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海南鸡饭，每一口都值得
海南鸡饭由一碟鸡肉、一碗

鸡油饭、几款蘸料和一碗例汤组

成，鸡肉鲜甜香嫩，米饭油香四

溢，每一口都让人欲罢不能。海南

鸡饭的精髓在于“鸡油饭”，正宗

的鸡油饭，先用香料和鸡油，将生

米炒香，再加入鸡汤、蒜、干葱焖

熟即可。这样煮出来的饭粒粒光

亮，吃进嘴里香喷喷，即使没有

菜，也能轻轻松松地干掉两碗。

另一个精髓便是蘸料。海南

鸡饭上桌时，会配上灵魂三酱：黑

豉油、辣椒酱和姜蒜蓉。其中，含

有椰糖成分的黑豉油，质地浓稠，

入口带甜；辣椒酱由蒜蓉、白醋、

糖和鱼露调制而成，又酸又甜又

辣，这三种酱一起，把普通的鸡肉

变成了美味可口的菜肴。

身世之谜，来自中国
海南鸡饭的老祖宗，其实是

海南当地“祭祀鸡饭团 + 白切文

昌鸡”的组合。早年的海南人，逢

年过节会用鸡油煮饭，捏成圆圆

胖胖的饭团，用以祭拜祖先，寓意

生活团圆美满。拜完祖先后，他们

会抓起饭团，一口饭配一口鸡地

享用美食。

后来海南先民下南洋时，便

把这道美食带到了东南亚。最晚

在上世纪 30 年代，马来半岛许多

移民城镇，如马六甲、槟城、新加

坡等地，出现了沿街贩卖鸡饭的

海南籍小贩，他们挑着担子或者

手拿竹篮，一边放着鸡，一边放着

淋着鸡汁的饭团，这就是最初的

“海南鸡饭”。

由于海南籍华侨华人下南洋

的时间相对较晚，当时闽粤两省

的华侨华人已经在南洋跻身进了

大部分行业，后来的海南华侨华

人很难在当地找到工作，于是，餐

饮业便成为海南籍华侨华人谋职

最多的领域。

海南鸡饭能够在南洋当地

“站稳脚跟”，还得要归功于两个

人。

开山鼻祖，海南鸡饭第一人
20 世纪 30年代，当时正值下

南洋的热潮，一名叫做王义元的海

南小伙正在家乡的“毓葵鸡饭店”

内打工。他学得了老板养鸡、选鸡、

烫鸡和调配佐料的手艺，在时代的

浪潮推搡下，毅然决定去南洋闯荡

一番。来到新加坡后，王义元发现

大部分行业已经被下南洋的前辈

们占据，思来想去，他决定以贩卖

鸡饭为生。于是便成为了沿街贩卖

鸡饭的先锋人士，可以说是海南鸡

饭的开山鼻祖。

最初，他在新加坡的海口路

叫卖，这里临近码头，人流量大，

在此登岸的海南同乡也多。王义

元的鸡饭让背井离乡的人们寻得

一丝安慰，久而久之，鸡饭的生意

有了起色。

存得一些积蓄后，王义元便

在巴米士街的桃源咖啡店租了一

个档口专门卖鸡饭。他的手艺极

佳，做出来的鸡肉色泽淡黄有光

泽，鲜嫩可口，吸引了无数食客。

到了共产党领导的新中国成

立初期，王义元思乡心切，索性将

档口招牌改为“王共产鸡肉”，名

噪一时。后来人们就渐渐忘了他

的真名，只知道他叫王共产。

“饭”圈一哥，高位出道的瑞记
如果说王义元是海南鸡饭的

开山鼻祖，那莫履瑞便是将海南

鸡饭发扬光大的那一位。

莫履瑞，海南人，是王义元的

助手。小伙子手眼机灵，青出于

蓝，跟在“王共产”身边干了一两

年，就把他鸡饭的精髓都学了个

透。1948 年，莫履瑞自立门户开

了“瑞记”。有次，一名新加坡的报

馆记者为莫履瑞的摊档写了一篇

文章，专门介绍海南白斩鸡与鸡

饭的特色。这下莫履瑞出了名，生

意更是火爆。

后来，新加坡人又对莫履瑞

的鸡饭进行改良，加入当地香料

斑斓叶，使海南鸡饭更具风味特

色。瑞记在 1997 年结束营业，但

海南鸡饭却从未退出人们的视

野。

脱颖而出，成为新加坡“国菜”
鸡饭从海南“背井离乡”来到

东南亚，随着在当地的不断发展

和普及，鸡饭的做法也开始“入乡

随俗”，更加贴近当地人的口味。

值得注意的是，新加坡在上世纪

60 年代以前是归属于马来西亚

的，所以新马两国在海南鸡饭的

做法上基本一致，注重鸡肉的入

味程度，鸡饭做好后还会浇上一

层黑酱油。而泰国海南鸡饭中的

鸡则偏向白切鸡，口味比较清淡，

但酱料更加本土化，会加入鱼露、

香茅等一些当地的食料。

在这条改良发展之路上，海

南鸡饭逐渐成为东南亚各国饮食

结构中不可或缺的一部分。

自上世纪 70 年代，东南亚旅

游业蓬勃发展。餐饮业是旅游业

必不可少的重要组成部分。许多

国家意识到，构建具有高辨识度

的本土美食，既能提升本土居民

的民族自豪感，也能增强本国的

旅游知名度。新加坡认识到了海

南鸡饭的国际化价值，将其定义

为本国“国菜”。此后，“国菜”海南

鸡饭以东南亚本土美食的身份融

入全球化饮食市场。

2004 年，由毕国智执导，张艾

嘉主演的《海南鸡饭》上映。影片

讲述一位中国移民新加坡的单身

母亲，依靠经营海南鸡饭餐厅，独

自将 3 个孩子抚养成人的故事，

让海南鸡饭深入海内外观众脑

海。

除了荣登银屏外，2016 年，新

加坡的油鸡饭（海南鸡饭）还出现

在了米其林首次在东南亚发布的

《新加坡美食指南》中。街头小吃

摇身一变成为了和华丽餐厅比肩

的米其林美食。

“国菜”海南鸡饭的影响力

不断扩大，从充满市井气息的熟

食中心到环境典雅的高端餐厅，

海南鸡饭这道标志性美食随处可

见。如今，许多五星级宾馆，但凡

有亚洲菜，都少不了这道被西方

人认为源自新加坡的海南鸡饭。

衣锦还乡，“留学”归来
海南鸡饭不仅走出了一条

“名扬四海”的康庄大道，也把名

气带回了中国。这道源自海南省

的特色小吃，“留学”归来后竟被

打上异国美食的标签。

追溯历史，海南鸡饭最开始

是街头小吃，是给劳作的人提供

的简易便餐，劳作的人注重食物

的饱腹感，所以在东南亚人的心

中饭比鸡重要。海南鸡饭回流中

国后，人们更加追求鸡肉的质量、

口感、观感与食材的来源，直接影

响着食客的消费。

鸡饭从中国“走出去”，又以

一种全新的面貌回到中国，一碟

海南鸡饭，除了能吃到异域风情，

也饱含着华侨文化。

霍金说，遥远的相似性最让

人感动。美食当如是。

（刘冬慧 盘芷滢来源：《新视界》）

到马六甲时，天很热。我们

预订的民宿在鸡场街附近，打车

前往只需要 7 马币（约合人民币

10 元），大概中午是休憩时间，

路上行人很少，白晃晃的阳光、

街边长长的廊桥和时不时出现

的繁体字，总让人觉得身处真

空：马六甲不是一个地名，而是

一段时光。

民宿一楼是一家当地特色

娘惹菜餐厅，当天歇业，老板过

了很久才来开门。他六七十岁，

亚洲面孔，穿着宽松的白色工

字背心，墙上贴着对联，屋里有

五斗橱和上海三五牌老式挂

钟。我以为他是过去几十年才

移民过来的，没想到他一口流

利的英文，说已经不知道自己

是多少代了。家里的

这些物件也没有特

殊意义。剥离了

与中国旧时代相

关的语境，在这

里，它们只代表

一 种 审 美 与 想

象，一种可能存在也可能不存

在的藕断丝连。

我们在一家海南餐厅吃了午

饭，接着便往鸡场文化老街走。马

六甲河把这座城市切割成了两

半，一半是被联合国教科文组织

列为非物质文化遗产的老城，一

半是永旺购物中心和英雄广场。

河流也已经被塑造成了景观的一

部分，袖珍的码头有游客起落，游

船激起浪花，坐在岸边咖啡馆和

小酒馆的人们便随之欢呼。

这样的休闲作派，不像华人

世界的产物，反而更像 16、17世

纪葡萄牙与荷兰殖民主义的遗

留。16世纪，葡萄牙占领马六甲，

在东西方的航运版图上，这座城

市来到了前所未有的瞩目位置；

17 世纪，荷兰占领马六甲，1635

年，荷兰封锁马六甲海峡的贸易；

到 18世纪，马六甲在东南亚的商

业地位已经荡然无存。

现在沿着马六甲的河滨步

道走，仍然能看见当年荷兰占领

马六甲之后为加固防守而建造

的堡垒。而当历史的尘烟散去，

马六甲似乎更像一个载体，过去

它不曾自决命运，如今它变成了

一个容器：东方的、西方的、古老

的、现代的……它已经不依附于

任何文化，可也因此，找不到具

体的乡愁。

我们决定沿着马六甲河往海

边走。离开闹市区，河流越来越

宽，人也越来越少。在河流的入海

口，有一个废弃的旅馆和一大片

沙土，沙土上有一些低矮的树和

一群黑色的鸟。朋友说，这非常像

电影《无依之地》中的场景，离开、

遗忘，带着某种永恒的虚无与惆

怅。我们走去了海边，天阴阴的，

海水不蓝也不美。沙滩上有不少

人类生活过的痕迹，一双完整的

拖鞋和塑料袋、啤酒瓶、帽子。

傍晚时分，我们往回走。起

风了，隔着马路，我看见一幢破

败的老楼的阳台上，风正把衣服

吹得东摇西晃。我说，这很像一

个悬念故事的开头。

（吉普赛来源：《南方人物周刊》）

马六甲
在终年盛夏的

南洋

华侨乡愁新加坡“国菜”

海南鸡饭的前世今生
2018 年 9 月，新加坡正式决定为其“国菜”海南鸡饭申

请世界非物质文化遗产。这源自中国的美食，有怎样的独特

魅力，又是如何在新加坡“出道”的呢？

瑞记餐室

海南鸡饭

世纪初新加坡商业街

马六甲河两岸，遍布着咖啡馆和小酒馆


