圆搓好后立即放入冰柜冷冻，煮熟
后口感会更好，面皮也不容易破。

海南日报记者采访时看到，羊莲菲
将鸡屎藤汤圆放入沸水中，不紧不慢地
用长柄勺搅动，锅中升腾起蒸汽，一碗
汤圆很快就煮好了。
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羊莲菲制作鸡屎藤面。海南日报记者 昂颖 摄

羊莲菲烹制的鸡屎藤美食。
图片由受访者提供


