
A152024年12月20日 星期五

值班主任：张一强 主编：蔡佳倩 美编：许丽 检校：李彪 原中倩

■■■■■ ■■■■■ ■■■■■

看
海
南

知
味
海
南

白切鸡、白灼虾、白斩羊……试问
哪个海南人的餐桌上，没有出现过这样
一道用最原始烹饪方式制作出的菜
肴？一锅清水烹出食材本身的味道，被
海南人概括为一个“甜”字。这“甜”，就
是“鲜”，这是对菜肴的最高赞誉，也是
对食材的孜孜追求。

海南人喜“鲜”，这与当地的自然禀
赋离不开关系。俗话说“一方水土养一
方人”，海南岛孤悬海外，坐拥山河湖海
等自然资源，物产丰富，食物呈现立体
型构架——海鲜万类，常年不断；陆产
千种，四季飘香；山珍百味，日益鲜美。

而在烹饪方式上，海南人始终践行
着那句广为流传的话——“高端的食材
往往只需要最朴素的烹饪方式”。琼菜
以蒸煮为主，烹饪过程坚持少油、少酱、
少配料，不提倡多种形式、多道工序的
过度加工，尽量保持食物的原形态、原
本性、原品质，因此能保持食材的原汁
原味、新鲜清爽。

正如正如《《中国烹饪百科全书中国烹饪百科全书》》中对琼中对琼
菜的描述菜的描述：：““取料立足于海南特产取料立足于海南特产，，鲜活鲜活
为主为主；；味以清鲜居首味以清鲜居首，，重原汁原味重原汁原味，，甜酸甜酸
辣咸兼蓄辣咸兼蓄，，讲究清淡讲究清淡，，菜式多样菜式多样。。””

琼菜的菜式和烹饪技法一直在随琼菜的菜式和烹饪技法一直在随
着社会的发展进步而调整演变着社会的发展进步而调整演变。。过去过去，，
以清水慢煮文昌鸡以清水慢煮文昌鸡，，吃的是原汁原味吃的是原汁原味；；
现在现在，，各种新制法的文昌鸡层出不穷各种新制法的文昌鸡层出不穷，，
吃的是创意风味吃的是创意风味。。但不管是脆皮文昌但不管是脆皮文昌
鸡鸡、、鲍鱼文昌鸡鲍鱼文昌鸡，，还是椰蓉焗文昌鸡还是椰蓉焗文昌鸡
……文昌鸡……文昌鸡““百变百变””的背后的背后，，总是要总是要““鲜鲜””
味打底的味打底的。。

““琼菜再怎么变琼菜再怎么变，，都不能丢掉都不能丢掉‘‘鲜鲜’’
字招牌字招牌。。琼菜要走出海岛琼菜要走出海岛，，坚持从优质坚持从优质
食材中获取本味是关键食材中获取本味是关键。。””这是业内人这是业内人
的共识的共识，，追求追求““鲜鲜””，，一方面是现代人健一方面是现代人健
康饮食的追求和回归康饮食的追求和回归，，另一方面也是对另一方面也是对
琼菜食材优质的再次肯定琼菜食材优质的再次肯定。。

琼菜新
■ 海南日报全媒体记者 邱江华
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说起琼菜说起琼菜
的食材的食材，，人们人们
不约而同会想不约而同会想
到海鲜到海鲜，，这是这是
因为海南四面因为海南四面
环海环海，，海的馈海的馈
赠从不吝啬赠从不吝啬；；
说起琼菜的味说起琼菜的味
道道，，留给人们留给人们
最深的印象是最深的印象是
““鲜甜鲜甜””，，这和这和
海南人的简海南人的简
单单、、淳朴不无淳朴不无
关系关系。。如今如今，，
时代大潮滚滚时代大潮滚滚
向前向前，，琼菜也琼菜也
在传承中不断在传承中不断
创新创新，，一如这一如这
座岛屿海纳百座岛屿海纳百
川的气质川的气质。。

追溯琼菜的起
源，大概要回到20世
纪20年代。彼时，海口
出现一批较大型的茶楼、
酒家，随之传入粤菜烹饪技
艺，部分餐饮店的厨师以海南地
产食材为基础钻研提升厨技，做出了一
批海南风味菜。

如今算起来，琼菜已在饮食江湖中走
过了百年时光。时光流转，政府有关部
门、商家始终致力于深度挖掘琼菜文化内
涵，通过打造琼菜品牌美食IP，举办各类
美食交流促销活动等，让琼菜愈发具有强
大的生命力。

中国（海口）琼菜美食节、海口国际食
尚美食消费季、海南鸡饭创新发展论坛
……近年来，海口为打造琼菜品牌开展了
一系列餐饮促消费活动，使得琼菜的发展
持续保持着较高的增长势头。

纵观海南餐饮江湖纵观海南餐饮江湖，，琼菜一如既往占琼菜一如既往占
据主体地位据主体地位，，市场上市场上，，龙泉人龙泉人、、厨房好味厨房好味、、琼琼
菜记忆菜记忆、、新海府粥城新海府粥城、、拾味馆拾味馆、、琼州往事里琼州往事里
等主打琼菜的连锁餐厅经营特色突出等主打琼菜的连锁餐厅经营特色突出，，从从
细节上让消费者获得沉浸式体验等方面着细节上让消费者获得沉浸式体验等方面着
手手，，让消费者了解更多的琼菜美食文化让消费者了解更多的琼菜美食文化。。

今年今年99月月，，海南省酒店与餐饮行业协海南省酒店与餐饮行业协
会正式发布了会正式发布了““百道海南菜百道海南菜””具体名单具体名单，，涵涵
盖众多经典琼菜盖众多经典琼菜，，如白斩文昌鸡如白斩文昌鸡、、糟粕醋糟粕醋
火锅火锅、、干煸五脚猪等干煸五脚猪等。。整个评选过程历经整个评选过程历经
数月数月，，网络投票环节累计超网络投票环节累计超5050万人次万人次，，在在
省内掀起了一股品海南美食省内掀起了一股品海南美食、、评海南美食评海南美食
的热潮的热潮。。

政府搭台政府搭台、、企业唱戏企业唱戏、、消费者得实消费者得实
惠惠。。““每当有外地朋友到访每当有外地朋友到访，，我都会带他们我都会带他们
吃一顿极具特色的美味琼菜吃一顿极具特色的美味琼菜，，吃过的朋友吃过的朋友
无不说好无不说好。。””海口市民李明利说海口市民李明利说。。

““越来越频繁的美食交流活动越来越频繁的美食交流活动，，让琼让琼
菜不断融合各地精华菜不断融合各地精华，，更加多元丰富更加多元丰富。。””海海
南省酒店与餐饮行业协会秘书长陈刚说南省酒店与餐饮行业协会秘书长陈刚说。。

说起新式琼菜，以“果”入馔应该是最为
鲜明的特征之一。海南四季飘果香，是全国
人民的“果篮子”。在本地，将水果做成酸甜
可口的菜肴便是岛民的厨房秘方之一，这不
仅让琼菜变得更美味，也更有营养价值。

荔枝鳕鱼卷酥脆可口、贵妃墨鱼仔酸
甜爽口、荔肉烩鱼胶香甜有嚼劲、荔枝桂
花糕清香扑鼻……深耕琼菜20多年的海
南厨师黄川健近年来已研发了四五十种
荔枝琼菜，让人大开眼界。

“荔枝入菜，其他食材能充分吸收荔
枝的酸甜味，口感清而不淡、鲜而不俗，比
如荔枝老鸭汤，果香中带鲜甜，补而不燥，
生津止渴，具有强心提神、补气养血的效
果。”黄川健说。

三亚海棠湾天房洲际度假酒店天府
中餐厅行政主厨陈家胜研发的百香脆果
玉带皇，品相、味道俱佳。他介绍，制作这
道菜要先将百香果肉取出，制成酸甜可口
的酱汁，接着将带子洗净蒸熟，放在薯片
上，淋上调好的酱汁，撒上腰果脆。

无独有偶无独有偶，，陈家胜研发的香酥榴莲嘉陈家胜研发的香酥榴莲嘉
积鸭也颇受食客喜爱积鸭也颇受食客喜爱。。他将嘉积鸭卤熟他将嘉积鸭卤熟，，
去骨去骨、、剁碎剁碎，，加入新鲜的榴莲果肉加入新鲜的榴莲果肉，，搅拌均搅拌均
匀放入面皮中裹好匀放入面皮中裹好，，然后用小火煎至焦黄然后用小火煎至焦黄
酥脆酥脆。。““这道菜外酥里嫩这道菜外酥里嫩，，果香和鸭香相得果香和鸭香相得
益彰益彰。。””他说他说。。

以以““果果””入馔多受欢迎入馔多受欢迎？？不仅有酒店不仅有酒店、、
酒家将其制成酒家将其制成““当家的当家的””宴席菜宴席菜，，在一些大在一些大
排档排档、、小摊上也备受推崇小摊上也备受推崇。。

在三亚一些街头小店在三亚一些街头小店，，有一道特色有一道特色
菜菜，，名为杨桃鲜鱼汤名为杨桃鲜鱼汤。。厨师调制杨桃鲜鱼厨师调制杨桃鲜鱼
汤一般选用酸杨桃汤一般选用酸杨桃，，挑选皮滑肉嫩的海鱼挑选皮滑肉嫩的海鱼
放入沸水中放入沸水中，，再依次加入酸豆再依次加入酸豆、、辣椒辣椒，，鱼汤鱼汤
出锅前加入杨桃片出锅前加入杨桃片，，最后放油最后放油、、盐调味盐调味，，一一
锅的杨桃鲜鱼汤就做好了锅的杨桃鲜鱼汤就做好了。。

““杨桃的果香消解了海鱼的腥味杨桃的果香消解了海鱼的腥味，，天天
然的果酸令鱼汤又增几分鲜美然的果酸令鱼汤又增几分鲜美，，一口热汤一口热汤
下肚下肚，，顿觉鲜爽酣畅顿觉鲜爽酣畅。。””食客李雅之说食客李雅之说。。

海南鸡饭：
寄托乡情的美味

“一碗油润的米饭，搭配一块鸡
肉，看起来平平无奇，没想到吃起来
满口留香，特别是米饭，感觉能吃下
好几碗！”来自福建的游客张画捧着
一碗海南鸡饭，赞不绝口。虽然叫

“海南鸡饭”，但其早已走出海南，要
说最盛行的地方，海南之外就是新
加坡了。

海南鸡饭食材简单，制作起来
却大有讲究。据介绍，鸡肉不是用
滚水煮熟的，而是在热水里慢慢泡
熟的，这样做出来的鸡肉爽口、鲜
嫩。而鸡油饭的精髓在于用鸡汤来
煮饭，再辅以蒜头油，煮出来的饭咸
香可口，油而不腻。

早在19世纪末20世纪初，海
南人下南洋的浪潮把海南鸡饭带到
南洋。当时，有些琼籍华侨暂时找
不到工作，生活没有着落，为了谋
生，他们便卖起了家乡的鸡饭。大
街小巷便出现了沿街叫卖“海南鸡
饭”的琼籍小贩，他们挑着两个竹
篮，一个放着白斩鸡，一个装着淋了
鸡汁的饭团，这就是最初的“海南鸡
饭”。

历经一个多世纪，海南鸡饭由
海南本地常见饮食，演变为东南亚
华侨华人的特色饮食文化，最终成
为新加坡、马来西亚的国菜。

叻沙：
彰显南洋之开放包容

很多人认识叻沙，就是从新加
坡开始的。在诸多南洋美食中，叻
沙无疑是融合得最彻底的一个。中
式的热汤粉或面条汤，加上十几种
热带香料和椰奶熬制的汤底，让它
不仅成为南洋的代表食物，更是这
段移民历史的最佳见证。

“在没有亲自尝过叻沙之前，你
很难想象十几种香料混杂在汤底里
是什么味道。”来自山东的游客易佳
说，初尝是酸、甜、咸、辣、鲜的集合，
但细品之下，又有绕舌百味。因为
里面加入了椰浆，起到了调和的作
用，各种味道才不至于太突出，整体
吃起来有丰富而不失醇厚的口感。

跟大部分汤粉类食物一样，叻
沙好吃的秘诀在于汤底。各家熬制
叻沙汤底的原料略有出入，但大体
上离不开香料加海鲜的搭配组合。
将鱼、虾、贝中的一种或几种，搭配
香茅、南姜、罗望子、红葱头、姜花、
辣椒等香料熬制若干小时，直到原
料完全融入汤中。所以叻沙的浓
郁，比任何一种汤粉都更加决绝。

叻沙太复杂又太包容，就像南
洋这个融合了多元文化的地区。在
文化大熔炉的锤炼下，一碗叻沙正
是兼容并蓄的移民文化在餐桌上的
最好体现。

肉骨茶：
有温度的平民美味

天气渐冷，此时来上一碗热乎
乎的肉骨茶，倍感温暖。据介绍，肉
骨茶里没有茶！之所以叫肉骨茶，
是因为老一辈华人在吃这道美食之
后，会饮用茶汤解腻，久而久之被人
称为肉骨茶。

肉骨茶美味背后是南洋华人的
辛酸历史。20世纪初，华人下南
洋，在南洋炎热又潮湿的气候下，从
事非常繁重的苦力活，不少人患上
风湿恶疾，无法工作，日子苦上加
难。

相传，一位中医用马来西亚出
产的胡椒，加上当归、党参、肉桂等
中药材配置成料包，与猪排一起炖
煮。一道既能祛除湿气，又能补充
体力的美味就此诞生。

在南洋地区消费肉骨茶的人群
主要是华人。每个不同族群的华人
聚集地就有不同风格的肉骨茶。就
和豆腐脑分南北一样，南洋肉骨茶
江湖中也有几大流派争得不可开
交，比如黑汤系的福建派、白汤系的
潮州派等。

如今，吃肉骨茶早已成为了新
马地区民众的生活习惯，在老一辈
新马人眼里对肉骨茶的情感更是不
能言表，青年一辈也耳濡目染，吃肉
骨茶都已融入基因。

斑斓美食：
舶来品本地扎根

在各具特色的南洋美食中，以
斑斓制成的食物可谓是浓墨重彩的
一笔。斑斓是一种热带绿色植物，
在新加坡和马来西亚很常见，因其
独特的香气和食疗价值深受当地居
民喜爱，当地人经常用新鲜椰汁混
合斑斓叶制作各种食物。

比如斑斓叶包鸡，是用斑斓叶
包裹着腌制好的鸡块放入油锅炸。
炸制完成后，外裹的斑斓叶会变脆，
呈浅咖啡色，淡淡叶香渗入鸡肉里，
外皮干脆而肉汁尚存。吃时伴以泰
式传统材料做成的酱汁，风味甚佳。

又比如加入了斑斓的戚风蛋
糕，会比原味蛋糕多了一层浓郁的
青草香，既增香又解甜腻。斑斓和
椰奶、柠檬茶等相结合后制成的饮
品，也具有独特的风味。

20世纪30年代，文昌人到南洋
后接触到斑斓美食，深深迷上了这
种异国风味。不久后将斑斓种苗带
回了海南。由于海南的气候和斑斓
原生地气候较为接近，华侨将斑斓
引种回海南后，斑斓便在这里迅速
生长起来。

如今，在文昌市重兴镇，斑斓被
人们种在椰子树、槟榔树或橡胶树
下，其散发的香气弥漫在林中，令人
陶醉。

在探索一座城市的灵魂时，味觉往往是最直接而
深刻的途径。海南，这个四面环海的热带天堂，以其独

特的地理位置和丰富的自然资源，孕育出了独具特色的琼
菜文化。从传统到创新，从守味到开拓，琼菜不仅仅是一道

道菜肴，更是海南人民生活哲学和文化传承的体现。
而下南洋的历史浪潮，则让琼菜跨越山海，与南洋风味相

遇、交融。海南人将琼菜带到南洋，而华侨又将融合了南洋特
色的琼菜带回海南，两者相互影响、渗透，不断推动着琼菜的丰富

与发展。在这不断交融的过程中，琼菜焕发出新的生命力。
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清炖东方羔羊。

西蓝花烹鱼胶。

万宁和乐蟹。

海南名菜（部分）

◉白切文昌鸡

◉白斩嘉积鸭

◉干煸红树林咸水鸭

◉醉香温泉鹅

◉文火煮白莲鹅

◉红扣东山羊

◉红烧带皮小黄牛

◉定安仙沟牛肉火锅

◉临高烤乳猪

◉东方四更烤乳猪

◉海南胡椒炖猪肚

◉干煸五脚猪

◉红烧黑猪腩肉

◉生灼海南红角虾

◉香煎铺前马鲛鱼

◉儋州红鱼腩肉煲

◉清蒸万宁和乐蟹

◉盐焗花螺

◉蒜蓉蒸曲口生蚝

◉黄椒蒸龙趸鱼

◉三亚酸汤鱼

◉蒜蓉蒸光村沙虫

说起南洋，你会
想到什么？是海口骑
楼老街那一幢幢别具
风格的建筑，是东南
亚那些色彩斑斓的服
饰，还是肉骨茶、叻沙
等香浓醇厚的美食？

近日，“南洋‘食’
光·源味海南——
新加坡美食荟”在海
口骑楼老街举行，让
我们以食溯源，通过
那一道道南洋美食，
唤起对南洋往事的
记忆，一同感受南洋
风情。


