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南丽湖啤酒鸡——
自驾者的放心美食

8月27日中午，定安县雷鸣镇南丽湖附近，
穿过一处恰好容一车通过的水坝，在树林掩映
之中，食客便抵达了“南丽湖畔啤酒鸡”农家
乐。每位食客和店家的沟通都不多，双方在点
头之间，就达成了一种默契：先上一份啤酒鸡。

不多时，店家端上一口铁锅，浓厚的汤底
中，熬煮着由一整只鸡切出的肉块，配以脆生生
的木耳。就是这样一份啤酒鸡，自2004年农家
乐开店起，就使这家小店20年长盛不衰，如今
仍吸引许多食客慕名而来，节假日一天招待二
三十桌不成问题。

“没有秘制酱料，没有美食秘诀，最主要
的就是鸡好。”老板娘王琼荣道出菜品的关键
之处。

每一只鸡都是本地小土鸡，散养于槟榔林
下和南丽湖畔，吃的是稻谷、玉米、椰子肉，或

是湖边的草籽、昆虫、幼鱼幼虾。养至180天，
3斤左右的母鸡，最是合适。食客点单，店家
现抓现杀，最讲究的就是这份“鲜”味。

然后热锅加入本地特色花生油，将生姜、
鱿鱼干、虾米爆香后，放进鸡肉翻炒，加入生
抽，炒出香味。再加入啤酒、红枣、党参等焖至
收汁而成。食用时，鸡肉鲜嫩中不失清爽，是
一道不可多得的佳肴。

店家烹饪时，每只鸡使用半瓶左右啤酒，
剩余者则随菜品端上桌，如果锅里的汁儿煮干
了，食客就可以根据需要自己继续添加啤酒进
行熬煮。熬煮到最后，鸡肉已经见底，鸡油则
熬制出来，用这份锅底，再烫上两把青菜，相比
水煮，青菜经油保护，颜色仍绿，口感仍旧脆生
生，别有一番风味。

当然，自驾食客别被“啤酒”二字吓到。经
过定安官方测试，食客和家人好友共享一份啤
酒鸡后，酒精测试仪检测结果显示为零，食客
可放心食用。

南丽湖笋壳鱼——
吃它要有点“运气”

在“南丽湖畔啤酒鸡”农家乐，还有一份隐
藏菜单不可错过——清蒸沙蚌鱼。沙蚌鱼是
本地人的叫法，笋壳鱼这个名称则更广为人
知。笋壳鱼虽为淡水鱼类，但因其肉质细嫩、
味道鲜美、营养丰富，且鱼刺较少，而在老饕们
的心中占据一席之地。

“我们这个笋壳鱼，不是人工养殖的，而是
南丽湖野生笋壳鱼，吃的不是人工饲料，是湖
里的鱼虾，肉质更嫩更鲜。”做鱼20年，王琼荣
深谙食材鲜味之道。

鱼的做法也很简单，为了保持鲜味，往往
采用传统的清蒸。与传统的清蒸关键不同在
于，蒸至恰好的沙蚌鱼出锅装盘后，最后淋上
的热油。

这是定安特色的熟榨花生油，选取当地种
植的富硒花生，以炒至熟香的花生仁榨取，所
榨出来的油色泽清亮透明，香味格外浓郁，更
为清蒸笋壳鱼增添了风味的层次。

需要提示的是，多年来，店中的笋壳鱼都
收购自捕鱼者当天所捕之鱼，不过由于均为野
生，每日捕捞量难以掌握，有时也会连续几日
没有鱼，因而吃这条鱼还得有运气加持。

湖畔咖啡——
一口乡土，一口星河

中午“酒足饭饱”，沿水坝下行，在蓝天白
云之下，于大片青草地之上散步消食，借此景
随手拍上一些宫崎骏动漫风格满满的旅行美
图，及至下午茶时间，就必然不能错过不远处
的湖畔咖啡。

走进这座白色为主调的小院，院中沿南丽
湖畔打造一排简约时尚的桌椅，面朝涟漪微澜
的湖光天色，点一杯特调咖啡，配以薯角、斑兰
油条、定安粽子、海南薏粑等特色小食，就这样
可以静静消磨一整个下午。

老板韦泽雄推荐了两款特色饮品，第一杯
是雷鸣花生拿铁。定安人爱吃花生，尤爱本县
雷鸣镇的花生。由于拥有独特的沙土地，雷鸣
镇种出来的花生颗粒饱满，坚果香味浓郁，因
而，“定安雷鸣花生”在市场上颇有名气。

在海口打拼多年，作为定安本地人，打造
湖畔咖啡是韦泽雄的一份乡土情怀。随着湖
畔咖啡落地雷鸣镇，借一捧花生，韦泽雄把这
份乡土情怀化进了一杯咖啡中。

在传统拿铁的基础上，韦泽雄在杯底加入
了一点花生酱。这点花生酱正是通过加入雷
鸣花生而制成。制作中，保留了细微的花生
碎，使其口感丝滑之中不乏颗粒的跳动。同
时，在奶的调配上，结合纯牛奶和咖啡奶，使奶
味更清新平衡。

饮用时，将一份现磨浓缩咖啡倒入纯白的
奶中，棕色穿过表面漂浮的透明冰块，丝丝缕缕
地向下渗入，似一份乡土情怀渗入心中的过
程。此时不必急着搅拌，可以把吸管大喇喇地
插到底部，吸一口花生酱与奶的混合味道，醇厚
又不腻口。

此后再搅拌之，将棕和白混为一体，一口
下去，咖啡的苦、花生酱的坚果香、奶的甜也融

为一体，一时间，口腔中分不清谁是谁非，只觉
得完整、圆满。待一杯咖啡饮尽，回味中坚果
香还在口腔中绕旋。

韦泽雄推荐的第二杯特色饮品则是椰子星
空。高高的透明玻璃杯中，下半部是现开的新
鲜椰子水，混杂着一丝椰肉的浑浊扎实感；上半
部则是蓝色的蝶豆花水，再泡上两块青柠檬，以
酸性刺激着蝶豆花的蓝，带上了一丝微紫。

以吸管搅拌之，蓝紫色逐步挤进扎实的椰
子水中，颜色交融变幻，如斗转星移，宇宙演
变，又似露营于南丽湖畔时，曾不经意间瞥见
过的广阔星云。不过，顷刻之间，一切已经融
合，汇成更浅的蓝紫色，又如一次宇宙的停歇。

此时品尝之，椰子水的清甜，蝶豆水的清
香，以及青柠檬的微酸，又将食客带回到了人
间的湖畔秋风中。

如今市面上不乏一些创意月
饼，或在包装上别具风格，或在馅料
上个性定制，但对于海口市民陈宇
来说，最喜欢的还是琼式月饼，特别
是“琼珍”等老字号月饼，是难以抹
去的味蕾记忆，传统的做法、不变的
味道，滋养了一代又一代海南人。

琼式月饼从何而来？在海南本
地月饼师傅中，口口相传着一句话：

“苏点南来生琼月。”他们认为琼式
月饼是由苏式月饼演变而成的，是
苏式月饼与广式月饼相结合的产
物，兼具了广式月饼糖浆皮的“软”
和苏式月饼油酥心的“酥”。

琼式月饼深受本土百姓的喜
爱，相关数据显示，在20世纪70年
代至80年代，琼式月饼一统天下，
占据市场份额95%以上，成为当时
中秋时节主流月饼。许多远居东南
亚的华侨，一到中秋节便写信要求
家人寄一两盒琼式月饼，以解思乡
之情。

2008年，“琼式月饼”的地方标
准诞生后，生产操作有了规范；
2009年，月饼国家标准重新划分为
9类，“琼式月饼”得以与广式、京
式、苏式、晋式、潮式、滇式、台式、哈
式齐名。2017年，“琼式月饼”成为
海南省第五批非物质文化遗产项
目。

“如今，经过几百年的传承与改
进，琼式月饼形成了鲜明的地方特
色：酥、松、软，层次分明、厚薄适
中。”琼式月饼制作技艺省级代表性
传承人符志仁说，琼式月饼的种类
有酥皮五仁、酥皮莲蓉、酥皮豆沙
等，酥皮是其最大特征。

直至今日，琼式月饼仍然不乏
一批“铁杆”消费者。符志仁说，每
年中秋节，即使是刮风下雨，一些老
字号饼屋门口也会排起长龙，市民
们辛苦等待，只为求得一盒琼式月
饼，这个场景令他非常感动。
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作为一种超越时空的饮
食文化符号，月饼凝聚了太
多故事与乡愁。一方水
土养一方人，对海南
人来说，在中秋佳
节，吃上一口琼
式月饼，是仪
式，更是圆
满。

随着消费水平的提高随着消费水平的提高，，为了为了
迎合更大的市场迎合更大的市场，，海南月饼也在海南月饼也在
不断创新不断创新，，如将一些本地风物做如将一些本地风物做
成馅料成馅料，，如椰蓉如椰蓉、、斑兰斑兰、、凤梨凤梨、、咖啡咖啡
等等，，让人感到新奇的还有文昌鸡让人感到新奇的还有文昌鸡、、
青胡椒青胡椒、、黑猪肉等黑猪肉等，，地方特色食材地方特色食材
为海南月饼注入为海南月饼注入““灵魂灵魂””。。

澄迈产咖啡，于是当地出现了
有咖啡味的月饼；儋州中和甚至将
辣木叶作为月饼的馅料之一；琼海
有店家用鸡屎藤叶子的汁液和面，
制成了“鸡屎藤月饼”，这对于不了
解鸡屎藤这一小众食材的外地人
而言，口味够重、够特别。

作为海南地方优良黑猪品
种，“屯昌黑猪”以其“皮薄、肉嫩、
味香”而闻名。今年，屯昌各大月
饼厂商强势推出颇具特色的屯昌
黑猪叉烧五仁月饼，受到不少消
费者的关注与青睐。

“为了让食客们在咀嚼馅料
时有不同的体验，我们先将原本
块状的屯昌黑猪肉切成丝状及粒
状，再按相应比例与腰果、松仁、
橄榄仁及瓜仁等糅合一起做馅
料。”屯昌县昌味之源食品有限公
司相关负责人符策轩介绍。

符策轩说，待烘焙好之后，一
个个月饼变得外形圆满、色泽金
黄，轻咬下一口，舌尖可同享果仁
的脆香、猪肉的鲜香以及偏淡咸
口的酥皮之美味。目前该加工厂
接收月饼代加工订单累计3万余
个，其中屯昌黑猪叉烧五仁月饼
5000多个。

除了口味上不断创新除了口味上不断创新，，不少不少
生产商还在外包装上花心思生产商还在外包装上花心思，，将将
月饼产品做得更新潮月饼产品做得更新潮、、更具文化更具文化
内涵内涵；；同时同时，，营销主战场也逐渐从营销主战场也逐渐从
传统摆摊传统摆摊、、商铺销售商铺销售、、经销商等线经销商等线
下模式转换成直播带货等线上模下模式转换成直播带货等线上模
式式，，这也帮助一批传统海南月饼这也帮助一批传统海南月饼
品牌打开了市场品牌打开了市场。。

许多上了年纪的海南人，对于
琼式月饼的描述，不是“一盒”或

“一个”，而是“一筒”。海南人淳朴
的特点，体现在月饼上即是不追求
奢华的包装，取4个或6个月饼，拿
着干净的油纸一包，就成了一筒，
也有纸盒和铁盒包装，一贯简洁。

“海南人讲究食材新鲜，哪怕
是月饼等时令点心，都潜移默化地
自带了这样的特点。”陈宇说，自家
吃，他都是去街头饼屋买筒装月
饼，“这些月饼大多是现烤现卖，尽
可能做到少添加，这就使得它们的
保质期较短，最短的只有7天，购买
后需要尽快吃完”。

包装简单，并不意味着做工敷
衍。在符志仁看来，琼式月饼，贵
在精工细作。

海南省烹饪协会创会会长林
俊春曾回忆说，在他记忆中，旧时
海口饼家生产月饼要提前一两个
月备料，把西瓜籽分派给周边居民
代为剥壳取仁。于是乎，小街小巷
各家门口前，一派繁忙之景。

“有摆小凳子当台面的，搁上
一把瓜籽，左手一粒粒地抓起，右
手拿小锤子敲开，将瓜籽仁剥出。”
林俊春说，然后返还厂家过秤，换
取每斤一两角钱的加工费；临近节
期生产高峰，厂家还会招一些邻居
当临时工，通宵达旦地赶制月饼应
市……

“别小看这一个小小的月饼，
手工工序占了60%以上。”符志仁
介绍，如今在延续老一辈制作技艺
的同时，他们还注重技艺上的主动
创新。比如研发热包装技术，使得
月饼最长可存放45天；调整饼皮与
糖浆的配比，使月饼饼皮不易碎
等。

这些年，符志仁身边不少同行
转去做市场更大的广式月饼，但他
凭着对琼式月饼的一份喜爱，坚持
至今。他说，手工制作的月饼里更
多的是那抹人情味，融入饼中的是
手工技艺和工匠精神。琼式月饼
在老一辈海南人看来，有一种说不
出的情怀在其中。
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初 秋 时
节，如果你已
经抢到了开
渔后的第一
口“鲜”，不妨
再到定安南
丽湖，在琼北
最大的淡水
湖 畔 ，于 自
驾、骑行、露
营赏星河之
余，用隐藏于
乡野的“一只
鸡、一条鱼、
一杯咖啡”，
再扎实地贴
上一份秋膘。

从经典的糯米月糕，到创新
的金华火腿月饼、咖啡月饼，再到
融合自然香气的斑兰月饼和具有
健康益处的鸡屎藤月饼，每一种
月饼都不仅仅是味蕾的享受，更
是海南百姓对传统文化与现代创
新巧妙结合的探索与表达。它们
以独特的制作工艺、丰富的原材
料和别具一格的口味，展现了海
南地区丰富多彩的饮食文化和无
限创意。

􀳊糯米月糕：

月糕的主要原料是糯米。糯
米碾成粉后，与白糖、芝麻和在一
起制成。既保留了糯米的软糯口
感，又增添了丰富的层次感，月糕
的洁白如雪和甜而不腻的特点，
让人联想到一种高雅而温馨的节
庆氛围。

􀳊金华火腿月饼：

金华火腿的咸香与月饼的甜
腻形成鲜明对比，而蒜头油的加
入更是为这款月饼增添了独特的
风味。这种创新的搭配可能会让
传统月饼爱好者耳目一新，体验
到不同以往的味觉享受。

􀳊咖啡月饼：

咖啡与椰蓉的结合，无疑是
现代与传统的碰撞。椰蓉的香甜
与咖啡的醇厚相互渗透，创造出
一种既清新又浓郁的口感。

􀳊斑兰月饼：

斑兰叶的清香为月饼增添了
一抹独特的东南亚风情，使得月
饼的口感更加清新爽口。对于喜
欢探索不同文化风味的人来说，
这款月饼无疑是一个不错的选
择。

􀳊鸡屎藤月饼：

虽然名字听起来有些特别，
但鸡屎藤作为中药材的加入，为
月饼带来了独特的健康益处。同
时，其特有的风味也可能为月饼
增添一份别样的口感。这款月饼
可能更受注重养生和健康饮食的
消费者喜爱。

􀳊东坡香糕：

儋州东坡香糕，一种在形态
上完全有别于传统的儋州月饼。
原是苏东坡用米粉与花生等常见
食用料配制而成的一种糕点。儋
州民间在苏东坡原来制作的基础
上渐渐增选杏仁、榄仁、核桃、瓜
米、叉烧、芝麻等多种原料掺糯米
粉、辣木粉制作。东坡香糕质地
疏松，咀嚼易碎，口感极好，吃后
唇齿留香。
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