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美食

一片风土一座城，最让人
印象深刻的，就是它的味道，泉

州之味在于“古早味”。元老级中
国烹饪大师、闽菜名厨程振芳为记
者盘点了众多泉州风味小吃，如:海
蛎煎、泉州卤面、土笋冻、面线糊、牛
肉羹、五香卷、润饼菜、安溪咸笋包、
永春榜舍龟、石狮甜粿、洪濑鸡爪、
英都麻糍、崇武鱼卷、湖头米粉、德
化乌鸡等，上百款小吃琳琅满目，一
年四季畅销不断。泉州风味小吃蕴
含着丰富的历史内涵，流传着许多

“食文化”的故事。许多海外游子念

念不忘家乡的风味小吃，这些小吃
倾注着他们对故土的眷恋和对亲人
的思念。

泉州市政协委员、泉州市老字
号企业协会会长尤文辉建议文商旅
融合，在中山路、西街或某个创意园
区建立丝路美食博物馆、闽南民俗
展示馆。在美食博物馆中不只包含
泉州本地美食，还可以加入整个福
建甚至海丝路线各地的特色美食，
让游客能够在泉州“吃遍福建”“吃
遍海丝”。

餐饮老字号不仅需要传承“古早

味”，还要创造“新滋味”。可以以中
山路为窗口，引入老字号、老商铺，入
驻新风潮、新业态，在节假日期间举
办泉州各县、区特色农产品展销会让
市民游客在其中品尝闽南味、体会中
国潮、遇见国际范。

尤文辉委员认为，通过上述一系
列创新举措，将进一步彰显泉州城市
特色、塑造城市形象，塑造世遗典范
城核心区，并由此打造更多泉州美食
IP，打响“宋元中国·海丝泉州”城市
品牌，让更多游客爱上泉州这座“烟
火之城”。

泉州荣登携程“烟火美食榜”

要有古早味 还要新滋味

年近了，阖家围炉话家常是
人们过年方便又暖和的聚餐方
式。今天的人们在吃火锅时，也
许很难想象，原来一千多年前，它
曾经有“拨霞供”这么充满诗意的
名字。“拨云迎朝霞，扬帆万里
行。”向游武夷六曲，访止止师。
遇雪天，得一兔，无庖人可制。师
云：“山间只用薄枇、酒、酱、椒料
沃之，以风炉安座上，用水少半
铫，候汤响，一杯后，各分以箸，令

自夹入汤，摆熟啖之。乃随宜各
以汁供。”因用其法，不独易行，且
有团栾热暖之乐。

“拨霞供”源于林洪于武夷山
品尝到的“兔肉火锅”，是中国饮
食文化典籍中关于火锅和闽人

“围炉”的最早记载之一。在现代
复原中，为了更好地体现“拨霞
供”这个名字的寓意，特此采用红
菇汤作底，烫料则包括羊肉、虾、
鲍鱼、东星斑、鲍鱼等，亦有取“鱼

羊鲜”之意。
而“拨霞供”的意象，将鲜红的

肉片夹入滚开的热汤中来回摆动，
就像将一抹红霞投入山峦间翻腾
的白云中，而“拨”字更多来源于涮
肉这个动作，形象又生动。

食材的鲜美口感与食客欢愉
的美食体验相映成趣，再通过精致
的摆盘，烘托出“拨云迎朝霞，扬帆
万里行”的独特韵味。

（早综）

近日，“旅游风向标”2023携程口碑榜及2024冬春旅
行趋势榜发布，泉州市荣登“烟火美食榜”。去年泉州文旅
产业发展迅速，不少泉州美食火爆出圈，就如何更好地利用
泉美食资源推动旅游发展，业内人士提出了一些建议。

拨霞供

去年11月，省政府办公厅印发
《福建省加快新闽菜创新发展三年行

动方案（2023—2025年）》，明确
支持泉州市申报创建“世界

美食之都”，在方案中提
到全方位打造“山海融
合·敢为天下鲜”的闽
菜名片，要制作包
括“一张闽菜美食
地图”在内的营
销和宣传资料。

程振芳代表
作品集《中国闽
南菜》中这样介
绍闽菜和泉州关
系：“泉州是闽南
菜的发祥地，闽南

菜的传承与发展得益
于泉州本土文化、中原

文化、海丝文化等多元文
化的融合与交汇。它既依赖

于泉州丰富的物产资源，还与泉州人
民的勤劳、经济的兴隆发达、海外交
通的拓展、宗教信仰的和平共处等密
不可分。”

泉州市餐饮烹饪行业协会会长
刘树文表示自己正准备制作一张泉
州的美食地图，地图分为古城内外两
部分。

泉州古城老建筑、老街巷中埋
藏着不少泉州菜历史文化渊源。而
在古城外，古代贸易转运路线上有
着湖头米粉、安海土笋冻这些极具
地方特色的美食，本土美食与海丝
印迹相融合。

对如何利用这些蕴含美食历史
的老建筑、老街巷，刘树文提出他的
建议：“政府应主导老民居的改造工
作，与文化部门及美食行业协会合
作，将老民居改造成为古色古香的美
食街区。在挖掘本地原有美食历史
的同时，筛选偏远县区及乡镇有资

质、有传承的餐饮企业及商户，在街
区内集中开设分店，让短途游客有机
会吃到泉州各地的正宗美食。”

“在传承泉州菜风味的基础上，
应该汲取流行菜系元素及地域特色，
不断推出适合各类消费群体的菜品，
同时通过菜单设计、菜肴设计、店堂
设计、形象设计等，提升新泉州菜文
化品位和氛围。让游客品味到美食
背后的文化内涵，掀起了解泉州菜、
品尝泉州菜、推崇泉州菜的美食时尚
热潮，让更多泉州菜精品惠及百姓生
活。”刘树文补充道。

刘树文表示：“目前泉州餐饮平
均客单价较低，在中高档的泉州菜消
费中，本地居民占90%，而游客只占
10%。很多时候并不是游客消费不
起，而是获取到的中高档美食信息比
较少。也希望主流媒体及新媒体平
台加强活动策划和宣传，利用美食持
续为泉州文旅‘造血’。”

风味小吃火爆出圈 注重创新打造IP
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传承泉州菜特色风味 促进高质量美食消费
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