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封面

四方食事，不
过 一 碗 人 间 烟
火。相较于光鲜
名贵的大菜，各类
出现在街头巷尾
或寻常灶台上的
小吃，更显朴实。
海南物产丰富，又
有多民族融合的
饮食文化特征，民
间小吃种类繁多、
特色鲜明。本期
《海南周刊》封面
带您了解海南的
珍宝小吃！

小吃，链接的不仅是味道，更是风土人情和生
活智慧。

我老家在琼海龙江，老屋门口，大荔枝树下有
一口石臼，颜色灰白，年代不详。石臼由整块花岗
岩凿琢而成，壁厚近一寸，上大下小，外形像个大
喇叭。以前，石臼是制粿的必备家当，小时候吃椰
子粿靠的就是它。在琼海龙江、石壁一带，椰子粿
曾历代风行，是乡村真正的传统美食、休闲美食。
椰子粿清甜软糯有嚼劲，丝丝香味像古老山歌一
样绵长，令人回味无穷。

它虽好吃，但过去制作起来费时费力，平时难
得一尝。只有在农闲时间，或遇重要年节、华侨回
乡、亲戚串门，才做椰子粿。

农闲时做椰子粿，非一人一户可完成，众人合
力、共劳共享是常见模式。左邻右舍，或全村总动
员，大家有米出米、有力出力、有糖出糖、有椰子出
椰子，多劳多得、多付出多得，与琼海“公道”相
似。一群人分工协作，泡米蒸饭、剥椰子、刨椰丝、
拌糖酱、将蒸好的糯米饭倒入石臼……环环相扣。

舂粿是整个流程中最具声势的体力劳动。椰
子粿的Q弹软糯，源于人们在石臼里舂糯米饭的
力度、次数。舂粿的木锤，重的有十多二十斤，拿
在手里，沉甸甸的。舂粿一般需要两个男人执锤，
另需一人在臼旁翻搅，一锤抬起，一锤落下，循环
往复。椰子粿越舂越黏，越黏越费力，一个人累了
换一个人上，就像接力赛。在舂粿现场，巨大的撞
击声，男人嗨嗨的叫唤声，令人印象深刻。

彼时，父亲在乡下当干部多年，在处理纠纷方
面很有一套。一次，一家几兄弟反目，不断吵架。父
亲登门后话不多说，招呼那家几兄弟、妯娌到齐，找
来几斤糯米，让他们一起做椰子粿。父亲在村里有
威望，他的主意那家人不得不听。那几兄弟年纪有
大有小，力气也有大有小，但他们合作舂粿必须节奏
一致。否则，要么撞到对方的锤，要么伤到翻搅的
人。一个累了另一个上，几斤粿舂完，个个气喘吁
吁、汗流浃背。舂粿、搅粿、分粿、粘椰丝，他们边做
边聊，父亲在一旁因势利导。一顿饱餐后，几兄弟心
满意足，各自散去，过去的交怨不再提起，一家人和
好如初。

如今，糍粑机、破壁机等小家电琳琅满目，已
经很少有人用石臼做椰子粿。乡下的石臼，或静
静伫立在房前屋后，或被人收购，作为农家乐、民
宿的饰品。尽管如此，与石臼相关的时光记忆，并
未褪色。每次返乡，看到老屋门口那口石臼，我都
会想起那些勤劳、团结、互助的邻里乡亲。
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丰饶的物产，赋予了海南小吃多样风味。稻
米、花生、芝麻、椰子、芒果、斑斓叶、海鲜等，经过海
南人的巧手，变成了流淌在舌尖上的美味。

水稻在海南一年多熟，从海南粉、后安粉、酸粉
等各类米粉，到薏粑、猪肠粑、咸水馍、酸糕等各类
糕点，海南人将籼米、粳米、糯米的特性发挥到极
致，让米制小吃成为美食江湖的长红明星。

在三亚群众街，早上的小吃店食客盈门。勤劳
的阿姐将浸泡后的籼米磨成米浆，倒入蒸屉，不一
会儿就变成雪白的米糕，再撒上油炸蒜末和翠绿葱
花。待顾客点单，阿姐熟练地用小铁铲刮下一块菱
形米糕，再浇上特制酸水，这就是当地人爱吃的酸
糕。

在文昌铺前镇，当地特色小吃糟粕醋已悄然走
进北京、上海、广州等地的消费市场，成为时尚新
品。这种“渔家酿造”的美食，采用酿酒过程中酒糟
发酵产生的酸醋作为汤料，搭配牛肉丸、海白、基围
虾、蟹柳、海菜等本地食材，味道酸爽迷人，颇具海
南特色。

椰肉、椰汁、椰蓉……在海南，椰子是众多美味
的源头。走进琼海市嘉积镇银海杂粮一条街，用椰
子制作的小吃种类繁多。“我们店里最受欢迎的招
牌小吃是清补凉和椰子冻，它们的原料都是椰子。”
琼海津可佳杂粮负责人李虹瑱说。

一早，津可佳杂粮的厨师们就开始准备清补凉
原料。一个个椰子在刨丝器上被刮出雪白椰蓉，经
纱布过滤、挤压，乳白的椰汁缓缓流入不锈钢桶。

“一定要用老椰，老椰的汁水更甜更浓。”李虹瑱
说。煮得恰到好处的红豆、绿豆、薏米、芋圆、通心
粉等，倒入椰汁或椰子水，再放入椰丝、葡萄干、西
瓜块，一碗层次丰富的清补凉就做好了。

椰子冻是近几年时兴的海南小吃，椰肉磨浆是
它香甜滑嫩的秘钥。厨房里，师傅将青椰剖开，取
出椰汁和椰肉，将椰肉磨成浆，把椰汁和椰浆放入
锅中用小火慢煨至微沸，加入配料搅成丝滑乳液。
最后把乳液倒入洗净的椰壳，盖紧“椰盖”放入冰柜
冷藏定型。“椰子冻的质地有点像布丁，香甜Q弹，
让人很有食欲。”李虹瑱说。

在海南小吃版图上，一抹翠绿正悄然征服食客
的味蕾——斑斓叶。斑斓是一种香草植物，海南人
用斑斓叶榨汁，为小吃添香。午后，一碗晶莹剔透
的斑斓凉虾最能降燥热。手艺人往木薯粉中倒入
斑斓汁，揉成团状，在特制的漏勺上轻压，米粒大小
的“虾”跃入沸水，瞬间变得透明如玉。将其盛入冰
镇椰奶或红糖水中，爽口的斑斓凉虾便可上桌了。

海南人深谙食药同源的道理，总能从草木果蔬
中找到美味密码。人们制作鸡屎藤粑仔，将山间野
草的青涩化作红糖水中的甘醇；菠萝糕、烤甘蔗一
类的时令点心，将物候的印记刻进滋味；即便看起
来有些普通的萝卜，也能与米粉融合，在平底锅里
变身，成就经典小吃——萝卜糕。
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清晨，海口的老爸茶
店内，竹编蒸笼揭开的刹
那，晶莹剔透的斑斓糕腾
起氤氲热气；午后，琼海的
杂粮店里，手巧的阿姐将
青翠的椰子叶盘成圆状，
放入包裹着椰丝的糯米
团；夜晚，三亚的特色餐厅
中，芒果肠粉泛着蜜糖般
的光泽，游客拿起竹签，吃
下这一口热带风情……

从市井街巷到时尚餐
桌，琼岛小吃以独特的物
产基因、吉祥的形色寓意
和古今碰撞的创新力，讲
述着属于这片土地的味觉
传奇。

正如菜式随着时代的发展不断翻新，海南小吃
也走在传承创新的路上。它们在时光长河里不断生
长，既守得住古早味，也玩得转新花样。

早上7点，三亚阿芳老爸茶店已飘出阵阵香
味。这家由“95后”苏小雨创办的老爸茶店，在小吃
传承创新方面进行了许多尝试。“我小时候喜欢跟着
阿公去喝老爸茶，可以续杯的茶，配个面包就能坐一
下午。”在苏小雨的记忆中，老爸茶店的谈笑声和特
色小吃，构成了最鲜活的海南市井图景。但随着城
市发展，这种充满人情味的老爸茶店在三亚日渐式
微。“现在的年轻人更爱去网红咖啡店，但我觉得，应
该有人留住那些老味道。”苏小雨说。

阿芳老爸茶店的招牌小吃，如菠萝包、叉烧包
等，沿用传统制作工艺，同时增加口味变化，以迎合现
代消费者尤其是年轻消费者的需求。“店里多款小吃
都加入了斑斓，为食客带来耳目一新的体验。”苏小雨
介绍，碳烤斑斓咖椰面包便是其中的代表，先蒸后烤
让面包口感外脆内软，上桌时在冰淇淋上浇上现烤
的斑斓椰糖浆，给顾客带来冰火两重天的味觉体验。

遇上冰淇淋的还有清补凉。在海口美苑路的邓
记清补凉店，冰沙清补凉（冰淇淋清补凉）是顾客常
点的单品之一。冰淇淋慢慢融化，与椰奶融合，花生
碎、西米、红豆、绿豆、黑凉粉、银耳、葡萄干等加持，
让味道变得更加浓稠香甜。

雪白的粉皮包裹着金黄的芒果，淋上浓稠的芒
果酱，这道颇具创新气质的海南小吃——芒果肠
粉，颇受年轻人欢迎。无论是热闹的夜市、繁华的
商业街，还是时尚餐厅，都能看到它的身影。

以往人们习惯去市井小巷寻觅传统小吃，
感受烟火气。如今，在三亚·亚特兰蒂斯这样
的星级酒店，市民游客也能品尝到地道的海
南小吃，比如老爸茶点心。

“在保留传统特色的基础上，我们进
行了创新与升级。既有手工现炸、外酥
里嫩的黄金大油条，带着蒜香、外脆里
嫩的炸鸡翅，还有海南版‘意式’浓缩
咖啡歌必欧，客人可以根据自己的喜
好加入炼乳，实现口味的个性化定
制，香水柠檬搭配新鲜斑斓汁制成
的斑斓香水柠檬茶，清爽独特。”
三亚·亚特兰蒂斯七彩晶餐厅副
总监张博说。

在时代的蓝海中，琼岛
小吃就像一艘破浪前行的
航船，既承载厚重的文化
传统，又接收新鲜的雨露
阳光，既有古早韵味，又
有年轻活力。

海南的各类小吃，除了味道鲜美，还在精巧
的形状和鲜明的色彩中藏着美好寓意。

在海口一家连锁粥店的餐桌上，金黄浑圆的
煎堆（珍袋）是“常客”。“你看它圆滚滚、金灿灿
的，看着就喜庆。”食客刘莉用筷子轻轻戳了戳盘
中的煎堆，咬了一口，发现外皮脆得发响，内里却
软乎乎的。

煎堆，总是飘着诱人的油香。厨师将糯米粉
团揉得光滑，裹入香甜的椰丝或花生碎，搓成圆
球状，放入油锅慢炸至通体金黄捞出。

在海南一些地方，流传着“煎堆碌碌，金银满
屋”的俗语。煎堆浑圆的形状蕴藏着人们对阖家团
圆的期盼，金黄的色泽则寄托着对富足的向往，哪
怕不是年节，点上一份，也像给寻常日子添了点甜
滋滋的盼头。

在琼海的宴席上，一道名叫“黄金大饼”的小
吃经常登场。它的饼皮由南瓜和糯米粉调制而
成，内裹椰蓉，油炸后外酥里糯，色泽金黄。“黄金
大饼代表着前程似锦，常见于喜庆场合，新人结
婚、孩子满月、店铺开张都要吃，讨个好彩头。”李
虹瑱说。

万宁兴隆的茶楼，一种金黄色的美味散发着
诱人香气——源自南洋的黄金糕。清晨，街坊们
总爱到茶楼，点上一壶咖啡，配几块刚出炉的黄
金糕，在香气扑鼻的氛围中开启新的一天。在兴
隆人心中，黄金糕不仅是美味，更寄托着他们对
家庭兴旺、事业蒸蒸日上的期许。正因如此，当
地人每年春节前都要制作黄金糕，用于接待亲友
或赠给客人。

每年春节，海南人还会准备红糖年糕。“人心
多好高，谐声制食品。义取年胜年，藉以祈岁
稔。”这首流传于清末的《年糕诗》道出了年糕的
美好寓意。“糕”谐音“高”，过年食年糕被赋予“年
年高”“一年更比一年高”等吉祥之意。海南人习
惯用红糖制作圆形年糕，除了“年年高”，还增添
了一份对生活“甜蜜蜜”的期待。

在文昌会文等地，“三角留”是传统特色小
吃。据《文昌餐饮文化》一书介绍，“三角留”因形
似三角而得名，民间认为它的三个角代表福、禄、
寿。逢孩子满周岁或给老人祝寿，亲戚会送去

“三角留”表达祝福之意。
小吃的美好寓意也在细微处。海口市民王丽

记得，婶婶会给刚出笼的薏粑“点红”：用竹签蘸红
曲米汁，在雪白的粑皮上轻轻一点，就像为美味盖
上一枚吉祥印章。“婶婶告诉我，点红不只是装饰，
还代表我们盼着日子越过越红火。”她说。
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海南“村VA”激战正酣，赛场之外的街头巷尾，各
地特色小吃“你方唱罢我登场”。如果举办一场小吃
运动会，你会在哪些项目拔得头筹？来挑战吧。

红
糖
年
糕

红
糖
年
糕

斑
斓
年
糕

斑
斓
年
糕

桂
花
年
糕

桂
花
年
糕

本
版
手
绘/

陈
海
冰

琼海杂粮。
海南日报全媒体记者 张茂 摄

⬅ 扫码看创意
海报《海南小吃运动
会，邀你来赛！》


