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吃遍中国 /

一家饭熟百家闻香
竹筒饭是黎族传统美食，是一

种用新鲜竹筒装着大米及味料烤
熟的饭食。竹筒饭又称竹筒香饭，
以前黎族同胞多外出远行或去离
村寨偏远的田园耕作，上山打猎，
或招待客人时才做竹筒饭。经过历
史的沉淀和时间的洗礼，竹筒饭并
没有消失在民间，反而从乡村田园
走向现代城市，一跃而上各类酒店
宾馆宴席餐桌，经由烹调师在传统
基础上大胆改进提高，融入现代元
素，使之成为海南著名的风味美
食，享誉南国。

我们在黎族大姐黄月芳的家
里，有幸目睹了黎家传统竹筒饭制
作的全过程。黄月芳说：“做竹筒饭，
要准备很多材料，因此前面的工序
会多些，花费的时间也比较长。”黄
月芳家的案台上，放满了制作竹筒
饭的原料：山兰米、猪肉、生抽、老
抽、精盐、味精、清水、猪油、五香粉、
芭蕉叶和新鲜青竹等等。
黄月芳边说边做，山兰米洗干

净后，先要浸泡半个小时，然后捞起
后加入精盐、味精拌匀。接下来，黄
月芳把切好的猪肉片用老抽、生抽
进行搅拌后，在锅里炒熟，等差不多
完全冷却了，她又将肉片切成肉粒。
之后，黄月芳在锯开一端的新

鲜青竹（约 !"厘米长的竹筒）内壁
上，抹上了猪油；再将调好味的山兰
米同肉粒搅匀后，慢慢装进竹筒里，
还注入了少量清水；最后，黄月芳用
芭蕉叶封住竹筒口，用树皮麻丝系
牢，然后把竹筒置于炭火中烤烤，绿
竹渐焦，好闻的竹香渐渐溢满屋子。
黄月芳说：“用炭火慢慢翻烤竹筒
饭，虽然功夫多些，但饭会更香。”接
下来，只要取出烤熟的竹筒饭，解除
芭蕉叶，锯成若干小段或用刀剖开
后，就可以尝到这美美的竹中餐了。
因为黎家竹筒饭选用的是当地

特产的山兰米，而这种米得海南水
土的滋润，才如此软糯清香、耐饥养
人。再加上当地甘甜的清泉，进食前
光是闻闻那味道，就异常清香了，特
别是那丝丝竹香已侵透到山兰米
中，让人齿颊留香，食欲顿开。吃时，
饮一口黎家“山兰酒”，再咬一小口
竹筒饭，慢品细嚼，趣味盎然，充满
海南黎家风味。“一家香饭熟，百户
闻竹香”是对黎家竹筒饭的赞誉。
黄月芳告诉我们，竹筒饭有四

种：野味饭、肉香饭、黑豆饭、黄肉
饭。香饭素有盐巴香饭、黑豆香饭
等，最好吃的是野味香饭。适合做香
饭的野味是山鹧鸪肉、鹿肉、山鸡
肉、穷蛇肉、山猪肉、黄猄肉等，其中
黄猄肉饭最为香甜。

! ! ! !本月，香格里拉酒店集团旗下位于英
国的第一间酒店———备受瞩目的伦敦香格
里拉大酒店隆重开业。伦敦香格里拉大酒
店是香格里拉酒店集团在全球范围内第
#!家酒店、在欧洲大陆的第三家酒店。此
前，该集团已分别在巴黎和伊斯坦布尔先
后开设了两家豪华酒店。

全新开业的伦敦香格里拉大酒店位于
西欧第一高楼碎片大厦的第 !$至 %&层，也
是伦敦市第一家摩天大楼内的酒店。从酒店

可以饱览伦敦的景致，视线所及有各处名
胜，包括西敏宫、伦敦塔、圣保罗大教堂等。
这也是位于泰晤士河南岸的第一家豪华酒
店，距离伦敦市中心仅几分钟之遥。碎片大
厦出自建筑大师 '()*+ ,-.)+先生的妙手，
尖塔形的碎片大厦高 !"/米，位于著名的泰
晤士河南岸。整栋建筑与酒店优雅而现代的
设计相得益彰，而香格里拉酒店的融入为这
座地标建筑增光添彩，更为客人提供了 !/"

度欣赏伦敦城市景致的绝佳去处。

深厚的亚洲文化底蕴也体现在伦敦香
格里拉大酒店的三间餐饮场所中。0123

（“厅”）分为餐厅和酒廊两部分，餐厅供应
融入亚洲风味、本地取材的美味菜肴，酒廊
提供亚洲风味小食和两款特色下午茶。
4523（“廊”）位于酒店一层，专售各式烘焙
美食，包括香格里拉特色糕点和应季外卖
礼篮。伦敦最高的香槟鸡尾酒吧 3623

（“拱”）位于 %&层，其名源自中国传统建筑
中的斗拱结构。 ! ! ! ! ! !毛毛

伦敦香格里拉大酒店盛装开业

海南黎家
无法忘怀的绿色盛宴

保亭黎族苗族自治县是海南传统的原住民———黎
族聚居地，淳朴的民风、传统的生活习俗以及得天独厚
的地理环境衍生出各式各样的本地美食。保亭美食包含
了天上飞的、地上跑的、水中游的、土里埋的、树上长的
等等。似乎黎族人信手拈来便可坐席入宴，这些地地道
道的保亭特色美食，以及吸取了天地精华长大的野味生
鲜，绝对是一顿让人无法忘怀的绿色美食盛宴！

螃蟹酱营养且实惠
早在上世纪七八十年代以前，螃

蟹酱一直深受黎族人的喜爱，人们用
它来代替味精等调料；在烹制青菜等
食物时添加少许螃蟹酱，这样使煮出
来的食物容易软烂，口感滑腻，且菜
色极佳。使用螃蟹酱烹制的菜肴所散
发出的独特香臭味，颇受上年纪人的
欢迎。在海南有一种说法：“汉人食虾
酱，黎食螃蟹酱”，这反映了当地民间
的一种饮食文化。

螃蟹酱黎语称作“发包”；“发”
即“粉”，“包”是螃蟹的意思（音
译），因此，准确来说螃蟹酱应叫螃
蟹粉。黎族人出门耕田耙地时都习
惯带上腰篓，看到田间偶有螃蟹爬
行便随手捡拾，折去腿脚后随手丢
进腰篓。通常这些捉回来的螃蟹要
么煮着吃，要么用来腌制螃蟹酱。
螃蟹酱的做法很简单，只需取新鲜
的田蟹晒干后碾成粉末状，拌入适
量的食用盐后封存数日即可。螃蟹
酱通常用来拌煮蔬菜，荤类一般较
少使用。螃蟹酱在使用前最好先用
少量的清水煮开，然后用纱布滤去
蟹壳杂质，仅用其汤料来拌煮菜肴
即可，以免因拌入坚硬的螃蟹壳而
影响菜的口感。螃蟹酱富含钙、铁、
蛋白质，氨基酸等多种微量元素，
用螃蟹酱拌煮出来的食物不仅酥
软，而且极具营养价值，符合养生
之道。
夏季，烈日当空，稻田里的水炙

手可热，螃蟹们觉得呆在水中闷热
难耐，都纷纷爬上田埂来“纳凉”，此
时，有经验的人只需轻轻地翻开草
丛，便可将懒洋洋地蛰伏在草丛中
的螃蟹逮个正着。过去的稻田里螃
蟹很多，运气好的时候，一次可逮
到半腰篓的螃蟹。对乡下人来说，
螃蟹并不是什么稀奇之物，田蟹不
比海鲜，小孩子嫌它太硬，不大爱
吃。捉回来的螃蟹一次吃不完，人
们便将其腌渍，然后晒干，以便保
存。田蟹质地坚硬，没什么嚼头，晒
干后更难吃，于是，聪明的黎族人
便将其舂烂，然后跟青菜一起拌
煮；后来，人们发现用这种方法煮
出来青菜容易软烂，而且口感味道
极佳，于是，人们纷纷效仿，在煮菜
时添加些螃蟹酱，从而煮出了富有
黎族风味的菜肴。
早年的黎族落后贫穷，生活条

件十分艰苦，不少家庭甚至连家里
仅有的一点猪油都舍不得吃，平时
做菜只放入少量的螃蟹酱，既营养
又实惠。辛勤劳作了一天的人们回
到家后，从自家的园地里采摘几把
地瓜叶，洗净后放入锅中，然后撒些
螃蟹酱，很快，螃蟹酱特有的香臭味
便在屋子里漫延开来。

独具特色的!鱼茶"

您若是望文生义，以为黎族的鱼茶是一
种能提神醒脑的香茗，那可就大错特错了。鱼
茶，也称鱼酸，是黎族人招待客人的特色菜
肴，上口柔软且稍韧，食之气爽神清，五内透
通，是一种历史悠久，营养丰富的滋补品。

鱼茶其实是一种用鱼来腌制的食品，又
分为“湿鱼茶”和“干鱼茶”两种。湿鱼茶需用
水冲泡，故盗“茶”之名，小鱼在水中沉浮，一
如活生生的悠游，极具观赏性。干鱼茶即直接
食用，以竹筷捻起鱼尾，慢品酸甜柔韧，缓得
清爽滋味。
据当地民俗专家介绍，鱼茶的由来有三

个“传说”。第一个“传说”是相传很久以前，一
个黎家妇女无意中把生鱼和米饭放在一起，
几天后发现鱼的味道不错，按照方法又做了
几次并请乡亲们来尝试，大家都赞不绝口，这
一手艺立即传遍全村流传了下来。第二个说
法是相传在很久以前的一次丰收庆宴后，黎
族同胞为了不浪费吃剩的东西，便把米饭和
生鱼放在坛子里盖好，几天后发现鱼味酸可
口，因此，这种做法世代相传。还有一个传说：
黎族苗族同胞“刀耕火种”，有一次他们发现
用生鱼和米饭和在一起吃能够给身体“降
温”，“鱼茶”因此流传。但不管是哪个传说，都
展现了黎族同胞对生活的理解和智慧。
鱼茶的制作较为复杂，先将肥大的淡水

活鱼“拾掇”干净，用刀将其切成块状，在鱼块
上抹上盐，放置一两个小时。再将做好的凉米
饭掺入酒糟或炒米搅匀，再装进干净的坛子
里密封起来。如天气炎热，放至 7至 8"天即
可启盖食用，如天气寒冷，则半个月或一个月
方可食用。封存时间越长越好吃。密封过程忌
沾油，否则便会腐烂。制“干鱼茶”则要把鱼晒
干。长期食用“鱼茶”会使人精神焕发，延年益
寿。目前，这种特殊的“茶”正吸引着很多前来
海南旅游的游客，很多游客对此赞不绝口，不
仅尝了鲜，还要买一些带回家。
保亭黎族特色鱼茶等美食以本地土生土

长的物产资源为原料，经过不同的加工处理
就可作出不同味道的菜品，既美味又融合了
大自然的气息，健康绿色的美食也体现了人
和自然相偎相存的和谐关系。


