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这两天到儋州市文化广场参加第七届
北部湾（海南儋州）旅游美食博览会，发现
了不少儋州非遗美食，比如海盐、土糖、粽
子、米烂、玛仔、香糕……这些熟悉的美食，
唤醒了我的味蕾，也勾起了我的许多回忆。

小时候在村里，每隔一段时间，总能听
到一声声吆喝：“博盐咯，博盐咯。”这是有
人挑盐来村里卖了。“博”在儋州话里有“交
换、卖”的意思，保留了其古代义项。挑盐的
人，一般是妇女，来自海边的村庄，她们那里
有盐田晒盐，并以晒盐为业。儋州自古以来
就盛产海盐，村名带盐字的村庄就有好几
个，这是藏在地名里的盐文化。

盐是重要的调味品，家家户户不可或缺。
有人进村卖盐，家里的大人准备好谷子就去

“博盐”了。有时是三升谷子换一升盐，有时又
是二升谷子换一升盐。盐是粗盐，颗粒大，味
道好。小孩嘴馋，会抓上一些含在嘴里解馋。
到了酸梅结果的季节，人们摘了酸梅果，会找
些盐巴蘸着吃。有的人家换回盐后，特意将一

部分存放几年，让它成为老盐。据说，老盐
有清热消炎的功效。

土糖，在儋州话里唤作“黑糖”。
小时候，年末甘蔗收获时节就是制

土糖的时候。有的人家砍了甘
蔗，便拉去制土糖的工坊熬

糖。甘蔗用牛车运，制糖工
坊门口堆满了从四面八方

运来的甘蔗。
甘蔗榨出汁后，就

到了熬糖环节。熬糖
的过程很漫长，我

们这些跟随大人
去制糖工坊的

孩子，好奇
地看着大

人们往炉子
里添柴火，适时搅

拌锅里滚烫的甘蔗汁，
时不时捞走糖浆表面的杂

质，完全不觉得困。究其原因，
大概是马上能吃上糖的盼头战胜了

困意。
待糖浆熬煮得差不多了，大人便将其倒

进模具里冷却成长方体的糖条。除了糖条，
一般还会做些翻砂糖，翻砂糖的形状像牛
粪，也有人叫它“牛粪糖”。糖条不轻易给小
孩吃，而翻砂糖允许吃个够，吃得我们满嘴
甜蜜。糖条运回家后，为了防潮，大人会将
其存放在米缸里。米缸里的糖，对小孩来说
是莫大的诱惑。趁大人不在家，嘴馋的小孩
会偷偷打开米缸盖子，在糖条上咬上一口、
两口。过一会儿，又咬上一口、两口。没过
几天，完整的一条糖就只剩半条了。

粽子在我小时候是节日里才吃的。五
月粽飘香，每年临近端午节我们家才包粽
子。儋州粽子的外形特点是个大，馅是黑
猪肉、咸鸭蛋、鱿鱼等。端午节前一两天，
大人们浸泡糯米、洗干净粽叶就开始包粽
子。粽子往往是晚上开始煮，煮到第二天
早上就熟了。小孩一起床，便嚷着要吃粽
子。大人把粽子解开，一阵香味扑鼻而来。

以前，由于忙于农活，加上交通不便，大
人们很长时间才去赶一次集。哪一天大人
去赶集了，即便没带上小孩，小孩心里也不
会失落。因为他知道，大人肯定会带些零食
回来的。大人赶集，早上出发，过了中午就
回来了。因而到了中午，小孩们会守在村
口，等大人，也是等零食。站在村口的小孩，
盼着父母早点出现，那眼神可以用望眼欲穿
来形容。儋州话称大人赶集带回来的零食
为“等路”，应该与此有关。米烂、玛仔、香糕
等是常见的“等路”货。

非 遗 勾 馋
文\本刊特约撰稿 陈有济

在游客心中，每一座城市都有味道标
识。例如，说起北京，人们会想到嫩滑的烤
鸭；聊到长沙，会想到香辣的小炒肉；提起
重庆，会想到滚着红油的火锅；谈到广西，
会回味带点酸辣的螺蛳粉……

而在各地的特色美食中，凝结着历史
文化和传统技艺的非遗美食，无疑是最具
代表性和辨识度的。

来海南，怎么能不尝一尝海南的粉，海南
的粉种类众多，包括海南粉、后安粉、抱罗粉、
陵水酸粉、儋州米烂等。这些粉大都是非遗
美食，比如海南粉烹饪技艺2009年入选第三
批海南省级非物质文化遗产代表性项目名
录；抱罗粉制作技艺2011年入选第三批文昌
市级非物质文化遗产代表性项目名录……

源自文昌市抱罗镇的抱罗粉，乍看与我
国湖南、江西等地的米线有点相似，但口感更
为细腻。不仅在文昌，在海南的海口、三亚等
城市，你只要走进街头巷尾的早餐店，基本上
都可以吃到抱罗粉。一碗腌好的抱罗粉，撒
上些牛肉丝、花生、酸菜、脆面片、香菜等配料，
用筷子搅拌两下吃一口，口齿留香。

有美食博主说：“一日之计在于晨，一
晨之计在于粉。”海南人早餐的餐桌上，粉
是常客，久而久之，它也成了乡味的一部
分。“对家乡的印象，无需用各种棱角分明
的形容词来描述，打记事起，一种‘乡味’便
一直陪伴我长大，这熟悉的味道便是港门
粉。”土生土长的三亚人伍志洁说。

港门粉因来自三亚市崖州区宁远河入
海口的港门村而得名，这里的村民靠出海
捕鱼维持生计。几乎餐餐不离海鲜的港门
人，灵机一动将海鲜与常吃的米粉结合起
来，用虾米、鱿鱼丝等做港门粉，让诞生于小
渔村的这碗粉有了来自大海的咸鲜滋味。

近几年，特种兵旅游、城市漫步等新
潮的旅游方式迭出，许多游客把打卡海南
非遗美食店铺纳入旅行计划。在陵水黎
族自治县椰林镇文教路等地，经常有外地
游客坐在路边小店里吃陵水酸粉，不少人
还把吃酸粉的图片和视频发布在微信朋友
圈里。与其他海南的粉不同的是，陵水酸
粉的卤汁带有明显的甜酸味，吃起来开胃
可口。

现在距今年中秋节还有近两个月时间，
但商圈已经出现了关于月饼的推销信息。
说起海南人记忆中的月饼，一定是既酥又香
的琼式月饼。它融合了广式月饼糖浆皮的

“软”和苏式月饼油酥心的“酥”，又经过长期改
进完善，形成了自己的三大特色：松、酥、软。

“在物资匮乏的年代，中秋节和家人分享
一块皮软馅酥的琼式月饼，是很多海南人美好
的童年回忆。所以这门手艺可不能丢了，一定
要传下去。”琼式月饼制作技艺省级代表性传
承人符志仁说。

即便早已到了退休年龄，符志仁依然闲不
住，每年中秋节前夕，他都会去月饼制作车间，
查看大家制作琼式月饼的流程，手把手将制作
技艺传授给工人们。他还举办过多期公益培训
班，教年轻人怎么做琼式月饼。

筛搅面粉、擦油酥、拌糖浆、揪剂子、叠饼
皮、压膜成胚、入炉烘烤……目前，机械化生产
正加快普及，但海南仍有月饼生产厂家（工坊）
坚持手工制作琼式月饼，延续经典味道。

守一方天地，传一项技艺。守住非遗美
食的老味道，离不开非遗传承人的坚守。在

海口市龙华区遵谭镇，土法制糖技艺传承人
吴奇珍虽已年过六旬，仍在生产一线忙碌。
30多年来，他坚持采用传统工艺制糖，留住
了“奇珍制糖”这块老牌子。“糖厂开业以来，
很少涨价，就是想让乡亲们都吃到我们的好
糖，也希望儿子孙子能把这门手艺传下去。”
吴奇珍说。

2009年，土法制糖技艺入选第三批海南
省级非物质文化遗产代表性项目名录。
2013年，儋州女孩吴少玉放弃在上海的事
业，回到家乡学兰村与父亲一起筹建传统制
糖体验基地，传承土法制糖技艺。10年来，
吴少玉一心扑在技术攻坚上，为做好一块糖
花了很多精力。

文昌鸡养殖与烹调技艺代表性传承人
符之望，在文昌有自己的养殖基地。几十年
来，他一直坚持用祖辈摸索出来的方法养文
昌鸡，即用米糠、花生饼、地瓜等农家饲料散
养120天后，再笼养60天育肥，以提升鸡肉
品质。

在传承古老技艺的基础上，也有不少
企业和非遗传承人，挖掘海南非遗美食内
涵，创新非遗美食产品形式，迎合年轻人口
味，抢占市场先机。

海南一些月饼生产企业，将本地食材
融入琼式月饼馅料，让老款月饼有了新味
道。比如，澄迈产咖啡，于是当地就有咖啡
味的月饼；儋州中和镇的企业将辣木叶作
为月饼的馅料原料；琼海的美食达人洗净
搅碎鸡屎藤叶和面，制作口味独特的鸡屎
藤月饼……

文昌鸡是海南特色禽类品种，已有
400多年的养殖历史。近年来，“创新”二
字在文昌鸡加工制作过程中得到了充分体
现。海南的厨师们钻研新的烹饪方法，推
出沙姜文昌鸡、椰香文昌鸡、荷香文昌鸡、
水果脆爽鸡粒等文昌鸡新菜。部分食品加

工企业将盐焗文昌鸡等制作成真空包装食
品，方便游客携带。不久前，文昌鸡还搭上
了顺德预制菜产业“快车”，目前已有企业
尝试生产文昌鸡预制菜。

晒盐是一门古老的技艺，莺歌海老盐
晒制技艺已于2022年入选第五批乐东县
级非物质文化遗产代表性项目名录。一把
老盐，能有何作为？答案是：盐饮料+盐旅
游。目前，海南已有许多饮料连锁店推出
老盐系列饮料，比如由新鲜水果和老盐“混
搭”的老盐柠檬水、老盐菠萝水、老盐葡萄
汁等，还有企业研发了更有利于物流运输
和线上交易的老盐冻干水果茶。旅游方
面，莺歌海盐场借助“盐产品+盐文化”两
条腿走路，吸引年轻游客到盐田附近观光、
拍照，成为小红书、抖音等平台上的人气景
点。
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❾ 五指山市番阳镇民俗活动现场，一位评委闻山栏酒。通讯员 张江
英 摄

❽儋州市新州镇新英码头，渔民在晒红鱼。海南日报记者 陈元才 摄

“阿姐，来一碗港门粉”，每天天未亮，位于三亚市儋州社区的一家港门粉店，就会有
食客登门。在清晨嗦一碗港门粉，是许多三亚人开启新一天的生活方式。近日，三亚公
布第五批市级非物质文化遗产代表性项目名录，港门粉制作技艺赫然在列。

海南粉烹饪技艺、文昌鸡养殖与烹调技艺、琼式月饼制作技艺、海盐晒制技艺……近
年来，海南有不少美食制作技艺入选非遗代表性项目名录。这些颇具特色的非遗美食，
承载着一个地方的饮食文化和烟火气，也是金光闪闪的旅游名片。

❼洋浦经济开发区三都区新村村民制作米烂。海南日报记者
陈元才 摄
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