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饮食是生命之本。饮食文化是人类在长期的饮食实践中创造出来的物质财富和精神财富

的总和。人们在解决果腹问题以后，必然要求吃得好、吃得美、吃得有品位，吃的文化也不断发

展丰富起来。饮食文化也叫烹饪文化，顾名思义，饮食是由饮和食构成的。饮通常指茶、酒及其

他饮品；食专指主食和副食，而最受重视的则是菜式。人们在吃出文化的同时，也把对饮食的

感性认识升华到美学的层面，即从味感美学的高度去欣赏和评价饮食。

海南饮食文化美不胜收，并且随着海南经济社会和旅游业的发展而遐迩闻名；海南饮食

文化之酷，则是因为在近些年来几度震惊世界的“病从口人”的巨大疫情灾难中，海南饮食品

经受住了极其严峻的考验，创造了远离祸害与保健的奇迹而爆得大名。海南岛更以翡翠岛、阳

光岛、生态岛、健康岛、长寿岛等诸多光环名满全球，树立了建设国际旅游岛的良好形象。

淡雅：最大的特色

“民以食为天”，饮食文化是关乎治国、安邦、友好往来的头等大事。孙中山先生在《建国方

略》中高度评价我国饮食文化，他说：“中国不独食品之多，烹调方法之美，为各国所不及，而中

国人之饮食习尚暗合科学卫生，尤为各国一般人所望尘不及也。”1950年代，英国前首相麦克

米伦曾说过：“要想享受饮食文明，只有到中国去。”1972年，美国总统尼克松访华时也曾称

赞：“中国的烹调举世无双。”

中国的烹调以菜式的主要风味分类为东酸、西辣、北咸、南甜的淮扬菜系、四川菜系、山东

菜系和广东菜系等四大菜系。海南建省前原属广东，但却孤悬海外，故因地缘干预文化而形成

了以淡雅为主要风味的特色，并且随着海南的社会发展而在饮食文化中独树一帜。海南的四

大名菜，就是彰显海南淡雅风味特色的典型。

一是白切文昌鸡。古称王蔡鸡的文昌鸡早在清代就很出名。文昌鸡在放养的八九个月里

主要是觅食榕树子实和草中小虫，宰吃前再笼养约半个月。笼养处要阴蔽，每天喂以米饭、玉

米糠、花生饼、椰子饼等拌和的热饲料。经过这样饲养的文昌鸡。水煮白切，皮色淡黄光鲜，肉

质肥脆香酥，在清代被定为贡品。海南自古以来把文昌鸡当作第一道名菜。也深得中华饮食文

化的要旨。《论语·微子》讲到待客之道时说：“杀鸡为黍而食之。”杀鸡备黍便成为待客的代名

词。

二是白切加积鸭。养在美丽的万泉河畔而与众不同的加积鸭，迄今已有300多年历史。加

积鸭放养到约重3斤后，要装到窄小的笼子里离地喂养。因养法奇特，饲料选配讲究，于是形
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成了脯大、骨软、肉嫩、皮薄，富含氨基酸和多种维生

素而高蛋白、低脂肪(肉含蛋白质34％，比鸡、猪、牛

约高12％，含脂肪12％，比所有鸭都低)的上佳肉用

鸭。自切加积鸭，肥美甘香，百吃不腻。“春江水暖鸭

先知”，在所有禽兽肉中，鸭的肉性最凉，而加积鸭更

是凉中佼佼者。因此，在地处热带的海南，白切加积

鸭是一年四季滋补身体的健康美食。

三是白汁东山羊。东山羊产于万宁东山岭，这里

的丹崖翠壁奇洞怪石叹为观止，是电视剧《红楼梦》

片头的取景点。山上长年流淌的泉水含有特殊矿物

质成份，山石间的鹧鸪菜和稀有翠草被美称为灵芝

草。著名剧作家田汉赋诗赞叹说：“琼州多胜地，此岭

独岿然。羊群爱芝草，茶好伴名泉。”好山好水好草养

育了肥大硕壮肉质上乘的东山羊。我国的美学，原本

产生于饮食生活，并且与羊密切相关。《说文解字》释

“美”字为“甘也，从羊，从大，羊在六畜主给膳也。”古

人以羊大为美，认为羊大肉味美，营养丰富，是美的

象征。这是在长期的饮食生活中，从羊的内在价值上

认识美的意义。而以肥美著称的东山羊，早在宋朝就

是朝廷贡品。白汁东山羊素以肉肥汁白鲜而不膻闻

名于世，历来甚受口碑，其风味“妙处难与君说”。

四是清蒸和乐蟹。和乐蟹的生长环境也非常特

殊。万宁和乐镇的小海是一个河水长年流人的港湾，

咸淡水的交汇，适于大量的海草海菜生长，从而养育

了体大肉嫩味美无比的蟹中珍品。和乐蟹与其他海

蟹河蟹相比，肉质更丰厚，脂膏更丰满。清蒸和乐蟹

早年就在北京获奖而载人中国烹饪百科全书，·成为

一道国际名菜。吃清蒸和乐蟹，使人满口含香，两颊

清爽。看看这浑身铠甲武装到牙齿的水族蟹将，再想

想鲁迅极力赞扬第一个敢吃螃蟹的人，更是“别有一

种滋味在心头”。

海南饮食以淡雅为主的特色，是运用独特的思

维方式和表现手法来反映海南人在饮食方面心理取

向的一种文化现象。《红楼梦》中有首《咏白海棠》诗

云：“淡极始觉花更艳。愁多焉得玉无痕。”如果将后

句的“愁多”改为“浓多”，再移用来解说海南饮食主

淡雅的文化现象，那是非常贴切的。海南得天独厚的

自然生态环境，特别是当今的一方净土，为海南提供

诸多鲜美的饮食资源，烹饪时保持原汁原味的“淡

极”更美，非任何浓味的烹调可比。另一方面，虽不能

说油炸火烤佐料浓重的食品全都不新鲜，但一些不

太新鲜的食物原料，犹如有痕之玉，确实需要加工巧

饰，使之味道浓香而吃起来也很可口。有些食物因做

得浓香，的确“味道好极了”，可是，浓多焉知玉无痕!
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因此，淡雅的特色不仅展现了海南饮食品又鲜又美

健康卫生，而且还展示着一个极为宝贵闪亮的文化

符号：笃实诚挚。

丰美：诱人的魅力

．海南饮食风味以淡雅为主要特色，这好比是主

旋律，但也努力追求风味的多样性，而正是多样性丰

美，因而极具挡不住的诱人魅力。

味觉自古以来就是烹饪的核心内容，是食物本

身具有的内在属性之一。人们对于食物的诉求，不单

是要吸收食物所含的营养素，同时也要以口和舌来

感受食物所具有的各种美味，享受饮食所带来的乐

趣。食物的味觉是食物本身对人最具有吸引力的内

在属性。海南饮食重视在新鲜的前提下。尽可能把食

物原料做成多种诱人的美味。饮食经营者会让顾客

目睹新鲜现货，征询用什么方法做，做成什么味。因

此，文昌鸡可做成白切鸡、椰子乳鸡、酿鸡、敦鸡、炸

子鸡、姜汁鸡等；加积鸭可做成白切鸭、板鸭、烤鸭，

可加冬虫草或海参炖成药膳，可加糯米煮成鸭粥补

血生津；东山羊可白切，可浓炖也可红烧；和乐蟹除

了清蒸外，还可用几十道工序做成粗吃、细吃和精吃

的不同吃法不同风味。同样，其他家畜家禽都可以做

成名目繁多的美味佳肴。值得一提的是，在海南所有

名菜中，野生动物皆榜上无名，海南人素来把宰吃野

生动物视为饕餮之徒的邪门歪道，并让害群之马备

受讥弹甚至绳之以法。良好的生态理念和饮食风尚，

是海南历来没有因为食物而引发疫情灾害的主要原

因。现在海南陆栖野生动物仍有567种，占全国总数

的26．8％，在覆盖率58％的森林中，还是丰富多彩的

动物世界。中华饮食文化追求“食与人之和”“食与自

然之和”“食与社会之和”的最高境界，在海南得到了

生动的诠释。

海南是全国最大的海洋省，首屈一指的是水产

资源。海南的水产源料比渤海、黄海、东海更丰富、更

优质。在约有千种鱼类中，主要有金枪鱼、马鲛鱼、红

笛鲷鱼、金线鱼、带鱼、大黄鱼、石斑鱼、海鳗、海鲤、

鲳鱼、鲨鱼、宝刀鱼等。还有丰富的软体类，如鱿鱼、

墨鱼、章鱼等；爬行类有海龟、玳瑁；甲壳类有螃蟹、

对虾、龙虾；还有海参类、贝类、海藻类等。蒸、煮、煽、

烤、炸、炖等烹调技术可将海产品做成多得不可胜数

且令人馋涎欲滴的菜点。当年周恩来总理宴请尼克

松总统，一道“琼台金鱿”就让这位美国总统恋恋难

忘。现在海南网箱养殖水产品很普遍，休渔制执行很

严格，很好地体现古仁人“数罟不入湾池，鱼鳖不可
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胜食”的饮食文化理想。

茶与酒是中围自古备受重视的饮料，在饮食文

化中占有重要的地位。中国是茶的祖国，全世界一半

以上的人都爱饮茶。茶，集饮用、药用、欣赏、静性、道

德多种功能于一身，是人类物质文明与精神文明结

合得最完美的典范。茶已超越同有的物质属性进入

精神领域，成为人的一种生活方式，一种修养，一种

境界，一种文化。在物质生活日益丰富，生活节奏日

益加快，人类身心健康日益受到现代工业、现代科

技、现代文化压迫，人的忧虑日益严重的今天，世界

各国对茶文化的需求日益增加，人,ff]x,-J-茶文化的认

识也日益深刻，茶文化的地位也日益提升。

茶圣陆羽在《茶经》中说：“茶者，南方之嘉木

也：”生活在祖国最南端的海南人对茶的钟爱犹如苏

东坡所说：“从来佳茗似佳人”(《次韵曹辅寄壑源试

焙新茶》)。而苏东坡在海南“汲江煮茶”怡养身心的

经验，也深受海南人推崇。海南本地茶主要有五指山

茶、白沙绿茶、香草兰茶、玉兰香茶和苦丁茶等。现在

海南人更像王安石所说：“茶之用，等于米盐，不可一

日无。”(《论茶疏》)海南人聚在一起共饮早茶、午茶、

晚茶之风长盛不衰。在茶馆中，三教九流会集一堂。

古今中外世事变迁，天南地北趣闻轶事，人间悲欢、

市场信息、待客会友、洽谈生意，大家一杯在手谈笑

风生，浓郁的风土人情气息也随着茶香飘荡。

源远流长的酒文化在中华传统文化中占有十分

重要的席位。作为物质文化，酒的形态异常丰富，它

与经济发展史休戚与共；作为精神文化，酒的作用非

常广泛，酒的文化史与社会政治史、审美思潮史、文

学艺术史等息息相关。打开海南文明史的第一页，就

能闻到酒的芬芳。黎族同胞自古以来喜欢饮山兰蜜

酒，广大群众喜饮米酒、地瓜酒、海马酒、鹿龟酒等。

现在。世界上的白酒、黄酒、啤酒、葡萄酒、果酒、露

酒、药酒七大类各色各样的酒，在海南应有尽有。酒

成了人们表达感情、寄托思想、扩大交往、增进友谊、

维持心理平衡、调节人我关系的不可或缺的精神上

的灵丹妙药。当然。饮酒要-i#酒德，因为酒“可济可

覆”，因此海南古代首屈一指的诗人王桐乡在《烧酒》

诗中说：“爽口须防疾，娱心莫纵情。是中无厌者，几

个得长生。”而海南素来民风醇，酒风正，很少见到嗜

酒生事或使酒骂座的人。这种“饮德食和”的酒文化，

体现着人际之间带有理性色彩的伦理美。

海南是全国人民的菜篮子，菜蔬繁多优质无以

伦比，这是不争的事实。而四时飘香的瓜果，则给人

带来更多的甜蜜。在这个“水果王国”里，有荔枝、龙
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眼、杨桃、酸豆、香蕉、大蕉、西瓜、木瓜、香瓜、黄瓜、

番石榴、洋浦桃、柑桔、黄皮、菠萝、榴口、油梨、红毛

丹、菠萝蜜、金星果、蛋黄果、人心果、面包果等共有

29个科53个属，为世界其他地区所罕见。每样水果，

又有很多品种，种种吃来令人大快朵颐。单是荔枝就

有鹅蛋荔、无核荔、黄皮丁香、云丁香、蟾蜍红荔等品

种。海南荔枝自古有名。明人《长生殿》中提到，当年

唐玄宗“一骑红尘妃子笑”的荔枝中，就有一种叫“十

八娘”的上佳品种，那时是用快船送过海峡，再由飞

驰驿马经-子zF．谷送到长安的。宋代著名诗僧惠洪被

流放到海南，他见到海南荔枝便喜不自禁，认为自己

是因祸得福：“天公见我流涎甚，遣向崖州吃荔枝。”

(《初到崖州吃荔枝》)海南水果都有很好的象征意

蕴，荔枝也很有代表性。丘浚《咏荔枝》诗云：“世间佳

果更无加，玉雪肌肤罩绛纱。”这里的“玉雪肌肤”，明

喻肌肤白晰的美人儿，暗指品质高洁的彳-人志士。荔

枝绛红色的果皮象征吉祥，圆圆的果形象征团圆，累

累的果实象征兴旺。而荔枝非同寻常的美味则是本

身x-J"人最具吸引力的内在属性，这就难怪苏东坡“日

啖荔枝三百颗，不辞长做岭南人”(《食荔枝二首》之

二)。

开发：锦上的奇葩

随着海南旅游业的发展，不仅国内四大菜系都

有饭馆进入海南，连全世界主要著名旅游饭店品牌

t：lz已全部进入海南，诸如喜来登度假酒店、家化万豪

度假酒店、金茂希尔顿度假酒店、华宇皇冠度假酒店

等等。这给海南饮食文化带来很大的影响，使之更加

丰富多彩。但是毋庸讳言，由于海南饮食经营理念还

滞后，管理水平还有限，也由于宣传无力，很多名声

在外的美食国内外游客却难得一见，饮食文化的不

足之处也日益暴露出来，这和休闲度假旅游胜地很

不相称，和国际旅游岛的差距更大。可见，x,-t饮食和

饮食文化的研究是多么需要引起我们高度重视的问

题。

对于富有特色和具有优良传统的海南饮食文／FP-,

当然要发扬光大．一以贯之；对于外来的一切优秀饮

食文化要认真学习和借鉴，既要利用一切精湛的外

来烹饪技艺将海南饮食资源打造出更多的新品牌，

又要在外来菜式中加人海南元素，使之本土化，以避

免“水土不服”而不能落地生根。海南饮食文化只有

坚持特色的同时善于综合创新，与时俱进，才能精彩

纷呈，具有长远的生机与活力。

坚持特色发扬传统的重要～环，就是要注重开
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发海南饮食文化资源，精心打造叫响品牌。例如利用

椰果开发的椰树牌天然椰子汁，一经问世就成为国

宴饮料，享誉中外。而有些资源不适时开发。很容易

消失殆尽。且不说唐代何其风光的十八娘荔枝早就

湮没在历史的烟尘中，就连前些年还很常见的很多

特色海南小吃如九层糕、牛耳朵等都已近乎绝迹。

对饮食文化资源的开发，既要对“养在深闺”的

资源努力挖潜，也要X,-t虽已开发但尚未形成规模效

应者加大开发的力度。

1．东坡美味。大文学家艺术家苏东坡善于利用

很普通的原料做出美味保健饮食品，例如东坡肉、东

坡腿、东坡酥、东坡饼、东坡肘子、东坡豆腐、东坡芹

菜脍、东坡墨鲤、东坡豆花等等，被称为登峰造极的

美食家。谪居海南三年，他制作的美味主要有天门冬

酒、真一仙酒、东坡玉糁、东坡羹、东坡豆等。比东坡

稍后被流放到海南的著名诗僧惠洪吃到东坡美食惊

叹不已，他的《东坡羹》诗中写道：“东坡铛内相容摄，

乞与馋禅掉舌寻。”是说菜羹还煮在铛内，诗人就忍

不住夹起来吃，把盘中羹吃完后，还想弄动舌头舔盘

子，其馋相实在写得太生动了。

2．多文总统菜。原是临高多文镇的一种空心菜，

因味道出类拔萃而出名，又因只小面积种植更以稀

为贵。1972年春天。美国总统访问中国的破冰之旅，

受到隆重欢迎，多文空心菜被空运到北京招待尼克

松总统，总统菜因而得名。中美两个大国的建交，对

现代世界格局的形成起到了举足轻重的作用。多文

空心菜见证了两国领导人举酒交欢的历史瞬间，两

国人民切盼化干戈为玉帛的美好愿望从此变为现

实。两国终于“建立一个架构，在国家利益相合时能

够彼此支持”(见基辛格《大外交》)。

3．海南咖啡。周恩来、刘少奇、朱德等党和国家

领导人都品尝过海南咖啡，评价很高。海南咖啡主要

有澄迈福山咖啡和兴隆农场咖啡，是开发咖啡文化

的上佳资源。咖啡和可可、茶。并称世界三大饮料，咖

啡文化还是现代社会文明的标志。1947年，世界著名

女权运动先驱法国女作家波伏瓦出访美国，因对美

国没有咖啡文化感到奇怪和厌恶，于是深入调查，发

现了美国“闪亮外表下的卑微”真相，写出了向世界

真实客观反映美国社会的名著《波伏瓦美国纪行》。

4．特色小吃。海南小吃很多，有些很有特色而现

在很少见到，诸如九层糕、萝b糕、饭豆糕、三色包、

牛耳朵、炸甜饺、毛薯疙瘩等等。这些小吃形形色色，

味道各异，吃起来感到很解馋，并对中华饮食文化
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“物无定味，适口自珍”的深意有了更好的体会。同

时，地方特色小吃也是地方风俗文化的反映，如海南

人普遍认为，常吃九层糕，就会长长久久甜甜蜜蜜。

5．海南山茶。海南山茶很多，主要的有鹧鸪茶、

水满茶、金银花茶、野生苦丁茶等。其中芳香四溢的

鹧鸪茶分布最广，保护最好。海南的山茶可饮用，可

药用，很利于当代人的养生保健。黎家“五月茶”就以

鹧鸪茶为主要成份掺与益智果、茅草根和金银花等

配成。黎家风俗，五月初五摘采配好备用的“五月

茶”，饮用解渴和药用防治伤风感胃效果都最好。

6．海南野菜。海南可食用的野菜有一百多种，主

要的有五指山菜、树子菜、白花菜、野艾菜、四棱豆、

紫藤菜、猪齿菜、马齿菜、雷公笋、雷公根、新娘菜、长

寿菜等，在四季常春的海南岛一年到头都可采到。不

少野菜采摘以后“春来发几枝”，还会长得更加茂盛，

既-U：人吃得生态，又能很好地做到在开发中保护在

保护中开发。

7．崖州粉汤。是盛行于三亚、乐东一带的凉粉

汤、酸粉汤和猪肠粉汤。这i种粉汤使用佐料和海南

粉大同小异，但粉的制作程序很复杂。凉粉用地瓜粉

为原料；酸粉用米粉发酵闻出酸味才制作；猪肠粉则

先用米粉蒸成薄片卷成猪肠状再切成粉条。三种粉

汤吃起来畅快淋漓，而凉粉汤沁人心／t*的“凉”则深

深地打上了海南的地理印记。海南古称“炎州”，很需

要“凉”的中和调适。

8．苗家五色食。指苗族同胞的五色粽和五色饭。

五色粽要先用野生植物的叶汁将炒过的糯米分别染

成红、黄、黑、白、蓝五种颜色，再包成粽子。据说在海

南繁衍的李、邓、金、蒋、马五姓原是一家五兄弟分出

来的。五色粽的五色糯米粒粒相粘难分难离，象征亲

密无间团结互助。后来又做成五色饭，表示对五彩缤

纷幸福生活的憧憬。

海南具有开发价值的饮食资源丰富多彩，或寄

托意蕴闳深，或人文情怀浓挚，或风土习俗醇厚，开

发前景非常广阔，将在海南饮食文化的美锦上增添

奇花异卉，使之更加色彩斑斓引人人胜。建设海南国

际旅游岛，在饮食文化方面，当务之急是更新经营理

念，提高管理水平，并且统筹规划在适当的地方多打

造一些雅致整洁的海南美饮美食街，让中外游客更

好地品尝海南美味和欣赏海南饮食文化。
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