
NO.1

NO.2

NO.3

NO.4

NO.5

NO.6

NO.7

只有福建人经常说
蛮吗

福建这个季节可以
多喝这个汤

福建降温了又好像
没降

丈夫听错一句话将15
万元当垃圾扔掉

福建秋天的限定温柔

福建大学生换季穿
搭指南

福建消防龙虎榜比
武竞赛开赛啦

贵州关岭牛入籍福
建晋江NO.8

热搜榜热搜榜

2025年10月24日 星期五
编辑：陈雷 版式：庄曦 校对：张青 A12融媒大视野

泉州姜母鸭“冷知识”火了！

泉州姜母鸭“冷知识”火了！

多数人误会多年：
到底是“姜+母鸭”还是“姜母+鸭”？

10月24日—10月30日

鲜娱汇鲜娱汇

这个周末哪里 迌日

（ 迌，音zhì tù，闽南语
发音为thit7-8 tho2 ，是玩耍的意
思。——编者注）

日

精彩演出
伴你轻松过周末

最近一段时间，张子枫一

直在热搜上出现，就是因为电
影《下一个台风》。该片由李
玉执导并与方励联合编剧，张
子枫、张伟丽领衔主演。影片
以细腻而坚定的女性视角，讲
述了张子枫饰演的女大学生
林沫沫，与张伟丽饰演的岛上
失语女孩阿汐意外相遇，她们
在各自的人生低谷中相互支
撑、彼此治愈，共渡“人生台
风”的故事。

周末还有两部值得关注
的新片，“王砚辉＋陈坤＋刘
敏涛”主演的《旁观者》，以“寻
找父亲的秘密”为核心线索，
通过三兄妹的视角抽丝剥茧，
揭开家庭过往的伤痛与纠
葛。三位实力派演员分别饰
演三兄妹，戏骨王劲松特别出
演父亲一角。另外一部《阳光
俱乐部》的主演是“黄晓明＋
祖峰”，主演黄晓明增重 30
斤，演绎吴优这一患有智力障
碍的“大儿童”，带着母亲踏上
寻觅阳光旅途的故事。黄晓
明凭借这一角色荣获第26届
上海国际电影节金爵奖最佳
男演员，并提名第38届金鸡
奖最佳男主角。

演出市场，周末有胡海泉
的演唱会、曹云金的相声等
等，都是让你轻松过周末的好
选择。 （融媒体记者张博）

了解更
多内容，微信
扫二维码看电
影观演出。
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街头调查
难倒众人的“断句题”

带着这个问题，记者随机采访了
多位市民和游客，结果让人意外。“姜
和母鸭。”来自河南郑州的王先生凭
借字面直觉答道。一位贵州游客也
顺着同样的逻辑猜测：“姜和母鸭
吧？”甚至一位泉州本地小姐姐也笃
定地说：“姜和母鸭嘛，因为它就叫姜
母鸭。”就在这个答案几乎成为共识
时，一位厦门游客提出了不同见解：

“姜母、鸭，应该是这样吧？”

大师揭秘
断句之争的食材真相

到底谁说得对？记者专访了陈
记姜母鸭第四代传承人、福建闽菜大
师洪金表。

洪师傅笑着揭开谜底：“很多人
认为姜母鸭是姜跟母鸭，但实际上，
它主要是姜母和鸭。”

那么，何为“姜母”？初闻这个名
称，很多人可能会好奇：姜难道还有
公母之分？此“母”非彼“母”。洪师
傅解释道：“‘姜母’是指生长周期至少
18个月的老姜。”与之相对的，是“子
姜”，也就是当年新生的嫩姜，泉州人
俗称“水姜”。姜母与嫩姜的区分，本
质上就在于生长周期的长短。

水姜尖部发紫，皮薄肉嫩，水分

多，纤维少，味淡薄，口感嫩脆，多用
于凉拌或小炒，特别适合在入秋入冬
之前食用。而“姜母”作为多年宿根、
反复生长后收获的老姜，如同“母
本”，皮厚肉坚，味道辛辣且浓郁，药
性更足。

“我做姜母鸭，用的是德化大铭
乡的三年老姜，它比较辛辣，驱寒祛
湿的效果更好。”洪师傅进一步补
充。这份独特的辛辣味，不仅能在
慢炖过程中有效中和鸭子本身的腥
味，还能逐步释放出专属姜香，让姜
母鸭的肉质与汤汁都浸润着浓郁且
层次丰富的味道，成就一锅具有地
道泉州风味的美食。

至于鸭子的选择，洪师傅也道出
其中的讲究：“其实公鸭跟母鸭都可
以做姜母鸭。但是公鸭性偏凉，母鸭
会温和一点，滋补功效更好。”

洪师傅还透露了另一个关键：泉
州姜母鸭好吃的秘诀在于选用番
鸭。在中国传统语境中，冠以“番”字
的物产多为外来物种，如番薯、番茄、
番石榴，番鸭也不例外。“番鸭肉质更
紧实、性偏温，比本地家鸭更能起到
温补作用。”

流派纷呈
姜母鸭的多元风味

除了食材讲究，泉州姜母鸭其实
还藏着“门派”，不同做法风味各有千
秋。其中，最具代表性的当数干香、

焖煮、盐烧三大流派。
干香一派，讲究的是“火候到，

姜出香，鸭出油”。烹饪时重在煸
炒，将姜母的辛香与鸭肉的油脂在
热力作用下充分融合，成品干香浓
郁、肉质紧实有嚼头，姜片经久煸后
甚至可嚼，焦香满口，是许多老泉州
人的挚爱。

焖煮一派，则重在“慢工出细
活”。鸭肉与大量姜母、药材及秘
制酱汁一同入煲，经长时间文火慢
炖，直至鸭肉酥烂脱骨、汤汁浓郁
醇厚。其口感软糯滋润，入口即
化，汤底更是下饭神器，尤其适合
秋冬温补。

盐烧一派，其精髓在于“盐鸭姜
同煮”——仅用盐和姜母与鸭子一
同焖煮，不添加酱油。成品咸香扑
鼻，皮爽肉滑，最大程度地锁住了鸭
肉的本味与汁水，形成了独特而诱
人的风味。

尽管风格各异，但“姜母”与“番
鸭”的核心搭配始终未变。

可见，一锅地道的泉州姜母鸭，
不仅是“辛辣老姜”与“温补番鸭”的
完美结合，背后更承载着闽南人“药
食同源”的饮食智慧。

它性情温和，滋养而不燥，正适
合当下时节。下回再品尝这道美味
时，不妨考考身边人，分享一下这个
冷知识：我们吃的，不仅是舌尖的鲜
香，更是一份传承百年的养生哲学。

（融媒体记者李梓璇 赖小玲）

秋意渐浓，泉州古城街巷里的姜母鸭
香愈发勾人。这锅热气腾腾、辛香扑鼻的
美味，是泉州人御寒暖身的“心头好”，但它
的名字，竟藏着一个多数人误会多年的“冷
知识”——“姜母鸭”该断句为“姜+母鸭”，
还是“姜母+鸭”？

切成块的泉州姜母鸭切成块的泉州姜母鸭
泉州姜母鸭泉州姜母鸭


