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□本期执行：融媒体记者 张君琳

徐龙，人民大会堂西餐厨师长、
全国技术能手、中国烹饪大师、国家
级评委。作品《丝路食语》获得素有
“美食美酒类图书奥斯卡奖”之称的
第29届世界美食美酒图书大奖赛
“丝绸之路”专项入围提名名单。

19版 刺桐文脉·最闽南/
刺桐文脉铸忠魂 传承

千年映古今
20版 温陵志/
弘一大师惠安劝和留佳话

本报讯 （通讯员谢景欣 王灿玲 刘伯
怡 融媒体记者谢伟端 文/图）眼下正是安
溪铁观音集中采制上市的黄金时节。从目前
情况看，安溪秋茶产销两旺，从合作社到家
庭农场，再到企业，处处彰显着生机与活力。

近日，记者跟随安溪县政府主要负责
人到感德调研今年秋茶产销情况。在安溪
县感德镇石门村淳正茶叶专业合作社，社
员们正忙着进行秋茶的采制。该合作社共
有社员120名，茶园面积1800多亩。截至
目前，合作社已生产秋茶2万多斤。该合作
社负责人吴政山介绍，今年不少外地茶商
闻香而来，秋茶整体销售情况还不错。在吴
光研家庭农场，一袋袋标注有采摘时间、茶

青来源、茶树树龄等信息的毛茶整齐摆放
着，这些信息确保每一泡茶叶的质量可管
控、源头可追溯。据介绍，农场成立以来，细
化责任分工，统一指导茶农进行茶园管理、
加工制作，并高价包销，茶农的茶叶质量明
显提高，收入也随之增加了不少。而在琦泰
茶业有限公司，调研组了解到，该公司拥有
高山铁观音生态茶园数百亩，在全国一、二
线城市设有50多家门市连锁店和多家国
际机场专营店，年销售额达1亿多元。

据安溪县农业农村局相关负责人分
析，今年安溪秋茶呈现出量增、质优、价升、
销畅的繁荣态势。

在产量方面，秋茶集中采制上市时间因

乡镇海拔不同而有所差异。从9月25日左右
虎邱镇低海拔地区率先开始，到10月1日
左右祥华、龙涓等海拔较高乡镇启动，整个
秋茶集中采制上市期持续到10月12日左
右。今年秋茶总产量约2.2万吨，占全年总产
量的35%左右，相比去年有小幅增长。

价格和市场销售情况同样令人欣喜。
随着安溪品牌兴茶计划的深入推进，安溪
铁观音的知名度和美誉度不断提高，吸引
了众多茶商前来采购。在主产乡镇，茶商云
集，交易活跃。茶农实现了日产日销，毛茶
价格普遍在50元/斤—200元/斤之间，感
德、祥华等产茶名村部分高端茶售价甚至
高达1000元/斤。对于茶商来说，高档茶供

不应求，呈现出“一茶难求”的火爆场面，而
中低档茶在直播电商、出口和新茶饮等市
场的带动下，也保持着良好的销售态势。

在品牌拓展和产业链完善方面，安溪
县多年来在茶产业发展上的持续努力取得
了显著成效。传统市场根基稳固，县内外拥
有庞大的营销队伍，人数达30万之多，在
全国分布着6万多家茶店，形成了强大的

“买全国、卖全国”“买全茶、卖全茶”的供应
链体系，为安溪铁观音的全国销售提供了
坚实的渠道保障。同时，今年秋茶季将举办
近40场各类茶事活动，如茶王赛、斗茶赛
和品鉴会等，这些活动通过重奖茶王和茶
农，有效激励了茶叶品质的提升和茶农收

入的增加。电商市场发展迅猛，2023年县
域茶叶电商销售收入超百亿元，占据全国
茶叶电商近四分之一的市场份额。今年截
至8月底，全县茶叶电商营销额已达63.08
亿元，同比增长35.8%。为进一步推动电商
销售，在秋茶上市的黄金时期，安溪策划举
办了茶瓷产业融合直播系列活动，并在国
庆、“双十一”“双十二”等重要节日，组织电
商企业在各大电商主流平台开展线上促销
活动，全力打造安溪秋茶的线上销售热潮。
此外，在新茶饮赛道上，安溪秋茶也凭借其
高香气和醇厚滋味，受到了众多新茶饮品
牌的青睐。

（相关报道见第十八版）

十月安溪 茶香四溢
安溪秋茶呈现量增、质优、价升、销畅的良好态势，传统市场稳固，电商和新茶饮

市场发展迅猛
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航 标

这是我第一次来到世界遗产城市泉州，
但是多年来在对饮食文化的研究中，我早已
从书籍和资料上知道这座城市。泉州是宋元
时期“东方第一大港”，还是古代海上丝绸之
路起点，文化底蕴深厚，是我心心念念想来
的一座城市。

几千年来，丝绸之路一直把我国与世界
紧密相连，饮食文化亦是如此。我特别喜欢
香料，于是我花了十来年的时间，踏上了丝
路寻香之旅，探索不同食材的奥秘。

我很早就喜欢用孜然调味，真正见到孜
然植株是在瑞士。那是我第一次看见孜然植
株。孜然是边开花边结果，每朵花会有两粒
果实，成熟时便飘散出香气。

为了寻找香料丁香，我曾先后到香料丁
香的原产地和主产地实地考察。2013 年夏
季，在丁香原产地印尼，当地的华人朋友带
我寻找丁香，找了很久都没有发现丁香的踪
迹，但我们都没有放弃。终于在当天下午，我
们到达一个村口，顺着一位小伙子指引的方
向，见到了我期待已久的丁香树林，真是“踏
破铁鞋无觅处，得来全不费功夫”。

2014 年，我第一次去摩洛哥，在一家著
名餐厅里品尝当地美食。最后的果盘中，橙
肉上散落着褐色粉末，不知是什么，品尝过

后发现是桂皮粉。橙肉的果香与桂皮粉在口
腔中碰撞出奇幻的感觉，再配上清凉的薄
荷，温凉交汇，口感极佳。

寻香之旅不仅让我找到了香料的源头，
也感受到了中西方在食材运用上的差异。比
如在中餐里，习惯把桂皮随意掰成碎块状，
一般是与葱、姜、蒜及花椒、八角等香料一
起，添加在烧、炖、卤、烩、扒等较长时间，以
调制咸味为主的鱼或肉类菜品中，通过其香
气有效地扩散及渗透到食材中，达到为原料
去腥赋香的作用。而西方人则把它研磨成粉
末，添加在烘烤的各种糕饼、水果蜜饯等甜
品中，或者为红茶、巧克力、可可、咖啡等热
饮增添风味。

小 麦 发 源 于 西 亚 美 索 不 达 米 亚 ，在
4000—5000 年前，几乎同时向东西方传播。
在东方，小麦遇到了水，通过蒸、煮的方式成
为国人餐桌主食以及各种面食；而在西方，
小麦则遇到火，成为馕或各种烤面包。

作为一名厨师，天天和食材打交道，只
有真正了解、理解和尊重食材，才能充分运
用食材、展现食材特性，带给食客舌尖上的
享受。

藕也称莲藕，是荷花的水下根茎，荷花
起源于印度，后传至我国。我国自古就有食

藕的习俗。藕的品种很多，分质地生脆和粉
糯两大类，但无论什么品种，在没有完全成
熟之前其口感都是脆的。脆藕即使成熟了，
也仍是脆的；粉藕成熟之后只有通过炖煮才
会变得粉糯，用其他的烹饪方式也可以做出
脆的口感来。

大蒜原产于亚洲中部，汉代时引入我
国。刚入厨时，我经常做法式蒜蓉面包，每天
要剥一大盆蒜，洗净后放在搅拌机里粉碎成
蒜蓉，再与半软的黄油混合，放在冰箱冷藏。
用时把黄油蒜蓉均匀地涂抹在面包片上，烤
成微黄色时，迷人的蒜香也随之散发出来。
有一次由于没有提前软化黄油，我急中生智
地把黄油全部加热溶化后，直接兑入蒜蓉，
没等凉透，就入了冰箱。第二天发现蒜蓉变
成了绿色，味道也变了。从此我便格外小心。

原产于东南亚的香料八角在我国已经有
上千年的历史，它具有独特的香气，这种香气
需要稍长时间的水解加热才能缓慢释放出
来，通常用于动物性食材，有去腥、解腻和赋
香的作用。即使在烹饪某些素食时，只要加入
一粒八角，即能体现如荤菜般浓郁的芳香。

萝卜、茄子、洋葱、大蒜、黄瓜等蔬菜，杨
桃、草莓、西瓜、石榴、无花果等水果，胡椒、肉
桂、丁香等都是通过丝绸之路传入中国。千百

年来，国人在持续不断地接受外来食材的过
程中，也是与外来文化的相互碰撞、融合。以
中国人对食物的特殊理解、情感和智慧，将它
们恰如其分地吸收和融入日常饮食之中，自
然而然形成了独特的、有本地地域特色的美
食。在滋养了中华文化自信的同时，更驱动中
国烹饪和饮食文明的发展，对我国民众的饮
食结构、生活方式、心理性格、思想行为和菜
系的形成都产生了重要影响，而这种影响在
今天依然保持着鲜活的生命力。

当前泉州正在申创世界美食之都，作为
海上丝绸之路的起点城市，这里有很多从丝
路运来的食材，比如咖喱、胡椒、花生、马铃
薯、番鸭等。泉州可以通过呈现这些远道而
来的食材融入当地百姓生活的泉州故事，以
及打造一些有名的菜品和餐厅，以美食为桥
梁，展示更多泉州与丝绸之路的故事，让更
多人了解和欣赏到泉州独有的饮食文化。

在丝路寻香之旅中探寻食材奥秘

◀9 月底到
10 月中旬，正是
安溪铁观音秋茶
集中采制上市的
黄金时节，图为
茶农采茶忙。

▲铁观音嫩芽


