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看
海
南

千古风流 不老
东坡——苏轼主题文
物展

时间：2024 年 1
月 31 日—2024 年 4
月30日

地点：海南省博
物馆东坡1号厅、东坡
2号厅、东坡3号厅、
东坡4号厅

“年味街 趣体验”
（一）利是红包 迎红火年

(红包拓印)
（二）纸龙飞舞 过民俗年

(剪纸)
（三）吉祥龙纹 专属拓印

(龙纹帆布包丝网印刷)
报名条件：
关注中国（海南）南海博物

馆微信公众号，转发春节推文
至朋友圈，附上“我在南海馆过
大年”文案，集赞超过10个即
可获取活动名额，每项活动每
人限参加一次。

活动时间：2月 10日、13
日、15日、17日（初一、初四、初
六、初八）上午9:30—11:30；
下午14:30—16:30

活动地点：中国（海南）南
海博物馆南区二层社教活动区

琼东

水芹猪蹄嘉积鸭

在万宁，年夜饭上吃水芹菜已
成为一种独特的传统习俗。“芹”与

“勤”是谐音，人们往往在过年时吃
水芹菜以讨个好口彩，期待新年勤
劳致富。水芹菜家常的做法是清
炒，将水芹菜放到锅里翻炒一番，水
芹的鲜香就能完美释放。

红烧猪蹄色泽红润，肉质软糯，
是一道让人一尝难忘的菜肴，这道
菜也是万宁人年夜饭的常见菜。红
烧猪蹄往往是年夜饭的主菜，有“雍
容华贵”的意味，同时还被赋予了

“发财”的寓意，所以不少人家会在
年夜饭上特别准备一道红烧猪蹄，
祈求新年好运。

嘉积鸭是“海南四大名菜”之
一，在除夕团圆吃年夜饭这样重要
的时刻，琼海人往往会端上一盘嘉

积鸭。嘉积鸭肉质肥厚、皮白滑
脆，且在其皮下有一层薄薄的
脂肪，做成菜肴自带甘美的味
道。嘉积鸭的烹饪方法有多

种，其中能保留原汁原味
的白斩嘉积鸭，最

常见于年夜
饭餐桌
上。

春节，是中华民
族最重要的传统节
日。在这个喜庆的
时刻，博物馆成为了
人们感受文化、追寻
历史的独特场所。
今年春节，海南省博
物馆、海南省民族博
物馆以及中国（海
南）南海博物馆将为
大家带来一系列精
彩纷呈的活动，让我
们在博物馆里度过
一个充满文化底蕴
的大年。

博
物
馆
里
过
大
年

舌尖上的海南

一脚跨进腊月的门槛，年的味道就如炝锅时的调
料，“噼里啪啦”地散开来了。车站里脚步匆忙的旅
客、街头售卖的福字对联、蒸锅上的红糖年糕……年，
就这样在一个又一个场景的切换中，如约而至。

春节可谓是国人心目中分量最重的节日，2023
年底，第七十八届联合国大会协商一致通过决议，将

春节确定为联合国假日，更是彰显了这一传统节日的
影响力和魅力。

对于过年这件事，不同的地方有不同的过法，万
千滋味在其中，但不管怎么过，终究是离不开“美食”
与“活动”的。一口滋味，能够治愈一身疲惫；一种民
俗，足以承载一年期待。

■ 杨树

琼中

鱼茶排骨五脚猪

在海南五指山地区，年夜饭
上有一道重要的传统美食——红
焖五脚猪。这道菜选用的是当地
独有的五脚猪为原料，五脚猪肉
质鲜美，富含营养。红焖五脚猪
的烹饪工艺讲究，首先将五脚猪
肉切成块，用秘制的红烧酱料腌
制入味，然后慢火焖煮至猪肉软
糯香嫩，最后呈现出的菜肴色泽
红亮，味道芳香，多吃不腻。

在保亭、白沙、五指山、琼中
等地，“鱼茶”是黎家人招待客人
的主要菜肴，也是他们吃年夜饭
的必备食物。鱼茶做法看似不
难，但其实非常讲究，人们将新鲜
捕捞的鱼清理干净并晒干后，再
配以盐巴还有煮熟的米饭，配料
搅拌均匀后，装进密封的坛子中，
十天到半个月即可食用。黎族百
姓需要提前制作鱼茶，才能在除
夕吃年夜饭之时享用这道风味独
特的美食。

在海南屯昌地区，白切排骨
是年夜饭的一道重要菜肴。屯昌
盛产优质黑猪，这一猪种以皮薄、
肉嫩、味香的特色而闻名于海南，
屯昌人做白切排骨，正选材于屯
昌黑猪。白切排骨简朴无华，但
却保留了排骨原始的香味，因此
深得屯昌百姓的喜欢。这道菜以
选用上等新鲜排骨为主材料，烹
饪手法也简单——掌握好火候，
放热水里烹煮至熟即可。

海南年夜饭的美食有很多，
炖、煮、蒸、炒，菜品无一而足，琼
东、琼南、琼西、琼北和琼中，各地
年夜饭餐桌上的菜肴不尽相同，
有一些美食极具地方特色，有着
特殊的文化内涵。

琼北

筐粑油饺白切鸡

海南有俗语称：“无鸡不成
席。”鸡的烹饪方法有多种，白切
鸡是海南代表性传统名菜，在海
口、文昌等地，白切鸡往往是年夜
饭的固定菜肴。白切鸡的独特之
处在于，最大程度地保留鸡肉的
原汁原味。海南人做白切鸡，鸡
肉的选料往往很讲究，通常以文
昌鸡等本地优质土鸡为主。不得
不提的是，蘸酱堪称海南白切鸡
不可或缺的灵魂，蘸酱通常由蒜
蓉、姜末、油和酱油调配而成，酱
料的鲜、辣、香三重味道激发出白
切鸡的鲜美。

除夕之日，海口、文昌等地的
新鲜马鲛鱼可谓一鱼难求，大家
都想在年夜饭餐桌上添上一盘马
鲛鱼。海南人对马鲛鱼食材的挑
选极为讲究，往往要选用新鲜捕
获的，以保证鱼肉的鲜美和口
感。马鲛鱼烹饪极其简单，清蒸
或者煎烤，都可突出马鲛鱼鲜嫩、
滑爽的特点。

饺子酥，又称“海南炸饺”“油
饺”，这是盛行于文昌一带的特色
小吃。饺子酥形似古代的荷包，
过年吃饺子酥，被人们赋予了“财
运亨通、钱包鼓鼓”的意味。在文
昌，许多人家会在春节前夕炸饺
子酥，以备家人团聚吃年夜饭时
可以加上一盘饺子酥。

在除夕到来之前，不少定安
人都在忙一项重要的工作，那就
是做“筐粑”。“筐粑”类似于红糖
年糕，只是做法有许多不同，是一
种颇具定安地方特色的美食。正
宗的“筐粑”色泽金红、软滑甜香，
年夜饭吃到味美可口的“筐粑”，
就尝到了过年的味道。

琼西

红鱼乳猪黑山羊

儋州民间有一句俗语：“竹笋
红鱼山海味。”又有俗语云：“马井
红鱼香破釜。”红鱼在儋州人眼里
有喜庆、贵重的意味，是人们过年
必买的年货，而在除夕吃年夜饭
这样隆重的时刻，也往往会煮上
一份红鱼的菜肴。红鱼的做法有
多样，其中红鱼干炖五花肉、竹笋
红鱼、红鱼煲最为常见。竹笋红
鱼，最好的原料是山竹笋加上红
鱼头，用红鱼干煲干竹笋，色香味
俱全，可谓是年夜饭餐桌上的一
道佳肴。

东方位于海南西部地区，这
里的不少人家喜欢在春节前宰一
只黑山羊，用作年夜饭的菜肴。
东方黑山羊与著名的万宁东山羊
同源，具有肉嫩骨软、无膻味、香
甜可口的特点。东方人烹饪黑山
羊的方法多种多样，无论是烤、炖
还是煮，或是“打边炉”，都能完美
地释放出其肉质的鲜嫩，使得菜
品充盈浓郁的香气，非常符合年
夜饭喜庆、热闹的氛围。

临高烤乳猪在海南久负盛
名，许多临高人认为这就是海南

“第五道名菜”。临高猪品质佳，
具有皮薄、骨细、瘦肉多、脂肪少
等特点，因此经炭火烧烤后，这道
菜呈现出皮脆、肉香、骨酥的特
点。临高烤乳猪香气四溢，风味
独特，是临高等地年夜饭的一道
常见美食。

琼南

米纸花鸡糖糕馍

红糖年糕在三亚又叫做“糖
糕馍”，这是海南民间年糕的一种
品类。三亚、陵水等地，红糖年糕
是逢年过节的常备美食，以招待
亲朋好友或留给家人品尝，在家
人团圆吃年夜饭之时，很多人也
会尝上一口红糖年糕，品一品年
味。红糖年糕的制作不算复杂，
三亚人选用优质的糯米粉和天然
红糖为主要原料，经过精心搅拌、
蒸煮，最终成就一道色泽金黄、口
感软糯、甜而不腻的传统美食。

槟榔花鸡是三亚的一道特色
菜，因选用槟榔树下养殖的土鸡
与槟榔花为主料而得名。槟榔花
鸡这道菜寻常可见，在三亚地区
年夜饭的餐桌上也多见。在炖煮
槟榔花鸡时，人们往往加上当归
等药材，因此会有一股淡淡的中
药味。槟榔花鸡汤汁咸鲜可口，
鸡肉质嫩香甜，是既有营养又可
口的一道美食。

爆米纸，俗称“米纸”，这是陵
水人过年必备的风味小吃，在吃
年夜饭之时，很多人也会吃上几
块爆米纸，过过嘴瘾。制作爆米
纸的原料简单，仅有糯米加少量
白糖即可，但过程耗时费力，即便
如此，很多人家也愿意花费功夫
去制作爆米纸，以备过年食用。

送福活动
内容：由馆领导送福至当

天入馆的游客，送完即止。
时间：2月9日上午9:00、

2月10日上午9:00
场地：海南省民族博物馆

大厅
诗词活动

内容：为游客提供猜谜诗
词卡片进行猜谜活动，供游客
抽取参与有奖问答。回答正
确可获得春节福袋一份，每日
限量300人参与，若转发朋友
圈可加赠明信片1份，送完即
止。

时间：2 月 9 日—10 日
（上午9:00开始）

地点：海南省民族博物馆
大厅

明正德《琼
台志》有云：“除
夕，午后祀先，谓
之分岁。乡落又
谓辞岁。子妇儿
女辈盛陈酒馔，
为父母围炉。”春
节是中国民间最
隆重、最富有特
色的传统节日之
一，而“盛陈酒
馔”的年夜饭则
是春节前的重头
戏。

那么，海南
人的年夜饭都有
哪些美味呢？

海
南
省
博
物
馆

海
南
省
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馆

中
国
（
海
南
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南
海
博
物
馆

二
月
一
日
上
午
，在
海
口
望
海
国
际
广
场
举
行
的
东
坡
庙
会

上
，小
朋
友
在
练
习
书
法
。
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王
程
龙

摄
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工
中
的
东
方
烤
乳
猪
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特
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孙
清

摄

水
芹
和
薤
。
资
料
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文字整理/蔡佳倩

知
味
海
南

白切鸡。本报记者 袁琛 摄

晾
晒
中
的
红
鱼
干
。

本
报
记
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李
天
平

摄

红
糖
年
糕
。
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