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难忘的“吃酸”时光

无酸不欢，是海南部分地区的饮
食特点。酸豆树是三亚的市树，走在
保平村的村道上，不时可以看到路边
枝繁叶茂的酸豆树。

周凤翎是土生土长的保平村人，
一提起酸豆，总能勾起他的很多回
忆。“酸豆掉在地上，剥壳就能吃，小时
候的零嘴，现在还是崖州家家户户的
家常味。”

在崖州，酸豆从不是复杂食材
——渔民出海带它煮鱼汤，街头酸粉
靠它打底提味，就连酸豆酱的处理都
透着质朴：每年2月到4月，酸豆成熟，
剥出褐红柔软的果肉，直接放入冰箱
冷藏，无需额外添加什么，这便是崖州
人日常用的酸豆酱，“吃的就是酸豆本
身的天然风味，酸中带甘，是崖州土地
里长出来的味道”。

为了让更多人尝到酸豆美食，今
年酸豆上市的季节，周凤翎从三亚、乐
东等市县收购了500多斤酸豆，全部
剥壳后冷藏保存，“要让来的客人吃到
用新鲜酸豆做的酸豆酱，尝到最地道
的崖州味”。

怀着对故乡风味的眷恋，早在
2014年，周凤翎就在崖州区南山村开
了一间民宿，他借着这个窗口，把崖州
传统美食分享给远道而来的游客；
2019年，他牵头成立崖州区传统美食
学会，全力以赴推广酸豆鱼、崖州酸
粉、海鲜家常菜等本地特色美食。

位于保平东路上这棵树龄500多
年的酸豆古树，是周凤翎童年的“玩
伴”，如今它依然郁郁葱葱。初秋时
分，一颗颗青褐色的小果实努力生
长。今年8月，崖州区旅文局在保平
村举办“风华崖州·清凉一夏”系列活
动，同步联动“探寻保平古村美食之
旅”，吸引大批市民游客走进保平村；
村委会主动协调场地，将活动核心区
设在酸豆古树下，搭建酸豆鱼美食推
广点，让游客逛完村里的清代古建，就
能坐在树荫里品尝酸豆鱼等美食。“等
酸豆鱼美食广场建成后，就能形成产
业发展效应，带动村民增加收入。”周
凤翎说。

酸豆酱与鲜鱼的碰撞

酸豆酱呈深琥珀色，质地醇厚，酸
香浓郁。入口先是感受到鲜明的果酸
味，继而回甘渐显，妙不可言。

在崖州，酸豆酱搭配海鲜，是当地
居民烹制美味的“标配”。保平村入海
口的渔港里，每天都有鲜货上岸——

金鲳鱼一年四季都能吃到，肉质细嫩，
是制作酸豆鱼的常选食材；开渔后更
热闹，每天都有刚回港的小海鱼，搭配
酸豆酱熬煮，鲜得纯粹；当地人偶尔也
会用鱿鱼、虾，换着口味做，但最受欢
迎的，仍是酸豆鱼。

“酸豆酱的天然酸味柔和，能把鱼
的鲜完全激发出来，还不抢味。”周凤
翎做酸豆鱼的手艺，学自家中长辈，做
法简单却讲究：螺汤打底，放入剥壳冷
藏的酸豆（即酸豆酱），大火煮开，下鱼
块煮至浮起变色，再加西红柿、豆腐慢
炖；若逢杨桃上市，切几片放入增酸提
鲜。“汤色清亮微黄，鱼块嫩滑不散，豆
腐吸满汤汁，酸香纯粹不刺鼻，回甘自
然，这就是崖州家常菜酸豆鱼的特
色。”

周凤翎做酸豆鱼很有心得，总爱
给游客推荐品尝酸豆鱼的“三口吃
法”：第一口喝清汤，感受螺的甜味与
酸豆酱的鲜味在舌尖碰撞；第二口配
本地腌白花菜，用咸菜的醇厚中和酸
爽；第三口吃鱼，让吸满汤汁的鱼肉在
口中化开。

2023年，在崖州区旅文局举办的
“乡厨大比拼”中，酸豆鱼凭借崖州人
代代相传的家常做法与地道风味，入
选“十大崖州乡味”。周凤翎介绍，除
了做酸豆鱼，当地人还会用酸豆酱做
酸甜蟹：以酸豆酱代替醋，加入红糖提
甜，包裹住肥美的青蟹，让酸甜交融。
还有人将酸豆酱混入扁豆酱，“两酱”
同台入菜，让风味更具深度。

从餐桌到远方的“崖州心意”

在保平村，酸豆酱不仅是调味品，
还融入了村民的待客之道。这一点，
可从一碗酸豆水中窥见。

酸豆水的做法十分简单：挖几
勺酸豆酱，用开水冲开，搅拌
几下即可。村民们未必能清
楚地说出酸豆中有哪些矿物
质或药用成分，但他们知
道，肠胃不适或食欲不振
时，喝点酸豆水便能有所改
善。每当有客人登门，村民们便
会端出酸豆水招待。这碗酸豆水
相当于一杯待客茶，既酸甜可口，
又能解渴，表达了主人对来客的热
忱。

为了让酸豆美食有更大的市
场，周凤翎摸索出了新办法：他以酸
豆酱搭配新鲜海鲜，采用真空锁鲜
技术做成伴手礼盒——金鲳鱼配酸
豆酱、小海鱼配酸豆酱，或鱿鱼、虾等
配酸豆酱，客人根据自己的喜好定制，

他借助冷链物流发货至岛内外。不少
外地食客尝过之后成了“回头客”，一
次订购数斤。

“我们用崖州中心渔港的海鱼制
作的鱼丸，是酸豆鱼套餐的食材之一，
也卖得不错。”他说。

周凤翎还在线上运营“崖乡酸豆
鱼”抖音号、视频号，带着村民做直播、
推送视频产品。镜头里，村民采收整
理新鲜酸豆、在酸豆古树下取冷藏酸
豆做酸豆酱、在渔港挑选新鲜海鲜等
画面一一呈现，充满了烟火气。“我想
让更多人通过屏幕，就能闻到崖州美
食的香气。”

风掠过酸豆古树，鹅黄色的花瓣
偶尔飘进汤锅。周凤翎站在灶台边，
看着游客们围坐在树下品尝酸豆鱼。

“一勺冷藏酸豆做的酸豆酱，是我对乡
味的坚守，更是政府搭台、百姓唱戏的
成果。”他说，接下来，希望进一
步提升崖州传统美食的知
名度和影响力。
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8 月 16 日
开渔号子响彻琼
南，三亚市崖州
区保平村入海口
的渔港里，渔船
载着鲜鱼靠岸；
村里那棵 500
多岁的酸豆古树
下，有一个刚设
立不久的酸豆鱼
美食推广点，43
岁的周凤翎将酸
豆酱与白贝放入
锅中。酸汤翻滚
间，酸豆特有的
清香混着海鲜鲜
气，勾得游客寻
味而来。

周凤翎长期
致力于推广崖州
传统美食，对用
酸豆酱调制的各
类美食情有独
钟。“目前，政府
有关部门正在支
持保平村建设酸
豆鱼美食广场，
希望广场建成运
营后，有更多市
民游客走进保平
村品尝崖州风
味！”他说。

保平村500多年树龄的酸豆古树。
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