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椰城水巷口今昔
■ 符能

水巷口位于海口市美兰区海甸河南
岸，曾被描述为：“城中有河，河在街中，河
岸是房，船在街中行，如在画中游。”它见证
了海口老街曾经的繁华和海南人闯南洋的
历史。

水巷口旧称毓秀坊。明代洪武二十八
年（1395年）建海口所城，北门外的水巷口
是琼州府官渡的埠头，是海口所城最早的
渡海码头之一。随后，水巷口码头外出现
龙舟墩，是明代海口端午龙舟竞渡之处。
墩上，最初仅有四户福建籍商人居住，共建
房屋九间，仅留一条小巷共同行走，俗称

“四九间廊巷”，位置在今水巷口二横路。
此后，龙舟墩日渐扩大，水巷口便形成

一条弯弯曲曲的小河流。到了清代，水巷
口萎缩成一条小河。

清代道光、咸丰年间，水巷口附近的街
道（如今天的骑楼老街中山路、博爱路等）
都是海口繁华的商业中心，店铺林立，而水
巷口主要是货运仓库。商船通过海甸河进
港后，就停靠在现在的人民桥一带，货主就
用小舢板把一包包货品顺着河道运到仓库
里，再运往海口、府城和岛内各地。

旧时，不少海南人从水巷口踏上远赴
南洋谋生之路。据记载，道光年间，由海口
至越南、新加坡、泰国等地的帆船，每年不
少于百艘。民国以后，往返于海口和南洋
之间的国内外轮船就有十多艘。

1924年到1936年是水巷口骑楼建设
的高峰期，有着“平均两天起一栋骑楼”的
说法。当时，以东南亚海南华侨为主，他们
既出资金，又鼓励华侨回乡投资建房，因
此，水巷口街上有不少具有南洋风格的骑
楼式建筑。

水巷口的兴盛造就了一个个品牌商
号，著名商号有云旭记和梁安记。一幢幢
骑楼拔地而起，形成繁华的街区。商业的
兴盛造就了一个个老街品牌商号的诞生和
发展，整片骑楼街区便依托着水巷口延伸
开来，逐渐形成了现在的骑楼老街规模。

1926年，即海口设市那一年，水巷口填
建，加宽至9.5米，与港口街合并为“水巷口
街”。由于水巷口河道被填堵，码头西移到
钟楼附近，热闹的经济圈也随之迁移到了
今中山路和博爱路一带。

今天的水巷口街区位于海口市骑楼历
史街区的正北部，街道东西走向，呈弧形，
西北端与博爱路相连，建筑修缮和道路更
新之后，已经转型为集旅游、商业、日常功
能为一体的文化街区。经过修复的十栋两
到三层骑楼，高大整洁，内堂明亮，中式风
格为主，西式风格为辅，造型各异，风格多
样。

水巷口街是知名的海口地方饮食店聚
集处，辣汤饭、炸排骨、海南腌粉、牛腩饭、
猪脚饭、鸡饭、煎粽、煎饼和粉汤等，一应俱
全，其中以辣汤饭最为出名。辣汤饭中的
辣来自胡椒，汤底由猪肚、粉肠、猪心等新
鲜内脏加上酸菜熬制而成。一碗辣汤、一
碗米饭、一份香葱煎蛋和一份腊肠，构成了
不少游客在水巷口的美食回忆。

如今走在水巷口街，已然不见了河水
与街道相融相依的情景。但街道两旁古香
古色的楼房里依旧商铺林立，人流如潮，呈
现着勃勃的生机与活力。这个旧日的繁华
埠头，正以崭新的形象欢迎来自四海的游
客们。

看中和，橙红楹联留古意

漫步在中和古镇街头，接连不断的橙红色
跳脱着，跃入眼帘。“诚然品德流年逝，和气经营
利路宽”，诸如此类，几乎每家每户门口都张贴
着手写对联，有些概括着生活的进行时，有些书
写着充满希望的未来式。

千年古郡，文化儋州。儋州素有“诗乡歌
海”的美誉，中和镇尤为其甚。在这座古朴的小
镇上，楹联的创作蔚然成风，几乎家家户户都有
人写得一手好字，题得一副好对联，这与中和镇
源远流长的历史是分不开的。

西汉元封元年（前110年），汉武帝在海南
设立儋耳、珠崖二郡，隋唐时期，儋州的治所从
旧州坡迁到了中北部的中和，这之后，中和就迎
来了辉煌的发展历史。

因为被设为治所的缘故，许多历史名人都
曾踏足中和，如折彦质、胡铨、李光、许子伟、汤
显祖等，其中最负盛名、给中和乃至儋州带来最
大影响的，当数宋代大文豪苏东坡。

绍圣四年（1097年），苏轼被放逐到昌化军
（治所在今儋州市中和镇），这一待就是三年。
在中和期间，苏东坡积极传播中原文化，留下重
教兴学的良好风尚，极大推动了海南文化的发
展。

“天不怕，地不怕，就怕别人说你没文化。”
直至今日，中和人始终以“有文化”作为对他人
的最高称赞。每到节庆或升学季，人们就会创
作楹联以表达喜悦和期望，每当镇上德高望重
的老先生或书法家提笔时，镇上居民还会扶老
携幼来观摩和领取对联。

“中和镇用来写对联的纸也很特别，叫‘加
丹纸’，是把一种从矿物质里提取的颜料抹在白
纸上，自然风干后形成橙红色，这样的纸用来写
对联，风吹雨打也不会褪色。”镇上一家卖加丹
纸的商铺老板陈先生介绍。

“我们中和镇受东坡文化影响很大，大家都
喜欢这些传统文化，以前我卖对联是为了贴补
家用，现在是为了一种‘情怀’。”年逾古稀的中
和镇居民丁衍禄是镇上的“名人”，他坚持手写
对联近40年，一年到头到他家求对联的镇上居
民、外地游客不计其数。

品中和，古法小吃传美味

中秋节到来之前一个月，中和镇的节庆氛
围便开始浓郁起来了。微风拂过，送来糕点被

烘烤后的诱人香味。很多月饼生产商，纷纷将
自家的月饼和香糕分门别类摆放好，并不时招
呼着路人游客。“这是中和香糕，我们镇的特产，
尝一块试试！”在叫卖声中，记者了解到在中和，
中秋节时人们除了吃月饼，还会吃中和香糕。

中和香糕是儋州一道有名的小吃，其形状
方正，形如老式板凳的脚，因而儋州人形象地称
其为“凳脚饼”，后得东坡夸赞并命名为“香
糕”。中和香糕用炒米、瓜条、瓜仁、榄仁、肉丁、
猪油、芝麻、白糖等多种食材制成，制作时，先将
熟糯米粉铺在容器底部，然后将准备好的果仁、
果干等材料混合作为馅料，装入模具中压实，最
后再铺上一层糯米粉，轻轻抚平后用模具压出
分割线，切成小块即可食用。2020年，中和香
糕制作技艺被列入儋州市第六批非物质文化遗
产名录。

品上一口，味道松软香甜、层次多样，口感
与五仁月饼相似。现在，中和还推出了辣木口
味和火龙果口味的香糕。

除了中和香糕，中和镇上还有一种特色美
食——芝麻豆腐。这道小吃选用本地黑芝麻炒
香，再配以米磨浆，在文火的锅中慢慢搅拌熬制
成浓稠状的糊状，冷却后形如一块黑色的豆腐，
切小块盛于碗中，既可以蘸红糖粉，也可以加入
冰镇红糖水食用。

细品中和芝麻豆腐，口感细腻、香味馥郁，
传承数百年的原汁原味，令无数食客回味无穷。

听中和，研学旅游添新变

在中和，能听到什么？是人们用方言聊起
家长里短，是老先生写对联时不自觉吟诵，除了
这些，还有孩童稚嫩的惊呼和银铃般的欢笑声。

正因其悠久的文脉和古朴的气质，如今的
中和古镇依托东坡书院的兴旺，已然成为一座

“研学小镇”。

今年暑假，儋州市依托本地资源禀赋，在中
和镇举办了4期“探寻东坡文化，传承千年文
脉”文化研学之旅，200组亲子家庭结伴而来，
孩子们穿梭在中和古镇的大街小巷之中，听取
当地向导的介绍，感受历史人文的独特魅力。

“这条老街是1923年建成的，请小朋友们
算一算，这条街道多少岁啦？”据向导介绍，中和
古镇的老街复兴街已有百年历史，街道是青石
板铺砌而成，两旁灰色的骑楼建筑多为南洋风
格。据民国《儋县志》记载：“城民于民十二（即
1923年）陆续恢复宅舍、商店、庙宇，已达十之
七八。商店共一百六十间左右，商业较前尤
盛。”沿街满是商店、药店、银器店、镶牙店、照相
馆、饮食店，由此可见，当时的复兴街曾是一条
繁华的商业街。

如今，青灰色的骑楼已稍显破败，沿街的商
铺也不知经历了多少次更替。然而，复兴街的
历史经历百年，文化底蕴历久弥新——整个中
和也是如此。

中和古镇，处处可见“东坡”痕迹。沿着繁
华的解放街漫步，可以看到一条名为“桄榔庵
路”的小道，此路东西走向，长343米，宽6米，
因从解放街通向东坡故居桄榔庵，根据“尊重历
史、好记好找”的地名命名原则，故而命名为“桄
榔庵路”。同理，从解放街通向东坡书院的约
700米道路，命名为“东坡路”。

镇上可见许多专营东坡美食的餐厅，每到
饭点，满镇飘香。

近年来，到中和镇的游客越来越多，中和镇
也出现了更多新业态。古色古香的小镇上，奶
茶店、娃娃机等“新事物”不断涌现。

千年过去，东坡的故事仍在传讲，中和镇的
文脉仍在延续。在这座富有历史和人文气息的
古镇里，橙红色的楹联、古法制作的香糕……中
和人在坚守传统中求变，不断擦亮文化传承“金
字招牌”。

儋州市中和镇“四成酒家”，位于路面不
宽的解放街上，四字招牌底下有两行字——

“始于1999年”“弘扬东坡美食文化”，让人眼
前一亮。

菜单上，只见“东坡荔枝凉粉”“东坡肘
子”“东坡玉糁羹”“东坡酒煮蚝”“东坡包豆炖
土鸡”“东坡椰盅羊肉”“东坡豆腐”“黎子云鸡
饭”“东坡饼”“东坡粽子”等与苏东坡相关的
菜品和小吃名称，不一而足……

酒家的运营者彭顶珊是儋州市东坡玉
糁羹烹制技艺的非遗传承人。一聊之下，
深感这位“70后”是个有故事的人。

应记者之请，彭顶珊现场演示了制作玉
糁羹的过程。先是将猪蹄与猪皮用水洗净后，
放入姜片煮至滚沸，撇去浮沫，转小火熬煮约
三十分钟，接着下山药丁再煮约十五分钟；夹
出猪蹄、猪皮、姜片等，放入适量盐调味；然后

倒入用破壁机打成糊状的山药糊（重
量约为山药丁的两倍）与豆腐

粒、西红柿粒，小火煮开后，
再加入少许味精，便告完
成。玉糁羹入口清香，口
感鲜美、粉腻、绵润，令人
难忘。

然而，做好这份玉糁
羹，并非易事，其背后是一

位有着30多年从业经历者的学习和摸索。
由于家境不好，1988年，年仅18岁的

彭顶珊就已进入社会，打拼谋生，在小餐馆
给掌勺师傅当过助手，从此对烹饪产生了
极大的兴趣。然而两年后，小餐馆关门，彭
顶珊一时无业可就，一度以给人理发为生，
一干又是两年。

1992年，得知海口市劳动局组织了一
个为期三个月的粤菜烹饪技艺培训班，彭
顶珊立即报名参加。结业后，彭顶珊在海
口的几个餐馆和酒店当厨师。

1999年回到中和，彭顶珊租下了解放街
上的一间铺面开起了小餐馆，一干就是25年。

“2011年，东坡美食在省内开始受到关
注”，彭顶珊说，“从那年开始，我开始留意中
和当地有关东坡与美食的传说，根据民间口
述和文献记载，试着演绎东坡美食。”

彭顶珊深知，口传心授和文字记录虽
是依据，却并非美食本身，而美食往往是需
要想象力和创新的。

于是，他根据苏东坡被贬惠州时的一句
经典“日啖荔枝三百颗，不辞长作岭南人”，开
发了油炸的点心“东坡荔枝”；根据中和民间
传说和苏东坡的《被酒独行，遍至子云、威、
徽、先觉四黎之舍三首》，他推想当天黎子云
应该用自家的土鸡，给苏东坡做了一道类似

于糯米鸡的美食，推出了“黎子云鸡饭”……
相传东坡谪居儋州时，曾传授当地居

民豆腐的制作方法。彭顶珊演绎的“东坡
豆腐”，选用本土小黄豆、黑豆、芝麻、黄皮
叶，制作成黄色的鸡蛋豆腐（意为黄州）、绿
色的黄皮豆腐（苏东坡在惠州品味了诸多
岭南水果）、芝麻黑豆腐（寓意苏东坡在儋
州的至暗岁月，也可理解为黎明前的黑
暗），三种颜色，三种口味，混搭烹制，意指
苏东坡被贬的黄州、惠州、儋州三个地方。

随着菜品的增加，彭顶珊目前已开发
出了“东坡宴”，有十菜一汤之多，常与省内
外的同行和文旅界进行交流，他的菜肴在
儋州市和海南省的烹饪比赛中多次获奖。

古
朴
内
敛
人
文
独
特

中
和
处
处
﹃
东
坡
痕
﹄

儋
州
中
和
四
成
酒
家—

—

﹃
东
坡
美
食
﹄
挖
掘
者

■
海
南
日
报
全
媒
体
记
者

吴
心
怡

■
海
南
日
报
全
媒
体
记
者

陈
耿

烟
火
流
年

海口市水巷口一幢修缮后的三层骑
楼。 李幸璜 摄

玉
糁
羹
。

受
访
者
供
图

街
谈
巷
语

伴随着太
阳 一 同 升 起
的，是儋州市
中和镇市集升
腾的烟火气。

与千万个
小镇一样，中
和的市井也是
喧闹的，市场
里商贩的叫卖
声、早餐店内
锅碗瓢盆的碰
撞声、马路上
人 们 的 招 呼
声，交织成充
满生活气息的
“协奏曲”。

与千万个
小镇不一样，
中和镇是古朴
而内敛的，这
里用诗联表达
情感，用习俗
传讲乡情。踏
入中和古镇，
仿佛坐上时光
机“ 穿 越 千
年”，让人忍不
住想吟诗作对
一番以抒怀。
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