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封面

春节期间，家家户户不仅会准备特
色菜肴，还会端出许多糕点、小吃招待
客人。往往是，大餐刚刚吃完，又开始
喝茶品小吃，嘴巴忙得“不亦乐乎”。

和内地许多地方一样，海南人过年
也会吃京果。京果由米粉、白糖、蜂蜜
等制成，成条状，表面裹着一层白色糖
霜，正因如此，有“银包金”的说法。京
果的口感酥脆香甜，咬上一口，回味无
穷。冬瓜糖，是许多海南人记忆中的过
年零嘴。一些地方将冬瓜糖当作供品，
祭祖仪式结束后，从八仙桌上撤下来的
冬瓜糖，便成了孩子们的零食。半透明
的冬瓜条上裹了一层薄薄的糖衣，甜度
特别高，含在口中很久仍有甜味。

在文昌、琼海等地，糖贡、酥饺、信
封饼是最为经典的年味小吃。当地人
会在春节前夕炸酥饺。酥饺形似饺子，
馅种类多样，各家有各家的配方，一般
是将磨好的花生碎、芝麻、白糖搅拌均
匀作馅，此外还有红豆馅、绿豆馅、咸味
馅等。

信封饼，这个名字听起来就很有故
事感。二十世纪三四十年代，文昌会文
镇赴南洋打工的人口数量激增，漂泊在
外的人们巧妙地将思念融入点心制作
中，将白黄色的薄饼当作信纸，飘洒的
芝麻如同一个个饱含深情的文字，无声
地诉说着游子的思乡之情。别样“书
信”，经一代代手艺人传承，变成不可或
缺的年味，提醒人们珍惜与亲人团聚的
时光。

海南还有一类春节流行款小吃，它
们的名字叫“干”，具体包括鱿鱼干、牛
肉干、血鳝干等，人们将它们作为下酒
菜，或拿来当零食吃。在海南万宁，当
地人每年12月就开始购买新鲜鱿鱼，
晒鱿鱼干。腊月里，直径20厘米以上
的优质鱿鱼干，能卖到两三百元一斤。
吃之前，当地人会将一块块鱿鱼干放在
炭火上烤一会儿，让鱼香味释放出来，
然后趁热撕成细条，放入口中咀嚼。文
昌的锦山牛肉干、东方的新龙牛肉干，
也是当地知名的小吃。

在许多人的印象中，粽子是端午节
吃的食物，而在海南儋州部分村庄，村
民们春节期间也会包粽子吃。“我们遇
到重要节日都会吃粽子，包括端午节、
春节。”儋州市那大镇力乍村村民黄林
凤说，当地人对粽子情有独钟，每年春
节必吃粽子。

无论是山珍海味，还是糕点小吃，
海南的每一种春节美食，都蕴含着人们
对生活的热爱与对新一年的美好期待，
或许，这也是年味令人向往的原因。
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我国饮食
文 化 博 大 精
深，春节期间
亮相的菜肴、
糕点、小吃等，
品类丰富、做
法讲究，是年
味最直接的呈
现。

中国人一
辈子要参加很
多 次 家 庭 聚
餐，除夕的年
夜饭无疑是其
中 含 义 最 深
刻，也最为重
要的。“小年”
过后，奔波在
外的人们加速
涌向车站、码
头、机场，为的
是能赶上年夜
饭。在海南，
许多人家“围
炉”吃年夜饭，
全家老少围桌
而坐，桌上有
鸡、鱼、虾、茄
子、斋菜煲等
菜肴，每道菜
都寄托着美好
祝福。

“要说海南人过年的头牌菜，是
鸡！”海南民俗专家蒙乐生介绍，春节期
间，白切鸡是海南人餐桌上的“常客”，
鸡有“大吉大利”的寓意，吃鸡能讨个好
彩头。

海南人常说“无鸡不成宴”。作为
琼版春节档“头牌菜”，鸡在岁末年初格
外受到关注。腊月里，两个海南本地人
见面说的第一句话，很可能是“过年鸡
肥不”。

在海口、文昌等地，白切鸡一直是
年夜饭的“固定班底”。“白切”的做法既
是考验也是礼赞——是不是好鸡，只要
做成“白切”一尝便知。文昌人最青睐
的是以虫子或草籽为食的散养鸡，下锅
煮前在鸡身上涂抹海盐，在水中放入蒜
头、姜片去腥提味，出锅后过凉水（有时
会加入冰块）“紧肉”，然后切成块。色
泽金黄、皮滑肉嫩的白切鸡，清香可口、
原汁原味。“揾碟”（蘸料）是白切鸡的灵
魂，它通常由蒜蓉、姜末、油、酱油、小青
桔等调配而成，不仅提味，还能起到解
腻的作用。

煮过鸡的汤汁，海南人也不浪费，
用来蒸煮米饭。米饭吸收了汤汁的精
华，变得饱满、油润，再被揉成球状的饭
团，也叫“饭珍”，寓意团团圆圆。左手
握着饭团，右手拿着鸡肉，是过年聚餐
最经典的吃法之一。

同样是吃鸡，万宁人过年偏爱体形
更壮硕的“鸡阉”（阉鸡）。万宁市万城
镇居民陈少军介绍，当地人准备年货，
会在春节前20天左右，把“鸡阉”买回
家，然后放在笼中养肥。除夕当天，家
家户户杀鸡，谁家的鸡更肥一些，端去
祭拜祖先的时候，都更有面子。

海南人春节吃鸡，不止于白切鸡，
椰子鸡、槟榔鸡、盐焗鸡、黄皮鸡、咖啡
鸡，猪肚包鸡等，烹饪方法五花八门，地
域特色明显。

海南人为什么那么爱吃鸡？蒙乐
生解释，鸡几乎是最好养、最常见的家
禽。“养鸡成本小，过去的穷人家，再怎
么困难也要想办法养只鸡过年杀，就这
样慢慢形成了一种传统习俗，流传下
来。”

除了爱吃，也要会吃，海南人过年
吃鸡，每个部位都要讨个“口彩”：鸡头
代表首领，一般是夹给家里的长辈吃；
鸡爪有新年“抓”财的寓意，给家里的主
要劳动力吃；年轻的学子吃鸡翅膀，寄
意展翅高飞。

海南岛四面环海，海味在年夜饭
中必不可少。

位于琼岛东部的文昌、琼海、万
宁等地，当地居民春节招待亲朋都
要准备一份马鲛鱼。文昌铺前、
文昌清澜、万宁乌场等地的马
鲛鱼品质好，进入腊月后，经
常有人开车去码头边整条
买回家。

今年 40 岁的文昌
疍家渔民冯学琼16岁
便跟随父亲出海捕捞
马鲛鱼。在他看来，
过年烹饪马鲛鱼，最
经 典 的 做 法 是 生
煎。热锅热油，放入
一 指 厚 的 马 鲛 鱼
片。随着温度升高，
鱼片的油脂渗出，发
出“滋滋”的响声。
煎熟后的马鲛鱼片两
面金黄，骨酥肉脆，用
筷子一戳就分层了。

许多人不知道的
是，除了香煎马鲛鱼，马
鲛鱼丸也是琼岛东部一
道时兴的年菜。马鲛鱼肉
多刺少，非常适合做鱼丸。
用铁匙把鱼肉刮出来，剁烂加
入盐、胡椒、蛋清等，搅拌均匀，
然后用虎口挤出汤圆大小的鱼
丸。在万宁大洲岛一带，渔民们用
当地产的紫菜和马鲛鱼丸煮汤，丸香、
汤鲜、味美，真是海味一绝。

在琼西，人们过年偏爱的海味是
红鱼、麻鱼等。儋州居民食用红鱼的
历史悠久，当地山歌里有“马井（白马
井）红鱼香破釜”的说法。儋州人吴丽
丽记得，小时候，她和兄弟姐妹很难吃
到红鱼干。每年冬天，母亲会买回一
条红鱼，洗净腌制后挂在户外风干，等
到春节吃时用刀割下几片。如今，她
在外地定居，每年腊月都会收到家人
寄去的红鱼干。“红鱼干炖五花肉、红
鱼干焖排骨，是我最爱的年菜，没有之
一。”吴丽丽说，红鱼干的咸香，是她心
中的经典年味。

在昌江黎族自治县，麻鱼是当地
人制作年菜的经典食材。麻鱼是一种
身形修长的鱼类，鱼肉弹性十足，鱼皮
富含胶质，人们喜欢将其与各种食材
放在一起焖炖，做出香气扑鼻的麻鱼
煲。酸瓜皮煮麻鱼、麻鱼老鸭煲、麻鱼
干焖五花肉……因这些菜肴受欢迎，

昌 江
人春节期
间走亲访
友，有时会提着“麻
鱼网”作为见面礼。

在不靠海的白沙、五指山、琼中等
地，黎家人常用鱼茶招待春节期间登
门的亲朋。鱼茶非茶，更贴切的叫法
应是“鱼酸”，这种食物由新鲜的鱼肉、
煮熟的米饭和酒曲发酵而成，需要提
前半个月准备。

近年来，随着生活水平的提高，海
南人春节餐桌上的海味种类越来越
多，清蒸和乐蟹、清蒸石斑鱼、白灼对
虾、爆炒花螺等已成为比较常见的年
菜。

除 了
“ 南 北 通

吃”的鸡、东西不
同的鱼，海南部分市县还

有一些很受当地人欢迎的特色年菜，
它们大都是当地的特色农产品。

产自万宁东山岭一带的东山羊，
肉肥味美、汤白无膻，无论是白切、红
焖，还是干煸，都很好吃。春节期间，
万宁人常用东山羊搭配蔬菜“打边
炉”。在东方市八所、大田等乡镇，也
有不少人家会在春节前宰一只黑山
羊，用羊骨或羊肉熬一锅汤，作为除夕

“打边炉”的汤底。
临近春节，临高县临城镇新桥南

路烟雾升腾，这里的十几家烤乳猪店
的门口都挂着刚出炉的烤乳猪，前去
购买的市民游客络绎不绝。一盘金灿
灿的烤乳猪，在临高人年夜饭的饭桌
上占据着绝对“C位”。放下筷子，戴上
手套，拿起一块肥瘦相间的烤乳猪，蘸
白砂糖入口，慢慢咀嚼，那一口酥脆香
甜，是当地人最认可的年味。在屯昌，
一头黑猪为人们带来了黑猪肉腊肠、
香炸排骨、黑猪肉干等多种美食。其
中，香炸排骨、香煎五花肉等是屯昌人
春节餐桌上的硬菜。

海南人过年也会烹制一些看起来

稀松平常的素菜、小菜。近
日，海南日报全媒体记者
在海口金贸文华菜市场
看到，摊位上的水芹、
芹菜、茄子等蔬菜颇
为抢手。

“海口地区大年
初一吃斋菜煲，粉
丝、腐竹、木耳、豆
芽、芹菜等，是制作
斋菜煲的原料。”蒙
乐 生 介 绍 ，因 为
“芹”与“勤”谐音，
有“勤劳致富”的寓
意，海南有春节期间
吃水芹的习俗。同
时，在海南话里，“茄”
的发音类似“强”，吃
茄子意味着“一年更比
一年强”，所以一些人家
也会做咸鱼茄子煲、清炒
茄子等菜肴。

万宁人春节期间常吃的
蔬菜是水芹和薤菜。薤菜多

根，其白色根系有点像长寿翁的
胡须。过年吃薤菜，意在祈愿家

人健康长寿、平平安安。
还有一些“独家小菜”，不在常见

的年菜名单上，也不是什么名馔佳肴，
却浓缩着亲情、沉淀着记忆。家住澄
迈福山镇的李女士介绍，她家的年夜
饭“人气菜”是牛骨木瓜汤，“听我老公
说，这道菜是他爷爷最先做的，已经做
了几十年”。

临高人李瀚告诉记者，他们家有
一道特别的年夜饭菜肴——萝卜干炒
蛋。“每年除夕都会做这道菜，原料萝
卜干是自己晒的，鸡蛋也是自家的，用
花生油炒，特别香。”他说，这道菜很下
饭，家里人都爱吃，以前一直是妈妈
做，妈妈患腰椎间盘突出后，近两年都
是他做。
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水芹、腐竹、粉丝等。
海南日报全媒体记者 张茂 摄
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琼海一位居民展示刚买的马鲛鱼。
特约记者 蒙钟德 摄

定安人大年初一吃的菜包饭。
海南日报全媒体记者 张杰 摄


