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★一座桥 一城味
□小记者 江楚炀
（泉州东海湾实验学校四年级）

蔡襄祠里的《万安桥记》碑，字里
行间，讲述着建桥的故事，其中最令
我惊奇的是洛阳桥的“养蛎固基”
法。古人在桥墩上养殖牡蛎，利用了
牡蛎的生长特性固基护桥，使它屹立
千年稳固依旧。在食锦记·闽公馆，
我们跟着孟凡彤大厨学做石榴芋
泥。做好后，咬上一口，绵甜的芋泥
和咸香的馅料在嘴里交融，搭建出了
一座美味“城堡”。

“洛水仙山宴”藏着洛江的山水
和故事。美食是泉州一张名片，像洛
阳桥一样，把我们与家乡文化紧紧相
连。我要当家乡的美食宣传员，让更
多人知道泉州的味道有多棒！

（指导老师：时晓萍）

★古桥悠悠“仙宴”飘香
□小记者 王书艺
（泉州东海湾实验学校四年级）

我们跟随讲解员，漫步于洛阳桥
上。极目远眺，江面碧波粼粼，恍惚
间，仿佛穿越时空，宋元时期商船往
来如织、贸易繁荣的盛景浮现眼前。
而今天的“洛水仙山宴”，正是以这片
独特的山水人文为灵感，将美食与文
化巧妙融合。

在孟凡彤大厨的引领下，我们开
始学习制作“洛水仙山宴”菜品——
石榴芋泥。我取了一团芋泥慢慢压
成圆形，包入馅料，搓成圆润可爱的
球状，再裹上糯米纸，蘸上蛋液和面
包糠。孟大厨称赞我做的“石榴”最
逼真，那一刻，我的心里乐开了花。
一个个精心制作好的石榴芋泥下锅
油炸，热油翻滚，香气蔓延，令人垂涎
欲滴。我轻咬一口，外脆内软，令人
回味无穷。

此刻，古桥依旧，“仙宴”飘香，
而我们也成了这段美好故事中的一
部分。 （指导老师：林真珠）

★古桥智慧与芋泥香
□小记者 黄学谨
（泉州市通政中心小学三年级）

登上历史悠久的洛阳桥，讲解员

边走边告诉我们，洛阳桥采用了“养
蛎固基”的方法，在桥墩上养殖牡蛎，
借助牡蛎分泌的黏液加固桥墩。我
听得全神贯注，沉醉在这古老的智慧
里。抵达食锦记·闽公馆后，我们盼
到了最期待的制作环节。我站到孟
凡彤大厨身旁，学习制作石榴芋泥：
先把芋泥压扁，放入馅料，包裹起来，
搓成球状，再包上糯米纸，蘸上蛋液
和面包糠，最后入锅油炸。焦急等待
后，石榴芋泥终于出锅了。酥脆的外
皮、松软的芋泥加上咸香的馅料，让
人不禁爱上这道美食。

一道道传统美食借助创新做法
焕发光彩，定能为泉州争创世界美食
之都添砖加瓦。（指导老师：赖亚蓉）

★令人惊叹的“黑科技”
□小记者 吴峻锋
（丰泽区实验小学四年级）

这一次的泉州美食研学营，我们
走过了洛阳桥，品尝了美食，最让我
惊叹的是洛阳桥三个超厉害的“黑科
技”。第一个是“船形桥墩”，古代泉
州人把桥墩砌成尖尖的船头形状，讲
解员说这叫“筏形基础”，这个特殊的
形状可减缓水流对桥墩的冲击力。
第二个是“牡蛎小帮手”。聪明的泉
州人在桥墩上养殖牡蛎，利用牡蛎的
生长特性，增强桥墩的牢固性。古代
没有先进的机器设备，怎么运输石板
呢？这可难不倒泉州的造桥工匠们，
他们想出了第三个“黑科技”“水上运
石头”，先将又长又重的大石板放在
船上，利用涨潮时潮水的力量将石板
运送到桥墩上方安放。

洛阳桥的三大“黑科技”真是让
我大开眼界，原来我们的祖先有这么
棒的智慧！ （指导老师：王丽芳）

★解锁美食密码
□小记者 许竣凯
（泉州市通政中心小学四年级）

这次泉州美食研学营的第一站
是洛阳桥。我们踏上古桥，仿佛一脚
踩进了历史的长河。从石板的拼接
方式到桥墩的设计巧思，讲解员为我
们一一道来。洛阳桥能历经风雨，屹
立不倒，全靠其独特的造桥技艺。展
览馆里，一件件展品让我们对洛阳桥
的过往有了更鲜活的认识。

第二站，我们走进了食锦记·闽
公馆。在孟凡彤大厨的指导下，一起
制作“洛水仙山宴”菜品——石榴芋
泥。我们先把芋泥压扁，搓成圆形，
接着填入肉馅，包上糯米纸，蘸上蛋
液和面包糠，再下到热油锅里，耳边
传来“滋滋”的声响……一会儿，一盘
外酥里嫩的石榴芋泥就做好了。

这次活动，我不仅饱览了洛阳桥
的风采，更学会了制作美味佳肴，收
获满满。

★学做石榴芋泥
□小记者 李妤涵
（泉州市通政中心小学四年级）

我们这群“小吃货”，开启了一场
别具风味的美食文化之旅。我们先
来到有着“海内第一桥”之誉的洛阳
桥，听讲解员介绍完古桥的历史，大
家的肚子开始“咕咕”叫了。最令人
期待的“美食制作环节”终于来啦！
我们围成一圈，跟着孟凡彤大厨学着
制作石榴芋泥。我们先取一团芋泥，
揉压成圆形，放入馅料，捏合边缘搓成
球状，再把芋泥球包上糯米纸，蘸满蛋
液，滚上面包糠，穿上“金黄小外套”
后，最后交给孟大厨入锅油炸。终于，
石榴芋泥端上桌，我咬了一口，外层酥
脆，内里软糯，自己做的美食就是香。

这次活动，我不仅了解了洛阳桥
的历史，还学会了做“洛水仙山宴”菜
品，真是一次超有意义的活动！

（指导老师：刘俊丽）

★品尝泉州美味
□小记者 沈俊坤
（泉州市通政中心小学三年级）

穿过桥南古街，不知不觉，我们
踏上了洛阳桥。在桥头，两尊石将军
静静伫立，仿佛在无声诉说着洛阳桥
的过往。随后，我们来到了食锦记·
闽公馆，在孟凡彤大厨的指导下，学
习制作“洛水仙山宴”菜品——石榴
芋泥。我们先取一小团芋泥，按压
平整，搓成圆形，把馅料放进去，再
裹成球，用糯米纸包好，蘸上蛋液和
面包糠，就可以放进锅里油炸了。
当一颗颗金黄酥脆的石榴芋泥端上
桌时，我咬了一口，香气在口中弥漫
开来，太好吃！希望下次还能尝到更
多泉州味道。 （指导老师：廖桂香）

2025泉州美食研学营走进洛江

寻味“洛水仙山宴”邂逅侨乡烟火味

■融媒体记者 傅蓉蓉 尤艳萍
刘静梅 文/图

日前，2025泉州美食研学

营走进洛江，以“洛水仙山宴”

为主线，探寻其背后的美味密

码和文化脉络。

在洛江桥南古街，讲解员

曹强带领大家漫步青石板路，

行走在宋代“超级工程”洛阳

桥上，聆听“海内第一桥”的传

奇故事，感受其与“洛水仙山

宴”深厚的历史文化连接。在

食锦记·闽公馆，《中国美食大

会》特邀大厨孟凡彤为大家解

读“洛水仙山宴”蕴含的烹饪

哲学和文化故事，并现场示范

教学，指导小记者们烹饪“洛

水仙山宴”经典菜品——石榴

芋泥。活动尾声，小记者们共

同品鉴了食锦记·闽公馆精心

准备的“洛水仙山宴”部分菜

品，让舌尖上的古桥风韵与山

海侨味交织绽放。

2025泉州美食研学营由

泉州市申创世界美食之都办公

室、泉州市商务局指导，泉州晚

报社主办，泉州市学生记者团、

泉州味道美食矩阵承办，泉州

美食经济研究基地、泉州市餐

饮烹饪行业协会协办。本场活

动得到了洛江区商务局、食锦

记·闽公馆（嘉琳广场店）的大

力支持。

接下来，2025泉州美食研

学营将继续开展，循着“一县一

桌菜”味觉地图，带领更多青少

年深度探寻泉州丰富的美食文

化与深厚的历史底蕴。

小记者们现场学做“洛水仙山宴”菜品—石榴芋泥

小记者们聆听洛阳桥故事


