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春节将至，“年味”再度成为人
们议论的话题。什么是年味？不同
人或许有着不同的定义，但一个共
识是，味蕾是情感的闸门，人们感受
到年味，似乎总是从味觉开始的。

在海南岛，从北逛到南，琳琅满
目的干货、金灿灿的煎堆、飘着油香
的黑猪肉腊肠、甜蜜的红糖年糕
……随着一份份美食被端上餐桌，
年味就这样慢慢地、热烈地升腾起
来了。

一品琼 年

蛇年春节的脚步越来越近，海口各花卉市场
里，顾客络绎不绝，作为新春氛围担当的年宵花
开始走俏。

鲜红似火的凤梨花、高贵典雅的蝴蝶兰、华
美热烈的红掌、绚烂多彩的杜鹃花、“多吉多利”
的年桔……各大小花市中，不同种类的年宵花团
团簇簇、争奇斗艳。在一片姹紫嫣红中，在阵阵
芬芳馥郁中，人们笑语盈盈，喜迎新春的到来。

年宵花走俏海口花市

据上海交大教授周武忠在《中国花文化史》
一书中所述，中国人庆祝春节的历史超过4000
年，最早可追溯至西周初年。在这个除旧布新的
时刻，使用花卉及花卉图案的装饰品来装点厅
堂，已成为传统习俗。在明清年间，春节的花卉
装饰最为盛行的便是“岁朝清供”。

“花瓶插红梅，素盘养水仙”，这是古人春节
的“岁朝清供”。时至今日，人们还保留着春节使
用花卉来装点居室的习俗，而这些花儿有了更具
年味的名字——年宵花。

走进位于海口的海南花卉大世界，阵阵芳香
扑鼻而来，朵朵花儿娇艳欲滴。不少市民结伴前
来，挑选自己喜爱的年宵花。

放眼各家店铺门口，年桔、月季、一品红等各
色喜阳植物整齐有序地堆叠摆放，仿佛在诉说对
新年的期盼；往里走，凉棚下，蝴蝶兰、君子兰、紫
罗兰等喜阴花卉竞相开放，呈现另一番热闹。

“喜欢红的话，可以选凤梨花、红掌、一品红，
这些花都很受欢迎。”看到有顾客前来，豫鑫园园
林店老板丁小霞热情地介绍。

“过年嘛，就要红红火火。”顾客王大姐花
200元买了一大一小两盆红掌。她说，每年过年
都会到花市挑选盆栽花，给家里增添些喜庆的氛
围。

鸿盛园园林店也吸引不少顾客前来。从颜
色上看，红色的年宵花往往最能吸引顾客，除了
大红色，玫红、粉红、橘红、紫红等红色应有尽有，
另外蓝色、白色、黄色等各种颜色的花琳琅满目，
不时吸引一些顾客前来询价挑选。

从品种上看，年宵花以杜鹃、鸿运当头、兰
花、红掌、百合、雏菊、天竺葵等草本植物为主，也
有年桔、三角梅、月季等木本植物。

蝴蝶兰、年桔稳居“C位”

据了解，经过近几年的发展，年宵花逐渐形
成传统花卉和引进花卉的稳定市场。传统花卉
包括牡丹、梅花、杜鹃、茶花、水仙、银柳等，而引
进花卉主要包括各式洋兰，如蝴蝶兰、大花蕙兰
等，以及红掌、仙客来、彩色马蹄莲、凤梨、郁金香
等。

海南省花卉协会副会长侯立军介绍，蝴蝶
兰、大花蕙兰、国兰、红掌，被称为年宵花的“四大
花旦”。“四大花旦”均花色鲜艳，花型较大，在绿
油油叶子的装饰下，喜庆热烈而又大气端庄，将
浓浓的过年氛围很好地烘托出来。

“年宵花具有丰富的寓意，主要象征着吉祥、
幸福和繁荣。”侯立军介绍，不同的年宵花有不同
的寓意，比如，红掌象征着大展宏图；百合意味着
家庭幸福、百年好合；凤梨花寓意鸿运当头；蝴蝶
兰的花语则是“幸福向你飞来”。

海南日报全媒体记者走访了解到，“四大花
旦”中，蝴蝶兰依然占据海南年宵花市场的“C”
位。作为兰科花卉中的佼佼者，蝴蝶兰的花朵像
是大自然精心雕琢的艺术品，其花朵形似翩翩起
舞的蝴蝶，因而得名。蝴蝶兰的花色更是明艳动

人，从纯洁的白色到优雅的粉色，再到神秘
的紫色和热情的红色，应有尽有，让人目
不暇接。该花不仅外观高雅大气、清新
脱俗，更因其适应性强、易于养护的特
点，成为家庭年宵花和节日庆典的常
用花卉。“蝴蝶兰花期较长，可以一直
开到端午节前后。”丁小霞介绍，除了

大辣椒、绿熊等经典品种，这两年的新品
种圣诞老人、星空也备受欢迎。
除了蝴蝶兰，在海南人心中，金桔绝对在年

宵花中占有一席之地。“蝴蝶兰花这些外来花货
源充足，今年的价格与去年同期比略有下降；而

受台风‘摩羯’影响，本地的年桔、一品红
产量降低，价格都略有上升。”刘红兵表
示，这依然无法阻挡大家采购的热情，尤
其是年桔的销量仍居高不下。

“每到过年，家门口总会摆上两株金
桔树，寓意吉祥如意。我们还喜欢在树上
缠上灯带、挂上红包、小灯笼，年味十足。”
家住海口府城的符大爷现场认真挑选着
年桔，打算今年再买两盆回家。

日上三竿，在太阳光的照射下，朵朵
花儿越发娇艳，花市里，人头攒动，挑选年
宵花的人川流不息，年味儿随着这火热的

烟火气不断升腾……

【编者按】

年味，总是从味蕾开始。从渔村港口的鲜美海鲜，到街头巷尾的炸货酥脆，再到市县乡镇的特色佳肴，每一道美食都承载着海
南百姓对生活的热爱与对新年的祈愿。年味，少不了鲜花来点缀。花市里，蝴蝶兰娇艳、年桔喜庆，更是为年味添上一抹绚丽的色
彩。它们或盛开于厅堂，或点缀于窗前，以花语诉说着对幸福生活的向往与追求。
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去老牌琼菜店打卡

春节正是走访亲友的好时机，此
时不如选择在一些老牌琼菜饭店团
聚，一边享受地道的海南美食，一边畅
聊家常，团圆的意义就在此刻具象化
了。

在海南，有着“无鸡不成宴”的说
法，文昌鸡更是位列海南“四大名菜”
之首，在海南餐饮界的地位不言而喻，
逢年过节“顿顿都吃鸡”。“中华老字
号”沿江海南鸡饭店是海南建省以后
较早开张的鸡饭店之一，文昌鸡是这
里不折不扣的“金字招牌”。

冒着热气的鸡皮油光发亮，用筷
子一戳，黄色鸡油流出，一股清香扑面而
来。手起刀落，不一会儿，一盘码放整齐
的鸡块便准备好了。鸡肉紧实嫩滑，蘸
点特制的酱料，入口咀嚼唇齿留香，再搭
配一碗鸡油饭，这正是家乡味道。

该店创始人符之望是文昌鸡养殖
与烹调技艺代表性传承人，过年时，他
最多的时候一天斩了五百多只鸡，看
着店里络绎不绝的食客，天南海北的
方言在耳畔萦绕。如今，白切文昌
鸡依旧诱人，而它的旁边，新添了
煎鸡、沙姜鸡、炭烧鸡等新菜
式。

“上菜咯！”1月20日晚，
位于海口博爱路的黄平记斋
菜煲，门庭若市，店内服务人员
忙碌不已。这是一家开了30多
年的老牌餐饮店。

餐桌上，一口砂锅里放满了黄豆
干、腐竹、木耳、粉丝、水芹等十余种食
材，经过高温煮沸，这些食材逐渐散发
诱人的香气，食客们再也等不及，
纷纷下箸，酣畅淋漓地品尝这一
海口特色美食——斋菜煲。

“斋菜煲不仅美味飘香，
更寓意美好，饱含着对新一

年生活的美好祝愿。”海
口市民张利明说，现
如今，斋菜煲早已
成了人们日常餐
桌上的“常客”，
不仅本地人喜
欢，外地的游客
也好评不断，每天都

有来自不同地方的游客
前来“打卡”。

去市县乡镇品特色

从琼州海峡到南海诸岛，从海岛
东部到西线海岸，不同的食材烹调出
不同的菜肴，就算食材相同，由于烹饪
的人和烹饪的方法不同，也会产生千
差万别的菜品和味道。海南各个市县
乡镇，过年吃的食物各有特色。

定安居民偏爱菜包饭，特别是过
年时，几乎家家户户都要吃菜包饭。
清末拔贡生莫家桐曾在《定安乡土志》
里有“正月初三祭赤口吃菜包饭”的记
载，意为“齐心协力、拢住家财不流
失”。

制作菜包饭颇费功夫，需要准备
十种以上的食材，其中包含了青蒜、芹
菜、韭菜、藠头、酸菜外加四季豆、腊
肠、家禽内脏、虾米、鱿鱼干等，这些食
材由米饭调和相互映衬又不失各自的
风味。

黑猪肉腊肠是屯昌的特色“年
菜”。选取屯昌黑猪后腿肉及脊膘等
部位，经去筋膜、腌制、拌馅、灌肠、烘
烤等多道工序，腊肠散发着浓浓的油
香味。屯昌黑猪以皮薄、肉嫩、味香闻
名，它是当地名优土特产，也是国家地
理标志产品。

每逢佳节，屯昌人总会用黑猪肉
做几道拿手菜，接待亲朋好友。屯昌
县餐饮烹饪协会副会长谢栋介绍，在
屯昌“十大名菜”中，以屯昌黑猪肉为
原料的菜肴占了四席，分别是蒜香炸
排骨、烤乳猪、香煎五花肉、特色猪脚。

而在万宁，特别是兴隆地区，发源
于南洋的小吃“黄金糕”，已然成为当
地重要的年节小吃。在兴隆镇墟的茶
馆、点心店，随处可见黄金糕。

春节临近，糕点师傅周健美接到
大量客户的订单。黄金糕的制作工序
极其烦琐，需要先把取出的椰
子肉打碎成椰浆，再与班兰叶、
黄姜等一道进锅熬煮约3
个半小时，接着再和木
薯粉、糖、鸡蛋一起调
制、发酵，最后才能
走上烤箱，进入最
后烘焙阶段。

周健美说，黄
金糕是南洋娘惹糕
的一种，他的外婆告诉
他，黄金糕在印尼不仅是
逢年过节的点心、节礼，也是大
家日常生活中最常见的糕点小
吃。

再往南走，到了三亚，就不得不尝
尝特色菜槟榔花鸡了。槟榔花鸡因选
用槟榔树下养殖的土鸡与槟榔花为主
料而得名。这道菜寻常可见，在三亚
地区年夜饭的餐桌上也多见。

在炖煮槟榔花鸡时，人们往往加
上当归等药材，因此会有一股淡淡的
中药味。槟榔花鸡汤汁咸鲜可口，鸡
肉质嫩香甜，是既有营养又可口的一
道美食。

去街头小巷吃地道

炸，一个自带画面和音效的词
语。当家家架起灶火，支起油锅，食物
在高温之下产生美拉德反应的时候，
年味翩然而至。在海南年味炸货拼盘
中，小小京果组团迎面扑来。

海南京果小巧饱满，如小拇指般
粗细，分为两种，一种是未裹糖的，没
有过多糖分的协同合作，甜味自然较
淡，外层金黄，里子略白，有“金裹银”
之说；另一种则是裹着一层糖霜的，金
黄表皮再包裹了一层外衣，又有“银包
金”的美誉。

这些炸货无须去专门的商铺购
买，街头小巷商贩售卖的或许更加地
道。当下，在海口一些老城区，如博爱
南路、骑楼老街等，被装点得喜气洋
洋，宛如一幅热闹的年俗画卷。沿街
商铺和摊位上，刚出炉的京果散发着
诱人的香气。

无独有偶，炸饺子也是过年餐桌
上的常客。炸饺子一般为半月形，整
体看起来比较饱满。馅料一般为花生
仁、芝麻、白糖混合炒香，各家有着不
太一样的馅料做法，口味也会有些许
差别，但是口感却不受影响。吃的时
候，满嘴都是花生芝麻的香味。

1月20日清晨5时许，位于海口
市琼山区文庄路的冯琼菊饺子店内，
一片忙碌。和面、包饺子、炸饺子……
一个个金黄色的花生馅炸饺子陆续出
锅，随后被装入袋中。

上午10时许，店门刚一打开，就
有居民围了上来，挑选各类甜食小
吃。店主冯琼菊说，开店20多年了，
每逢春节前，都会迎来大批采购年货
的市民，“虽然每天很忙、很累，但一想
到自己亲手制作的小吃被摆上节日餐
桌，就觉得很开心。”

金黄圆润的煎堆，是海南民间流
行的小吃。一口软糯，点缀芝麻，象征
富贵与长寿，是许多茶店必备的待客
美食。煎堆在海南话里叫“珍袋”，其
外形普遍都是球状，象征着“团团圆
圆”。

海南煎堆有自己的特色。外地煎
堆多数是空心的，外皮比较厚。海南
煎堆内有馅料，空心也有，表皮比较
薄。海南煎堆尤其以文昌锦山地区的
出名，多用于喜庆送礼，有“金银满屋”
的寓意。

去渔村港口尝鲜味

海南人嗜鲜，尤其是在过年这样
隆重的日子里，餐桌上怎少得了一个

“鲜”字？马鲛鱼、红鱼、鱿鱼、龙虾、螃
蟹……一道道来自大海的馈赠，不仅
好吃，也寄托着“年年有余”这样朴素
而美好的新年愿望。

哪里的海鲜最新鲜？若非要比
较，海南人会告诉你：直接到渔村港口
去吧！

位于海口市秀英区的荣山寮，被
称作“海口西海岸最后一个渔村”，这
里一面是碧波荡漾的大海，一面是错
落有致的村庄；一面是装扮精致的潮
人，一面是编织渔网的渔民。凭借百
年渔村文化和新鲜渔获，荣山寮在网
络上频频“出圈”。

村民王宏花和丈夫邝继政嗅到了
商机，开了全村第一家餐饮店“来客
食”，主营本地海鲜和鸡鸭，顾客多的
时候全家5个人都忙不过来，还要临
时雇炒菜师傅和服务员。

“食材必须现买。”王宏花说，游客
来这里吃饭，图的就是“鲜”，每天她要
赶着渔船上岸去买食材，但往往“人比
鱼还多”，从各地慕名而来的游客不计
其数，争相选购食材。

各种海鲜中，马鲛鱼是当之无愧
的“C位”选手。从腊月开始，是一年
中马鲛鱼最为肥美之时，这时候的马
鲛鱼油脂多，品相好，肉质紧实，口感
香醇。

文昌清澜港码头便是海南马鲛鱼
著名产地之一。距离文昌清澜港十公
里的七洲列岛，是海南著名天然渔场，
鱼种众多，特别是盛产马鲛鱼。这里
的马鲛鱼肉质紧实，口感香醇，营养价
值非常高。

每年12月，就到了马鲛鱼洄游的
季节。高品质、能卖出好价钱的马鲛
鱼，吸引渔民们纷至沓来，冯学琼是其
中一员。他说，马鲛鱼捕获上船后须
第一时间放到船上的冷库里冷藏保
鲜，最大限度锁住鱼的鲜味。

海南人对马鲛鱼的烹饪艺术创意
无限。除了传统的香煎，还有马鲛鱼
鱼丸，口感结实弹牙，深受万宁等地食
客的青睐。而在这些地区，人们还热
衷于用马鲛鱼来打边炉，鱼肉在热汤
中翻腾跳跃，鲜美四溢。
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香煎马鲛鱼。
海南日报全媒体记者 袁琛 摄

文昌鸡。
海南日报全媒体记者 袁琛 摄

豉油鸡。海南日报全媒体记者 袁琛 摄

■ 海南日报全媒体记者 邱江华
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