
这些年，屯昌县由于黑猪养殖产业的
兴起，一道新兴的名吃应运而生——白切
排骨，而且成为了当地老百姓春节餐桌上
不可或缺的美味。

好比东北的土豆豆角炖排骨、西北的胡
萝卜炖排骨、北京的糖醋排骨、广东的清蒸
排骨，同是排骨，对于屯昌的群众来讲，更喜
欢白切排骨。刚刚出水的一条条热气腾腾
的排骨，看似无味，平淡无奇，当排骨蘸上一
点点盐巴，放入嘴中，排骨的香味完全释放
出来，成为春节餐桌上油而不腻的美食。

屯昌县屯城镇茶山村村民陈耀金说：
“屯昌的白切排骨之所以成为美味，是因为
他是选自屯昌的黑猪，屯昌的黑猪是本地
品种，大多数养猪户采用木薯、地瓜和米糠
等喂养，使得黑猪肉质鲜美。而最为上等
的白切排骨还要具备以下条件：屯昌农家
黑猪上等排骨，排骨不能冰冻，必须为当天
所屠宰黑猪的排骨；除此之外，白切排骨的
味道与做法也有很大关系，一般情况下，排
骨搁在锅里不能煮得太久，否则肉质会变
老，而最为上等的做法，是把排骨放在开水
锅之上，一边蒸，一边用开水淋烫，最后的
排骨是烫熟的，而不是煮熟的。”

屯昌白切排骨。
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过春节餐桌的美食，要讲究色香味齐全。在琼中黎
族苗族自治县，每年春节、元宵节、三月三等重要节庆
日，苗族家家户户都会制作三色饭，祈祷新年里全家安
康，团团圆圆。三色饭的颜色，源于野生植物，将它们洗
净后，分别放进木臼里捣碎取汁，再放入山栏米中蒸煮，
就制成了色泽诱人的三色饭。苗家三色饭，黄、黑、红三
色相映成趣，成为琼中春节餐桌上的调味调色美食。

“从小到大，每年的春节我们都要吃三色饭。”春节
将至，在琼中县黎母山镇腰子村，在外就读大学的学生王
小会刚刚回到家，便吵着要吃三色饭。妈妈黎木青把三
种天然染色食材泡到水里，准备给山栏米“上”色。其实，
早在儿子回来之前，黎木青已经把三色饭的各种原料备
好了。

制作三色饭的三角枫叶、红蓝藤叶、黄姜，都是黎木
青到黎母山上所采。这些材料，从准备到制作出来，大约
需要4个多小时。

“我现在是把黄姜捣碎，黄姜泡出的米是黄色的。”
黎木青说，在她很小的时候，最期待吃到三色饭，家中
的兄弟姐妹也是一样。每每看到三色饭，都会让她流
下口水，而听老人家说，黑色的米越黑越亮就越代表这
三色饭好吃。

黑色、红色、黄色的泡米水准备好后，黎木青便把
山栏米放到了三个盆子里，将近2个小时后，山栏米变
成了3种不同的颜色。将3种颜色的山栏米分别上笼
隔水蒸（米中不再加水），约1.5小时后就熟透，取出；同
时，将棕叶平铺，从3种米饭各取一些放在叶子上，从3
面收拢成金字塔形，饭中可视个人口味加入适量白糖，
将棕叶顺势卷起，包住三色饭便成。

琼中苗族三色饭。
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“当然是红鱼炖五花肉啦，逢年过节必
吃，从外地回来吃一口，乡愁就被疗愈了！”
土生土长的儋州市木棠镇人张运杰说道。

在儋州，提起春节时最能体现年味的一
道菜肴，红鱼炖五花肉可是绕不开的。从事
厨师行业43年的本地厨师孙少仁告诉记
者，逢年过节，儋州人爱吃红鱼炖五花肉。

一道地道的红鱼炖五花肉怎么制作呢？
“先要挑选品相好的红鱼，最好是白马

井码头售卖的红鱼，露天晾晒干后，埋到海
盐堆里腌制24小时。”孙少仁介绍，其实可口
美味的红鱼炖五花肉用的是腌制的咸红鱼。

将腌制好的红鱼用130摄氏度的热油
下锅爆鳞，再搭配切成方形小块肥瘦相间
的五花肉，五花肉选靠近上颚骨方向的肉
为佳，按6：4的比例将红鱼和五花肉放入
砂锅，不放盐油，保持原汁原味，慢火炖
20分钟便可食用。

“这种原始的烹饪方法最能释放鱼和肉
的新鲜味道，依靠海盐的鲜味就足够了。而
且过年油腻的东西吃多了，来一口红鱼炖五
花肉，特别解腻。”孙少仁说。

孙少仁还向记者透露了一个小细节，红
鱼切块后，用米水浸泡10分钟再洗净入锅，
可以分解咸鱼的盐味和在储藏、晒干过程中
落在鱼肉上的杂味，不仅味道更好，也更干
净卫生。

一提起红鱼，张运杰的话匣子就关不上
了：“小时候，吃上红鱼是最高兴的事，一小
块的红鱼可吃上几大碗饭，一点一点地吃。
过年过节，我父亲常常买回一只7斤左右的
红鱼，家里孩子多，切下巴掌大的一块清水
煮熟就可吃上三餐。”

在三亚，年夜饭上最重要的甜点要数年糕
了。“年前，当地人最重要的工作之一就是做年
糕。”老家在三亚市崖州区的陈大娟告诉海南日报
记者，与北方地区的白色条状年糕不同，海南年糕
是圆形、褐色的。

年糕又称“年年糕”，与“年年高”同音，过年吃
年糕，也是绝大多数三亚人认可的习俗之一。

“我们过年一般从腊月二十八、二十九就开始
准备制作年糕，从大年三十到元宵节，都有吃红糖
年糕的习惯。”陈大娟回忆说，尤其是大年三十、初
一和元宵节，家里都会摆上红糖年糕。

在海南不同的市县，红糖年糕的做法也不尽
相同。在三亚，红糖年糕以蒸为主。将糯米粉过
筛后，加入红糖、水进行充分搅拌，红糖的分量可
根据个人的口味增减。

当把加入红糖的糯米粉搅拌至粘稠状时，便
可倒入圆形托盘里，然后放进锅中开始隔水蒸。

“蒸年糕的过程要注意把握火候。”陈大娟说，
整个过程大概需要1个小时的时间，倘若用来盛
年糕的圆形器皿尺寸较大些，时间则需要更长。

“我们在大年三十之前就要做出红糖年糕，有的人
家甚至要通宵达旦地完成这项‘任务’。”

在陈大娟看来，围坐在蒸锅旁，不断地添水和加
火蒸年糕的场景，便是记忆中最香甜的年味。

红糖年糕的最大特色就是香甜软糯，一口咬下
去，又软又韧，甜而不腻。放凉的年糕，还可以切片
油煎，外酥内糯，绵软香甜的味道让人难以忘却。

春节期间的三沙，大部分岛礁渔民都会
返回文昌、琼海老家过年。偶有留在岛礁上
过年的渔民，大多会就地取材，选取红口螺作
为年夜饭的最好食材，而且做法很简单——
用海水煮熟就能食用。

“在三沙过年，餐桌上少不了的美味海
鲜，海水煮红口螺，肉质鲜嫩，味道鲜美，最受
大家称道。”渔民郑有飞在永兴岛上经营着一
家渔家乐，经他手出品的海水煮红口螺肉鲜
美可口，常受客人点赞。只见他将在海水中
吐净泥沙的红口螺捞起，用水冲洗一遍。然
后在铁锅中倒进纯净的西沙海水，水不用烧
开，就放进红口螺。大火煮开后，煮4分钟左
右，再向锅中加一点点精盐，即可出锅。

煮熟的红口螺上了桌，还不算结束，郑有
飞还会给大家准备用蒜末、辣椒、酱油调制的
蘸酱，再配上牙签，即可供自己和大家食用。

“海水煮的螺自带一点甜味，很受大家欢迎。”
郑有飞说。

红口螺丰腴细腻，气味香润可口，肉质滑
嫩、味道鲜美，含有丰富的蛋白质和维生素，
都说有健胃健脾、促进食欲的功效。

红口螺是一年四季都可以吃到的西沙海
鲜，贝壳中型，灰白色，壳口内红色，双唇及宽
广的滑层呈白色，壳长5.5厘米左右，喜欢栖
息在海藻繁茂的岩石和珊瑚礁上，以海参和
水螅为主要食物。

儋州晒红鱼。 苏晓杰 摄

“小时候就盼着过年，过年才有慈菇焖腩
肉吃呀。”海口的年夜饭餐桌上有什么？1952
年出生，从事琼菜烹饪工作近50年的琼菜大
师陈中琳说起了一道老一辈海口人都爱吃的
家常菜——慈菇焖腩肉。

“‘慈菇’是海南话的发音，把它翻译成普
通话就是‘辞旧’，辞旧迎新，希望新的一年生
活能更好，这就是为什么会选择慈菇作为配
菜的原因。”陈中琳说，慈菇焖腩肉是他小时
候心心念念一整年的美味。

慈菇焖腩肉是一道简单的菜，原材料由
慈菇、猪腩肉和墨鱼三种搭配而成。它也是
一道不简单的菜，其烹调过程比起其它的海
南菜而言略微复杂。对于老海口来说，它是
年味，有着深刻的意义。

要做慈菇焖腩肉，陈中琳的母亲要颇费
一番功夫。首先得把猪腩肉切成方块，把墨
鱼切成宽度在3厘米左右的墨鱼条，还要找
来慈菇用于配菜。一颗颗酷似蒜头的慈菇实
际上是一种水生植物，只在春节前后两个月
的时间内采摘到。手巧的母亲很快就能将慈
菇去皮，切成四块后还要用热水煮一遍，去除
其中的苦味。

一切准备妥当之后，母亲烧热了锅，用油
爆香蒜块、姜块，将腩肉和墨鱼条下锅翻炒，
随即加酒和生抽提味，再加入水或鸡汤，在锅
里大火焖。在这个过程中，腩肉的肉香和墨
鱼的海腥味会充分互换。

十来分钟后，就该慈菇登场了。慈菇下
锅，撒入白糖和老抽，直至菜色变成焦糖色。此
后，整道菜才算有了雏形，却依旧还要经过时间
的“改造”，盖上盖子焖半个小时后才出锅。

鲜香四溢、软而不腻、肥而不油，无论是从
嗅觉还是味觉，这道菜都着实令人喜爱。

在陈中琳看来，慈菇焖腩肉这道菜不仅蕴
含着妈妈的手艺，更是当时的人们亲密邻里关
系的象征。“那时候人少，逢年过节大家都相互
问候，也相互交流家里都吃些什么，好吃的慈
菇焖腩肉有的人不会做，会做的人就去教他，
代代相传，就成了一道传统的年菜。”

在临高县多文镇，水芹是家家户户过年必
备的年货之一。说起多文的家常菜，那里的空
心菜名气如雷贯耳。而在当地人的食谱里，水
芹同样是人们的心头好。每年4月至10月，是
多文空心菜生长的季节，11月至次年3月，就轮
到多文水芹登场了。

多文村村民陈圣杰最爱这一口水芹味道。“我
们这里的人过年，别的菜可以少买，水芹菜却是一
定要管够的。”陈圣杰说，多文人过年吃水芹是不
知从什么时候开始的传统了。“水芹的‘芹’和勤劳
的‘勤’发音相同，人们喜欢吃水芹，寓意是新的一
年更加勤劳，努力奋斗才能事事顺遂。”

多文水芹生长在几百万年前火山喷发所形
成的多文岭脚下，火山岩泉水灌溉着那片肥沃
田地，含有丰富的矿物质，潺潺的流水从石头缝
隙顺流而下，滋润着水芹的生长。独特的自然
条件，使得多文水芹与众不同。

陈圣杰则告诉海南日报记者，在大年三十的晚
上，老人小孩围坐在圆桌边，年轻的妇女在厨房掌
勺。饭点到了，白斩鸡、蒸猪肉、海鱼煲等硬菜摆在
圆桌的中间，紧接着多文水芹也端上桌。

当地烹饪多文水芹家常的做法多是清炒，
切成段的水芹在浓香的花生油里翻炒一番，只
需少许调味，水芹的鲜香就能完美释放。出锅
了的多文水芹虽经明火烹炒，却依旧保持原始
的绿而不变色。餐桌上，水芹的清香甚是诱人，
夹起一筷子的水芹菜入口，叶嫩而杆脆，纤维
少，咀嚼起来香味浓郁。

当地人还有几种烹饪方法也很常见，一种
是用水芹拌猪肥肠。将水芹切段焯水，和煮好
的肥肠一起撒上盐和味精等调味料佐拌，吃起
来软、嫩、滑、香，是一道风味独特的美食；另一
种是将水芹置于肉汤中煮熟，汤、菜、肉混合着
吃，也别有一番滋味。

陈圣杰说，现在人们的生活好了，过年时人
们更讲究吃些好的。有的人家从沿海乡镇的码
头买回海货“打边炉”，鱼、虾、贝类煮过之后的
汤水，有着海鲜的咸、鲜，这时再把多文水芹和
蒜苗加入，水芹能很快吸收汤汁，而它本身的清
香，又改善了海鲜的腥味，清爽又解腻，同样让
人欲罢不能。

慈菇焖腩肉。 刘梦晓 摄

三亚红糖年糕。 武威 摄

素炒水芹。

海水煮红口螺。 宋国强 摄
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一方水土，一方风物，养育一方之人。热岛海南，陆地不大而海域辽阔，

物产之丰富，风味之独特，往往出乎很多外地人的意料。

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，自然会

烹调出不同的菜肴，然而，同样的食材，由于烹饪的人和烹饪的方法不同，

更会产生千差万别的菜品和味道。美食文化的魅力不可谓不迷人。

在新的一年春节到来之际，海南周刊寻味百姓餐桌，寻找那些

传统和地道的民间菜肴和味蕾记忆，从19个市县挖掘19道市

井名吃与山野美味，以飨读者。 ——编者
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