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糖炒椰子条、酸辣猪皮汤
逐渐消失的“边角料”

已近耄耋之年，海口人张琼妹
下厨的机会已经很少，但孙辈们还
是会偶尔念叨让她做一盘姜葱焗
草鸭。20世纪60年代，这道菜在
海口地区十分流行，但烹饪流程有
点复杂，目前会做的人已经很少。

“10多年前，我在一场婚宴上
偶然吃到，便从大师傅那里学了烹
饪方法。”张琼妹介绍，做这道菜，
鸭要选个头小、肉质嫩的，这样比
较容易入味。先把鸭洗净晾干，用
生姜、葱、鸡粉、生抽、白糖等调制
酱汁备用，把鸭放入油锅中浸炸，
约五成熟捞起沥干油，将酱汁倒入
鸭腔内，然后中火焖烂，砍成小块
配卤汁食用。

制作方法看似简单，却是许多
老一辈人从无到有摸索出来的。
张琼妹说，浸炸时必须边炸边翻
动，使鸭全身受热均匀，色泽浅金
黄，焖时也要记得翻动鸭身，让整
只鸭更入味。

李善芳是万宁一位颇有名气
的乡厨大师傅，已从业30多年，曾
操办过上百桌的宴席。他说，以前
酸辣猪皮汤是万宁乡宴上的常见
菜，如今这道菜已经很少看到。“现
在生活富裕了，宴席上的鱼、虾、
蟹、鲍一样不少，猪皮汤食材便宜，
看起来不太高档。”

做酸辣猪皮汤比较费时。
拿出猪皮后，须先拔毛洗净，

然后切成A4纸大小一块，
放在太阳底下暴晒一
天。临近制菜时，将晒
好的猪皮放在清水里浸

泡半个小时，让蜂窝状的
干猪皮表面吸入水分，变得柔软，
然后切丝。接着，将猪皮丝、酸笋
丝、鱿鱼丝、肉丝倒入沸腾的高汤
中，再加点酸橘汁，起锅前撒入一
点黄灯笼椒丝，这汤就做好了。

在海南饮食界，除了猪皮，还
有不少“边角料”逆袭成为风味美
食的例子，比如西瓜皮、椰子条。
海南人林凯记得，小时候家里餐桌
上经常有海鲜煮西瓜皮，“海南夏
天炎热，许多人家买西瓜，吃完瓜
瓤，把瓜皮洗净切片煮汤，很开
胃！”以前，海南农村地区的居民还
经常用椰子肉做菜，老椰肉切条，

做一盘糖炒椰子条，嫩椰肉切片，
做一道酸菜炒椰片，这些看上去

简单朴素的小菜，也很下饭。

椰丝饭、地瓜饭

就地取材的主食

20世纪70年代以前
出生的海南人，大都对地瓜饭

很熟悉。那时物资短缺，米粮不
足，以地瓜入粥饭是常规操作。农
民几乎家家户户会种一点地瓜，地
瓜丰收后，除了用新鲜地瓜煮饭，
还会切地瓜干、晒地瓜干。晒干后
用麻袋装起来放在通风处，需要时
就取出几块，放于米中煮饭煮粥。

“现在大家都是买新鲜地瓜，
用地瓜干煮饭已经很少见了。”家
住儋州市那大镇的杨先生告诉记
者，小时候他的父母会收集碾米时
产生的碎米粒，专门将这些碎米放
在一个罐子里，然后炒干，有时早
上就用碎米煮一锅粥，放入一些小
鱼、小虾。这是他最早吃过的“海
鲜粥”。

说到海南人以前常吃的饭食，
除了地瓜饭、芋头饭，还有椰丝
饭。椰丝饭也叫“椰子糒”，制作时
要将椰子劈成两半，用椰丝刨刀将
椰肉刨成丝，大米洗净混入，滴入
少许椰子油或花生油翻拌均匀，加
适量水，大火烧开后，转小火将饭
焖熟。打开盖子，椰丝的清香扑鼻
而来，让人很有食欲。

目前，大部分海南居民用的是
从商超购买的食用油（主要为植物
油），用猪油炒菜做饭的人很少。
但在以前，猪油在饭食中经常用
到。从海口解放东路拐进人和坊
的一条巷子里，没多远就可以看到
一家粉铺，老板尤氏夫妇已经营这
个店面40多年。店内的主打美食
猪油拌粉（面）香气浓郁，搭配着韭
菜、瘦肉、腊肠、芝麻、葱花，口感香
咸、顺滑，颇受食客喜欢。不少网
友在社交媒体平台上“种草”后，导
航去这里试吃。

叮咚糖、咸薯奶
记忆里的甜蜜时光

“叮咚糖，叮咚糖，狗屎毛，拉
长长……”在许多海口人的记忆
中，叮咚糖是儿时闻之垂涎的美
食。乳白色的糖包裹着炒香的芝
麻和花生，虽说吃起来微微粘牙，
却是又香又甜，回味无穷。

今年已经90多岁的李阿公，是
海口目前为数不多会做叮咚糖的
手艺人之一。年轻时，他的足迹遍
布海口大街小巷，如今他只在水巷
口一带卖叮咚糖。市民游客想吃
上一份，得靠运气。

“5元一段，10元一段，随便吃，
随便选……”李阿公没有固定摊
位，只要天气好，他就会戴着草帽，
头顶着用布包裹的糖条，拿着一个
木架子，来来回回沿街吆喝。有人
要买糖，他就停下，麻利地支起架
子，掀开布，拔出拇指粗细的糖棍，
再用剪刀轻轻剪断，装进保鲜袋交
给顾客。

20世纪80年代，海南城乡有不
少制作售卖叮咚糖的手艺人，以白
糖为主要原料的叮咚糖口感绵密，
拉长后轻轻一敲就断了，还会发出

“叮咚”声，这便是其名字的由来。
“以前白糖比较稀缺，小孩子

不吃饭、不吃粥，大人才会往他碗
里加勺糖。”海口市民陈先生说，小
时候叮咚糖只要一两角钱一段，放
学后他经常揣着准备好的零钱，挤
进校门口的人群中，买一段裹着芝
麻花生馅的糖条。现在每次在水
巷口碰到李阿公，他也会买一段带
给家里孩子吃。

儿时的甜蜜滋味，总是让人难
以忘怀。地瓜糖水面、米爆糖凸、
绿豆沙粥……那些如今已经有些

“小众”的甜味美食，仍有人寻觅品
尝。

藏在海口美兰区海甸岛海彤
路的一家老式糖水铺，在地图上找
不到，生意却很不错。该店中午1
点半开门营业，老板张伯今年已经
60多岁，进店消费的大都是街坊邻
里以及寻味的网红主播。甜薯奶
是这里的招牌美食，薯球大颗实
在，像没有馅又更软糯的汤圆，从
锅里舀出来时冒着热气，香味扑
鼻。糖水由红糖和姜熬制而成，一
口下去，红糖的甘甜和生姜的热辣
回荡在喉舌间，甜薯绵密的口感让
人欲罢不能。

咸薯奶也别有一番风味。常
去的食客都知道，最地道的吃法是
加入一勺虾酱。虾酱是海南人做
菜常用的一种调味品，具有提鲜增
味的效果。当薯奶遇上虾酱，“咸、
鲜、辣”在舌尖相拥绽放，是海南独
有的美味。
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酸辣猪皮汤
椰子菜
炒椰子条
椰子盐焗海鲜
腌白花菜
琼山四宝豆腐
琼脂冷盘
糯米鸭
鱼酱炖鲷鱼

老味道，
是岁月中的
一座桥梁，连
接我们的过
去 与 现 在。
在海南的饮
食江湖里，一
些曾经“叱咤
风 云 ”的 美
食，因人们生
活条件改善、
饮食习惯改
变、食材不易
找到等，或销
声 匿 迹 ，或
“隐居”于街
头巷尾，只有
知味的老饕
才能找到。

饭粥面

及第粥
猪油拌面
椰丝饭
地瓜糖水面
塔洋粑炒
鸭脚粟甜粥

小吃

海南煎粽
菜粽
鱼肚粽
甜茨奶
锅边粿
文昌鸡粒包
叮咚糖
新娘糕
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猪油拌粉。
海南日报记者 罗安明 摄
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酸菜炒椰片。邹玲灿 摄

海南一景区工作人员用
蜂蜜炒椰子条。 罗孝平 摄

酸梅鸭。
海南日报记者 王程龙 摄

疍家菜粽。
海南日报记者 王程龙 摄
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