
2023.6.5 星期一
主编主编││罗安明罗安明 版式│陈海冰 检校│叶健升 苏建强

封面B04

一碗海南粉的色香味

说到海南的粉面，海南粉是绕不开的“人气
王”。海南人制作食用海南粉的过程，处处体现
着细致的心思和对饮食的讲究。

色香味，“色”即食物的外观卖相。一碗合
格的海南粉，首先要抓住食客的眼睛。嫩白细
长的粉条盘成团状，花生、脆片、芝麻、豆芽、酸
笋、酸菜、牛肉干等配料依次登场，用香油、生
抽、老抽、冰糖等佐料熬制而成的琥珀色卤水从
高处淋下，再点缀一把小葱和香菜，最后放一小
勺蒜油或辣椒……看一眼便很有食欲。

味为乾坤。嗦粉的仪式感必不可少，食客
须得亲手将米粉和配料拌匀，如此“醒粉”的过
程让食材充分碰撞，一口下去便能嗦到米粉的
乖顺，嚼到肉干的倔强，还能尝到花生的脆、芝
麻的香、酸菜的酸、豆芽的鲜……再不时喝上几
口海白汤，不知不觉中一碗海南粉就下了肚。

有人觉得，以海南粉为代表的各类拌粉，包
括灵山粉、抱罗粉、陵水酸粉等，制作过程简单，
只是将粉条和辅料等放在一起搅拌而已。其
实，那是因为他们只看到了表面现象，未深入了
解这些美食的制作过程。正如如《《论语论语··乡党乡党》》所所
言言：：““食不厌精食不厌精、、脍不厌细脍不厌细。。””要做好这些看似很要做好这些看似很

““快手快手””的粉面的粉面，，也需要下一番功夫也需要下一番功夫。。
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6月的海口已入盛夏。
在早上7点多的晨光里，只
稍稍走上几十米路，额头上
就会冒出细密的汗珠。即便
在这样暑气蒸腾的日子里，
不少海南人仍习惯用一碗热
气腾腾的粉面开启新的一
天。汤粉、拌粉、汤面、腌面
……海南的粉面种类丰富，
且大都会加入虾、牛肉干、鸡
蛋、酸笋、花生米等辅料，辅
料少则三四种，多则七八种，
搭配颇为讲究。

除了碗中藏着“宝藏”的
粉面，海南人在制作薏粑、猪
肠粑、煎堆、清补凉等小吃方
面，也愿意花时间、花心思。
只要你走进海口的一家茶楼
或琼海的一家杂粮店，就能
清晰感受到琼派饮食细腻精
致的特点。 手工“做吃”的匠心

海口海府一横路的一家早餐店，每
天早上6点半准时开门，食客盈门。店内
的早餐除了伊面、海南粉等，还有鸡屎藤
类美食，包括鸡屎藤面、鸡屎藤糖水等。

鸡屎藤是生长于海南乡间灌木丛中
的一种藤状植物，因其叶片揉烂后会散
发出一股鸡屎味而得名。细心的海南人
发现，鸡屎藤叶经水煮后，会释放出淡淡
的香味，于是以米粉和鸡屎藤叶为主要
原料做出了一系列鸡屎藤美食。“最早我
们是做鸡屎藤蛋汤，发现销量不错，又尝
试做了鸡屎藤面、鸡屎藤汤圆等新品
种。”店主谢女士说。

如今，随着食品加工业的发展，许多
粉面、小吃都可以在商超里买到，但仍有
一些海南人坚持纯手工“做吃”。每年春
节前夕，文昌市会文镇凤会村村民符京
和妻子林亚良都会做一批糖贡作为年
货。进入腊月后，他们提前准备糯米、花
生、椰丝等原料，用铁锅翻炒花生碎、芝
麻、糖浆等，然后将半成品装入正方形的
木容器中，压平切块。

澄迈县金江镇墟上有一家老牌糖水
面店，店主王姑几十年来坚持向特定商
家采购面粉，每天凌晨4点起来手工做
面，和面、醒面、擀面、扯面等都由她一人
完成。有人劝她去超市买现成的面条做
糖水面，她拒绝了。

“我手工做面，就是为了让客人吃个
味道，如果不用心，味道变了，老客们都
能吃得出来。”王姑说。

粉条制作大有讲究

海口旅游职业学校给烹饪专业二年级
的学生开设了实操课程“海南特色小吃”，
制作海南粉是这套实操课程的第一课。老
师手把手教学生选材、炒卤、拌粉的同时，
也告诉他们每个环节有哪些讲究。

“比如这把米粉，就很有讲究。有经
验的厨师只要看一看、掂一掂，就知道它
合不合格。”海口旅游职业学校教师谭竹
峰说，用于制作海南粉的大米不能是北方
的粳米，而应该是南方的籼米。不同的米
淀粉结构不同，籼米直链淀粉含量较高故
而口感偏韧。选好了籼米，还得先“陈”上
半年，用籼米磨出来的米粉才会色白而味
醇，做成粉条后也更为弹牙爽口。

“做米粉的过程也得精益求精。”海
口旅游职业学校教师张相腾补充介绍，

“陈”过的籼米要按照1：1.3的比例加水
浸泡一夜，然后用石磨磨成牛奶般白亮
细腻的米浆，再盛进网眼细密的纱袋里，
用石头压住等多余的水分流走，最后在
半干的粉团中加水搅拌至稀软状，放在
大锅里压制成型、煮熟，切成条状。如此
繁复的工序缺一不可，稍有差池粉条的
口感便会失之千里。

在卤汁制作方面，虽说“各花入各
眼”，但好卤汁往往都有味觉密码。张相
腾说，制作卤汁，除了要掌握好香油、生
抽、老抽、冰糖等基础佐料的配比，还可
以根据个人喜好加入柱侯酱、海鲜酱等
提鲜。有些讲究的厨师还会制作“三味
汁”——用烤鸭淌下的油水、高汤、鸭架
熬煮出的汤汁。往往一碗粉面，加入一
勺“三味汁”便能添彩不少。
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海南粉
文昌抱罗粉
万宁后安粉
海口甲子粉
陵水酸粉

三亚港门粉
定安仙沟粉

屯昌枫木粉

薏粑

猪肠粑

海南黎家糍粑

红糖年糕

黄金糕

九层糕
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海口旅游职业学校的一位老师做海南粉海口旅游职业学校的一位老师做海南粉。。海南日报记者海南日报记者 武威武威 摄摄
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万宁兴隆的各类糕点万宁兴隆的各类糕点。。海海南日报记者南日报记者 袁琛袁琛 摄摄

扫码看扫码看
海南粉制作海南粉制作
视频视频。。


