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清补凉：
白玉生香清新爽口

7月7日晚上9时许，海大南门夜市人声
鼎沸，烟火升腾。在一家清补凉摊位跟前，食
客们有序排队，等待清新爽口的美味凉食。

摊主徐月蕊熟练地将葡萄干、薏米、龟苓
膏、绿豆、西瓜粒、菠萝粒、玉米粒、通心粉、凉
粉块、芋头等10多种配料装入碗中，倒入香浓
椰奶，再加上抹茶、原味、芒果三种味道的冰淇
淋球，撒上一小勺花生碎，一碗三色球冰淇淋
清补凉顺利完成，被端到来自湖南的游客罗玲
面前。

“一口入喉，清凉感在喉尖荡漾开来，不愧
是消热解暑的好东西。”罗玲竖起了大拇指。

如果要票选一种海南人最青睐的消暑凉
食，清补凉绝对是最有力的竞争者之一。“椰树
之上采琼浆，捧来一碗白玉香。”这是北宋著名
文学家苏东坡在流放琼州期间，品尝清补凉后

给予的高度评价。其多样的配料食材，配上甜
甜的椰汁或糖水，入口的清凉能让暑意瞬间消
散。

随着社会的发展，除了传统的糖水和椰子
水清补凉外，清补凉不断衍生出了新的种类，
诸如椰奶清补凉、冰淇淋椰奶清补凉、冰沙清
补凉、炒冰清补凉等做法，给食客带来了许多
不同口味的新体验，让这个历史悠久的地方特
色小吃更好地传承下去。

番薯凉粉：
口感丝滑 回味无穷

当软糯的粉条、甘甜的糖水、爽滑的仙草
膏组合在一起，会带给你什么样的体
验？在这个燥热的盛夏，
不妨尝一尝海南特
色小吃——番
薯凉粉。
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的关键在于番薯粉条。番薯粉条怎么做？万
宁一位粉摊摊主介绍，先将水倒入红薯粉中，
动手搅拌到完全化开，并通过过滤、加热等工
序熬制出稀稠适当的粉浆，再将粉浆装入下方
布满小孔的椰瓢，粉条徐徐落入沸水锅中，煮
熟后捞起放入冷水，稍后再捞出冷却备用。

“滑腻筋道是番薯凉粉留给我的独特印
象，在炎热天气下品尝，即使不加冰，也不影响
口感。”万宁市民李明艳是番薯凉粉的忠实爱
好者，平时经常和家人吃这种小吃解暑。

在番薯凉粉传统的做法中，番薯粉条一般
和仙草膏搭配。具有消暑、清热、凉血功能的
仙草被熬制成汁液后，同米浆混合搅拌，便成
了晶莹黑亮、冰爽柔滑、韧而不粘的仙草膏。

将打碎的仙草膏与姜糖水，加入到番薯
粉条中，就成为了美味可口

的番薯凉粉。
在海南许多
地方，番薯粉

条还被用来
腌着吃，
其 配
料主
要

有牛肉干、沙虫干、蒜茸熟油、生抽、海螺肉、小
虾等，加入点辣椒更能起味。

芒果肠粉：
爽滑清透柔软沁甜

作为海南盛产的热带水果之一，芒果是许
多本地居民的最爱，围绕芒果制作的美食也层
出不穷。比如，兴起于琼海的芒果肠粉，如今
已经是许多地方备受欢迎的夏日甜品。但如
果你没吃过芒果肠粉，估计很难把其与解暑的
凉食相联系。

将椰浆与白糖搅拌均匀加热，再加入与清
水混合搅拌好的白凉粉，一同煮开后倒入长方
形盘中，凉粉结块后切成两半，把长条的芒果
包裹其中，摆盘后淋上榨碎的芒果泥，切块
……经过一系列工序后，两条肠粉被切成8个
小块，半裹着颜色鲜明的芒果，呈现在食客面
前。

在业内人士看来，这道甜品的独特在于巧
用椰浆、澄粉与牛奶混合，煮干后结皮，匠心独
具地制成了柔软嫩滑如凝脂般的雪白肠粉。

香芒的鲜艳夺目、肠粉的玲珑剔透，再配
上不同颜色的果粒和椰果，五彩缤纷、绚丽多
彩……绿色健康的食材，经历精妙独特的组
合，让芒果肠粉成为了食客在视觉与味蕾上的
双重享受。

“光是芒果肠粉靓丽的外观，就让人直
流口水。”琼海市民钟娜说，芒果和带有椰浆的
肠粉之间实现融合，口感似啫喱，让酸甜可口
的美味沁人心脾、爽滑柔软的触感更加真切。
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中国旅游研究院院长戴
斌谈海南旅游业：

主客共享是旅游高质
量发展的流量密码

“海南是旅游发展的历史读本，是当
代旅游的实践样板，也是未来旅游的战略
空间。”近日，2024海外旅行商海南行营
销活动在三亚举办，当天，中国旅游研究
院院长戴斌在其公开发表的文章中，如此
定位海南在中国旅游版图上的地位。随
后，戴斌接受海南日报记者专访，进一步
建言海南旅游业高质量发展。

基于丰富的自然和历史文化资源，海
南自建省之初起，就将旅游业作为战略性
支柱产业加以培育。

戴斌表示，当前海南的旅游业发展已
由观光导向的传统资源开发，逐步走向度
假康养为主、兼顾观光休闲的要素聚集和
动能创新，现代旅游业体系加快完善。海
南旅游由小到大，由弱到强，由传统到现
代的发展进程，正是研究中国旅游之路，
总结发展经验、谋划未来蓝图的重要读
本。

有了良好的发展背景，海南旅游业如
何更进一步走上高质量发展之路？在戴
斌看来，主客共享，即满足本地居民和外
地游客的双重需求，这是海南旅游业也是
当代中国旅游业高质量发展的流量密码。

“过去，大家总认为旅游是独立于居
民生活之外的。”戴斌回忆起早些年来到
海南的时候，看到的旅游广告标语大多是

“椰风海韵醉游人”一类，以游客为主体。
但海南也是上千万人口居住的家园，除了
有自然风景、历史人文之外，还有商场、超
市、菜市场等一系列的生活化场景。随着
旅游方式的变更，游客开始以散客的方式
进入海南，他们中很多人乐于体验海南人
民的美好生活。

戴斌对海口骑楼老街的主客共享空
间打造印象深刻。作为海南省首个国家
级旅游休闲街区，海口骑楼老街既是当地
居民常态化的生活休闲空间，也是外来游
客体验海口文化、感受海口烟火、融入海
口生活的重要渠道。

“在海口骑楼老街的冼太夫人庙，我
看见有本地人在祭拜，也有外地游客在参
观，游客和居民之间没有清晰的界线。这
样既能便利居民又能留住游客，使海口历
史文化得到全面的展示与传播。”戴斌说。

如今海南旅游从观光迈向休闲，原有
的旅行社、酒店、景区形成的封闭世界正
被打破。戴斌说，一个城市整体变成了旅
游休闲目的地，游客和当地居民共同拥有
城市资源，就会有更多人享受到旅游发展
红利，游客分享当地生活，当地居民通过
旅游来提升生活品质。

如何把握住主客共享旅游城市打造
的关键点？戴斌认为，要打造一流的生活
环境和营商法治环境，秉持“近悦远来，主
客共享”的理念，创造出更多“旅游+”“+
旅游”的新业态，将当代生活和现代文明
转化为全新的旅游资源。

对于为何称“海南是未来旅游的战略
空间”，戴斌解释道，由陆向海将是未来旅
游空间延展的主线。海南拥有多种海洋
风貌及基础设施，以及三亚、海口、三沙等
知名旅游城市，更有自由贸易港政策等加
持，对于海洋旅游具有探索实验和示范引
领的战略意义。

根据中国旅游研究院（文化和旅游部
数据中心）发布的《世界海岛旅游竞争力
报告（2019）》，海南以第七名的成绩稳居
全球海岛旅游第一方阵。在国内游客的
海滨度假地候选名单中，三亚和海口位居
第三和第九名。“海南发展起来了，中国由
陆向海的旅游大格局就打开了。”戴斌说。

这些海南凉品，好诱人！
■ 海南日报全媒体记者 黎鹏

正值盛夏时节的海南，本地居民都在想方设法“解暑”，而美美地享用一顿凉食是十分惬意的选择。
清补凉、番薯凉粉、芒果肠粉……种类丰富的凉食，让不少海南人瞬时困乏感消失得无影无踪，神气清爽起来。
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海南琼中,古老山兰酒被搬上现代流水线

山兰佳酿的传承与“破圈”
■ 海南日报全媒体记者 刘宁玥
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“小酒生黎法，乾
糟瓦盅中。”文豪苏轼
诗句中描述的，正是
海南传统山兰酒。受
制于种种原因，这种
酒往往由黎族同胞自
家酿造且小规模销
售。

为了让这一美酒
走向大众，2016年，
一个创业团队走进琼
中黎族苗族自治县。
他们循着古法，探索
“山兰风味”形成的奥
秘；他们巧用科技，为
山兰酒量身定制一条
现代化生产线。

经过工艺改良的
海南山兰酒，先后斩
获了“青酌奖”在内的
诸多荣誉，在博鳌亚
洲论坛、消博会等重
要场合中频频亮相，
持续突破传统界限，
迈向更广阔的舞台。

留住悠久山兰味

“馥郁、清甜、爽口，回味无
穷……”2016年，在北京工作的
风险投资人曾凡华赴琼旅游，在
一场黎族长桌宴上，遇见了海南
山兰酒。丰富的口感，让他“喝

第一口时觉得非常独特”。令他遗憾的是，这
种酒返回北京后便买不到了。

他了解到，传统山兰酒采用海南黎族自
古种植食用的山兰紫米纯手工酿制。其工序
为蒸好山兰米，放入竹筐封存发酵，将酿出的
纯液滴入陶罐封存。由于山兰紫米产量低，
以及酒体不稳定、保质期短等因素，很难标准
化生产。

“山兰酒的口味独一无二，如果能实现量
产，定能绽放更璀璨的光华。”经过仔细考察
后，曾凡华辞去投资公司的工作，成立海南山
栏酒庄有限公司，带领团队一头扎进了琼中
县城边上的一座60余年历史的老厂房。

从建厂到推出产品，他们花费了五六年，
大部分时间都在和米“较劲”。“我们希望尽可
能保留传统酿酒方法，同时改进酒的品质，因
此反复地开展酿酒试验。”曾凡华说，他们一
直从细节着手，提升山兰紫米的出酒率，最终
总结出“三蒸二淋”在内的酿造流程和操作规
范。

“说起来容易，做起来难。”曾凡华说，为
了确保品质，他们必须挑选形态完整、无破损
的山兰紫米；浸米时，米饭容易粘在桶壁上，
只能一点点用水把米冲下去，绝不能动手摸
或用铲子铲；发酵时，必须有工人24小时待

岗，每两小时监测一次。
梳理出酿造工序的同时，公司与科研机构

合作，打造种质资源库，挖掘最适合酿酒的山
兰紫米品种，并在琼中县政府的支持下广泛发
动农户种植。“黎族老百姓对山兰稻有感情，听
说政府有补贴，我们又愿意收购，都愿意种。”
他还记得，去年有位头发花白的黎族阿婆，主
动来签合约、拿种子。公司收购时，她拿出5大
袋山兰紫米，脸上洋溢着欢快的笑容。

酿酒也有“科技感”

步入海南山栏酒庄有限公司，古老的山
兰稻作文化系统与现代的钢铁容器与管道紧
密交织。密密麻麻的不锈钢发酵缸、看不到
顶的储酒罐、巨大的煎酒器，赋予酒厂满满

“科技感”。
改良传统工艺的同时，酒庄快马加鞭地

迈出创新步伐，用酿酒行业中的各项新技术
为山兰酒赋能。“目前出品的酒，都历经37道
工序，几乎每一步都运用专利或核心技术。”
酒庄总工程师费雪忠自豪地说，公司已陆续
荣获海南省级专精特新中小企业、省级高新
技术企业等认定。

与古法酿酒最大的区别是，酒庄用蒸汽
代替明火蒸饭，采取了现代酿酒工业中多用
的大罐发酵，还增加了提纯过滤等步骤。

所谓大罐发酵，费雪忠介绍称，就是把蒸
好的米和酒曲混合后放入不锈钢发酵缸中，
经过24小时的糖化产生浆液，再加水进行敞
缸发酵。发酵时，每隔一段时间要进行一次

“开耙”，即搅拌冷却，调节发酵的温度，补充
新鲜空气，以利于酵母生长繁殖。“发酵环节，

我们必须24小时待命，每两小时检查一次。”
费雪忠说，这个过程很磨人，有时大家困得不
得了，想摁掉闹钟继续睡，但最终一起咬牙坚
持下来。

提纯环节，酒庄则运用自主研发的瞬间
冷冻技术和膜过滤技术。“瞬间冷冻技术，就
是快速冷却酒液，促使小颗粒物质在低温状
态下凝聚、沉淀。”费雪忠解释道，膜过滤技术
则是运用三种过滤膜，不同孔径的颗粒物，获
得清澈透明的酒体，同时使得酒具备更久的
保质期。

“传统的山兰酒偏清甜，你们的酒很醇
厚。”2021年，酒庄打磨出首批产品，大胆邀请
黎族老百姓前来品酒，大家对这种新型山兰
酒十分感兴趣。黎族阿哥王成山一喝就爱上
了，至今仍反复回购。

“还不够，我们也肩负着深挖山兰稻作文
化的责任。”曾凡华说，酒庄在开展山兰早稻
种植试验、打磨新产品之余，正加紧筹备建设
琼中黎族山兰稻博物馆、文化体验区，让山兰
酒成为“农旅融合”的“催化剂”。


