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看点

■ 本报记者 邓钰

端午将至，
海南人的嘴也跟
着忙碌起来，左
吮一颗清甜的荔
枝，右啃一口甘
爽的西瓜，可口
的夏日鲜缓解了
酷暑带来的焦
灼。但令吃货们
魂牵梦绕的滋
味，还离不开这
一口海南粽子。

鲜肉、蛋黄、
鸡肉、斑兰、红
豆、瑶柱……在
琼岛，各色的食
材被包入粽叶，
五彩斑斓的生活
跃上舌尖。

在海南，要
问“ 粽 味 何 处
香？”对于这个问
题，人们有着不
同的答案。

夏的风，吹绿了葱茏枝丫，吹黄了
茂盛稻田。琼岛的多处田洋里，已是一
片丰收盛景，水稻籽粒饱满膨大，随丝
丝微风低垂摇曳。随着新米上市，人们
知道，又到了包粽子的时候。

今日所称的粽子，古人谓之“角
黍”。作为五谷之一的黍，被食用的历
史可追溯至新石器时代。千百年来，端
午食粽已是国人默认的传统。

琼岛虽不大，但从南到北，粽子的
品种变化万千。定安粽、三亚崖州粽、
澄迈瑞溪粽、儋州洛基粽……从粽叶到
馅料，再到包裹的形状，每个地区都有
不同的秘方和绝技，但公认的经典馅料
组合莫过于猪肉和咸鸭蛋黄。

作为海南粽子之一，定安粽子早已
声名在外。每到端午时节，家家户户都
要制作肉粽，浸洗粽叶、腌制大肉、包裹
粽子，这才算过了节。

定安粽子看似简单，讲究却不
少。“衣服”必须要用半老柊叶剪裁，
草木清香才会在唇齿萦绕；“躯干”得
是富硒糯米，方能米香馥郁、饱满软
糯；而“内脏”必须要用富硒咸鸭蛋和
腌制过的定安黑猪肉做成，这是美味
可口的关键。

“捆定安粽子讲究‘三横三纵’，扎
绳太松米馅易泄露，水易渗入粽中，导
致口感不佳。扎绳太紧粽子外观不好
看。”对于定安人黄善梅来说，包粽子早

已是手到擒来的手艺，在柊叶上铺糯
米，放上馅料，小心翼翼地捆上粽绳。
一个个精巧的粽子成型后，还要经过柴
火煮沸近10个小时，才可出锅。

如果说粽子是全国人民的端午记
忆，那么定安的粽子则飘香365天。究
其原因，离不开“太好吃”三个字。

刚出锅时，粽子还是热腾腾的，粽
叶沁着润泽的光芒，粽子口感软乎湿
润，咬上一口，本地黑猪肉沁润的油脂
顺着嘴角滴下，再沾上一点白糖，真正
是锦上添花。

除了常见的柊叶，琼岛各地的人们
还喜欢就地取材，槟榔叶、露兜叶等特
色包法，成就了海南肉粽的独特风味。

三亚崖州区城东村，村民黎凤包起
椰粽来得心应手，将长长的椰树叶清
洗干净，减去头尾偏大和偏小部位，裁
成半米长的长条，放入锅中煮净煮
软。包粽时，她将椰子叶裁好卷成椭
圆状，加入糯米、五花肉、蛋黄和一瓣
大蒜，再将米和馅拢成长方体状，最后
用白色棉线横向缠绕三段，打好活结
便告完成。

黎凤喜欢用高压锅熬煮粽子，节
能、快捷，约四五个小时粽子就熟了。
然而经过蒸煮，椰树的叶子并不软塌变
形，仍旧保持硬挺模样，连同馅料内里
都挺阔得像块金砖，尝上一口，清爽适
口，肥而不腻。

在粽子界，绵延千年的甜咸之争从
未停息。但包容开放的琼岛，这场唇
枪舌战并不绝对。人们不仅赞美丰腴
肥美的咸粽，也欣赏糖浆包裹的碱水
甜粽。

在东方八所镇，当地人更喜欢品
尝粽子里的“野”味，他们摘来被称为
露兜的野菠萝叶，将叶片去刺，入水
煮上个把小时，捞起晾干。露兜叶厚
实，蒸煮过程中，粽子也不露馅，各种
食材经烈火烹饪，与露兜叶叶香充分
混合。

除了粽叶有所不同，琼岛粽子江湖
还有糯米、籼米、“斑兰米”和“五色米”
等诸多派别。

在定安定城镇，籼米粽也颇具人
气。这类粽子做法和糯米粽大同小异，
唯一区别是，包粽子用的籼米得提前用
水浸泡半日，直至饱胀、柔软，淘至箩筐
滤干，再加入少许盐、味精，充分搅拌，
让淡淡咸鲜味渗入籼米中，提取出米的
鲜香。

最近几年，在琼海、万宁等东部市
县，人们青睐用斑兰叶汁液浸泡糯米，
再用柊叶包住，推出海南粽新成员“斑
兰粽”。

无独有偶，在黎族苗族同胞聚集地

区，人们用传统工艺浸润出五色米，包
成粽子招待贵客。

在五指山，苗族最传统的粽子是
船型粽。近年来，当地人创新将五色
饭制作工艺和船型粽结合在一起，研
制出了白、黑、蓝、黄、红五种颜色的

“苗家五彩船型粽”。其中，白色来自
糯米本身的颜色，红、紫、黄、黑四色
则由红兰草、黄姜、枫叶等天然植物
萃取浸染而成。当地人相信五色粽
不仅健康绿色，亦是送出一份祝福。

除此之外，粽子的内馅也花样百
出。靠海之处，人们自然喜好将海鲜放
入粽子里，螃蟹、鱿鱼、咸鱼、虾米等林
林总总都能在粽子里惊艳亮相。

千百年来，先民口中的“角黍”早已
跳脱了原料和形态桎梏，加入螃蟹的和
乐粽，用露兜叶包裹的东方粽，充满清
新风味的斑兰粽子……随着人们对时
节和食材的探索越发丰富，琼岛到底能

“长”出多少种粽子，还将有更多精彩的
答案。

百味亦适口，小小的粽子完美诠释
了海南人的兼收并蓄。会吃、爱吃的海
南人从不局限于某一种特定的口味，看
似对立的味道背后，寻求的是一种丰富
而立体的平衡。

海财经研究院于 2023 年发布的
《海南粽子产业热力指数报告》表示，仅
在2023年，海南粽子市场规模便达到
约8.8亿元，在新消费的浪潮下，消费结
构的多层次与需求的多元化，粽子的节
令属性逐渐减弱，社交属性与旅游礼品
等属性越来越强。

可食可赏，粽子不仅好吃，也有好
玩的一面。

最热闹，当然是赛龙舟。就连明代
名贤丘濬看过那分秒必争、惊心动魄的
场景，都要感叹一句：“龙舟击浪去如
飞，鼍鼓喧天槌欲破”。

每年端午节，儋州、万宁等地的赛
龙舟活动热闹空前。在一些乡村，制作
龙舟是值得忙活一整年的大事。人们
提前一年，张罗制作龙舟。

与粽子捆绑的精彩，远不止如此。
海南人在粽子里注入“田园梦”“乡村
梦”等各种内涵，端午诗会、琼剧演出、
汉服秀等文旅活动轮番上演，大力擦
亮粽子品牌的同时，注入本地传统文

化特色。
以粽为媒，海南展现富硒大米等粽

子原材料的产地，依托特色生态景观吸
引游客，设计粽子主题特色游览路线，
串起万亩田洋、民俗村庄等旅游资源。

粽子，还成就了琼岛青年们的创业
梦。万宁的“90后”赵应琼，毅然辞去主
持人的工作，回乡创业，打响“赵西施”
粽子品牌，让家传的粽子技术乘着汉服
营销等新潮形式，走入千家万户。

而在母瑞山脚下，“垦三代”张天翼
怀念母亲手包粽的童年味道，以母亲姓
氏创办“黄阿姨”品牌粽子，走进博鳌亚
洲论坛年会，让国内外宾朋都一尝海南
粽子的美好滋味。

粽子，这种落地生根、就地取材的
平民美食，理应顺应各地风土与人情，
衍生出不同的形态与口味。与其纠结，
到底海南粽子江湖里谁是王者，不如敞
开心扉与胃口，趁着端午走遍琼岛，用
吃货的博爱去品尝海岛美粽的多种风
味。 （本报定城6月2日电）

6 月 2 日，海南日报新
媒体特别策划推出手绘条
漫《“乘风破浪”的海南粽
子》，通过手绘将粽子以拟
人化的形象呈现，生动展现
海南各地粽子的独特风味。

海南日报新媒体推出手绘条漫

食赏皆由心
这场“粽”头戏看点多

“百味”亦适口
多“滋”海南粽你尝过几种？

南北各不同
海南传统肉粽是心头好2023年

屯昌县乌坡镇芽石铺村，村民在采摘粽叶。
本报记者 李天平 摄

游客在三亚千古情景区体验包“野菠萝粽”。
本报记者 武威 摄

有柊叶
槟榔叶

露兜叶
等特色包法

海南粽子粽叶多不同

海南粽子市场规模约8.8亿元
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