
泉州美食·一县一桌菜

安溪“相府家宴”
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2024 年 11 月 29 日 星期五

安溪，是世界名茶铁观音的发源地，坐拥“三铁三世遗”，还
出产众多名优特产，如“五金”（金线莲、山茶油、柿饼、芦柑和官
桥豆干）和“五银”（淮山、茭白、麻笋、湖头米粉和面线）。

这里历史悠久，孕育了众多杰出人物，清初理学名臣李光
地就是安溪湖头人，官至文渊阁大学士（相当于宰相一职）兼吏
部尚书。相传，李光地深受康熙皇帝赏识，常获得赏赐御膳的荣
誉，他的族人中也有不少在朝为官，这些人晚年致仕或回乡省
亲时，带回许多京城乃至宫廷的烹饪技艺。明清时，湖头作为货
物集散地和交通枢纽，商贸繁荣、经济昌盛，促使饮食文化迅速
发展，京城的饮食文化与本土传统美食相互交融，成为当地家
宴菜品，逐渐形成今天大家所熟知的“湖头小吃”。

素炒湖头米粉、湖头“女婿汤”、油炸湖头鸡卷……安溪“相
府家宴”以安溪当地食材为主、以湖头小吃为基础，打造 16 道
菜品，巧妙融入了“一叶五金五银”等名优特产，并将李光地文
化元素嵌入菜名之中，是安溪县传承创新闽菜文化、将特色美
食与地方文化有机结合、全方位展示安溪美食文化而精心策划
打造的一席主题名宴。

今年 4 月，安溪“相府家宴”走进北京大学新燕园
校区馨园食堂，受到师生的热烈追捧和广泛好评；
今年 6 月，安溪“相府家宴”入选中国《地标美食
名录》名宴。

□融媒体记者 张君琳/文
安溪/供图（除署名外）
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湖头米粉是中国国家地理标志产品，
以其“白如晶冰、细如青丝、韧如胶簧、滑
如凝脂、松如花絮”而闻名于世。素炒米粉
米香浓郁，口感柔韧、爽滑、有弹性。

史载，湖头米粉的制作技艺可以追
溯到明嘉靖年间。相传清康熙二十一年，
时任内阁学士的李光地将晒干的湖头米
粉带进京，并亲自炒制，成为康熙“升平
嘉宴”里宴请群臣的美味，被康熙称为

“米粉王”。湖头米粉的名气就这样传开
了。这道炒米粉传承至今，也是东南亚不

少侨胞念念不忘的家乡味。
米粉的制作充分考验匠心。选本地

产、贮存6个月至1年的籼稻米，经浸泡、
磨浆、压干、水煮、搅拌、碾压、制粉、焯粉、
漂水、摊凉、成型、晒干等十多道工序制
成。除了磨米浆、搅拌粉粿团及压制，其他
环节纯手工制作，完整保存其营养价值。

主要材料：湖头米粉、葱油等。
地道做法：湖头米粉宜素炒。先下葱

油，后下白水和米粉，狂火猛烧，双手各执
一双筷子不断松动，一边频频加入凉水，

直到粉条熟透呈金黄透明时，调味后速将
粉条铲上盘，再泼以适量蒜泥，即成一盘
美味炒米粉。另一种煮法是配以香菇、笋
丝等，水开后放入米粉，紧火烹煮，待米粉
用筷松开后，即可捞起。

湖头“女婿汤”又称“炕蛋汤”，是当地
一道特色菜肴，至今已有300多年历史，
和一代名相李光地颇有渊源。

李光地每次回湖头，宾朋云集。如何宴
客？他就地取材，围绕家禽、家畜及其产品，
和厨师们一起研发出“炕蛋汤”。炕蛋汤极其
考验厨师对火候的掌控，汤汁甘冽清淡、香
味浓郁，肉蛋肥而不腻。宾客们赞不绝口，百

姓们也纷纷效仿，热潮遍及整个湖头。
随着时代的变迁，湖头百姓赋予了这

道菜特殊的寓意——准“女婿汤”。男女双
方经媒人介绍后，男方会择日到女方家中
做客，俗称“对看”。“对看”结果能不能成，
全看这道“炕蛋汤”。女方若相中男方，就
会奉上“炕蛋汤”，以欲语还休的方式表达
对男方的认可，男方如果认可女方，就象

征性地食用炕蛋汤；反之，则不动碗筷。而
没有看到“炕蛋汤”，男方就会知趣告辞。

主要材料：当地土猪肉、鸭蛋、豆芽、
芫荽等。

地道做法：将土猪肉剁成泥，加入鸭
蛋、葱白搅匀后，用汤匙小心舀入将沸未
沸的水中，全程小火慢炖，待其成型浮出
水面后，再依次加入豆芽和芫荽。

在安溪，有一句与美食有关的俗语，
“宴席三件宝，手工鸡卷少不了”，说的
是至今已有300多年历史的美食——湖
头鸡卷。据说清代湖头有不少人进京为
官，京城著名厨师云集，湖头人从中学
到了不少烹饪技术。后来，湖头鸡卷传
入宫廷，成为宫廷宴席上的一道菜，菜
名传说系康熙皇帝所赐，是“皇廷名
菜”。在湖头人的口口相传中，鸡卷原来
主要的原料是鸡肉而不是五花肉，故名

“鸡卷”。后经过不断改良，换成现在常

用的五花肉。
闽南其他地方也有鸡卷，但大多是

用豆皮做皮。湖头鸡卷的皮则有其独特
之处，采用的是猪内脏“网纱油”作为皮
料。网纱油是猪的内脏薄膜，做出来的鸡
卷香气四溢，外皮酥脆可口，内馅饱满多
汁。佐以醋及香菜，风味更加浓郁。

主要材料：当地农家五花肉、地瓜
粉、鸭蛋、虾米、葱头、“网纱油”等。

地道做法：将五花肉剁碎，与地瓜
粉、葱头、虾米混合，加入鸭蛋、食盐、味

精、白糖和茴香粉，搅拌均匀，揉拌成泥
状。“网纱油”洗净后铺开，将馅料放入其
中，卷成直径约 3 厘米的圆条状，放入蒸
笼蒸40分钟左右。鸡卷切块，夹入滚油中
炸熟，起盘后马上上桌。

素炒湖头米粉 匠心手工 乡愁绵长

湖头“女婿汤”特色风俗 欲语还羞

油炸湖头鸡卷 皇廷名菜 腹有乾坤

清蒸虎邱光鱼 名优水产 鲜美珍贵
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中国名茶铁观音 一茶三香 七泡余香
来安溪，一定要喝

铁观音。安溪铁观音系
中国十大名茶之一、乌龙茶中
的极品，是介于绿茶和红茶之

间的半发酵茶，被誉为“一片神奇
的树叶”，有着“一叶富万民”的说法。

据记载，安溪产茶始于唐朝，兴于
明清，盛于当代，饮茶及人工种茶已有千年
历史。宋元时期，作为重要的出口商品，安
溪茶从泉州港出发，沿着海上丝绸之路走

向世界；明末清初，安溪所产茶叶大多远销
海外。20世纪初，安溪铁观音成为畅销东
南亚的“侨销茶”。

铁观音既是茶名，又是茶树品种名，
有“绿叶红镶边，七泡有余香”的美誉，经
过采摘、晒青、摇青、杀青、揉捻、初烘、初
包揉、复烘、复包揉、烘干等工序制作而
成。独特的气候、土壤、品种和工艺制作，
让铁观音冲泡后散发出天然的兰花香，其
滋味具有独特的“观音韵”，又细分为清香

型、浓香型和陈香型。清香型铁观音香气
清纯幽长，滋味鲜爽饱满；浓香型铁观音
香气浓郁持久，滋味醇厚爽口；陈香型铁
观音需贮存五年以上，香气陈香浓纯，滋
味醇和回甘。“一茶三香”，令人忘俗。

主要材料：7到8克安溪铁观音茶叶。
地道做法：选用110毫升白瓷盖瓯茶

具，以100℃沸水冲泡为宜，先用温杯法预
热茶具，首泡40到60秒出汤，之后每泡递
增10秒左右。

光鱼，学名“中华倒刺鲃”，一种外形
呈纺锤形的淡水鱼类，背部有一支深埋
于肌肉中的倒刺鳍，是我国名优水产。每

当夜幕降临，在漆黑的环境中用手电
筒照射时，这种鱼身上的鳞片以及

眼睛上方区域会反射出耀眼的
光芒，因此得名“光鱼”。

光鱼对水质要求极
高，只有未受污染且富含

矿物质的水域才能满足其生长所需。安
溪虎邱生态环境极佳，为光鱼提供了理
想的生存环境。虎邱光鱼肉质紧实而富
有弹性，味道鲜美，深受欢迎，成为当地
乃至周边地区人们餐桌上不可或缺的美
味佳肴之一，光鱼养殖销售成为促进安
溪经济发展的又一个产业。

除了肉质细腻，光鱼还有一个特别
之处——鳞片可食。光鱼的鳞片富含胶

原蛋白及钙质等营养成分，口感独特，滋
补养身。

主要材料：虎邱光鱼。
地道做法：将光鱼洗净后装盘，以适

量的盐均匀抹在鱼身上，在鱼肚和鱼身
铺上姜片入锅蒸。蒸熟后的光鱼，撒上葱
花，淋上热油、蒸鱼豉油或生抽提味。

安溪茶山美如画安溪茶山美如画（（陈国平陈国平 摄摄））

柿饼是安溪名优特产柿饼是安溪名优特产““一叶五金五银一叶五金五银””之一之一

◀◀光耀龙鳞万点金光耀龙鳞万点金
（（清蒸虎邱光鱼清蒸虎邱光鱼））

一茶三香观自在一茶三香观自在（（清香清香、、浓香浓香、、陈香铁观音陈香铁观音））

腹有乾坤藏锦绣腹有乾坤藏锦绣（（油炸湖头鸡卷油炸湖头鸡卷））

安之若素真滋味安之若素真滋味（（素炒湖头米粉素炒湖头米粉))

欲语还羞两厢愿欲语还羞两厢愿（（湖头湖头““女婿汤女婿汤””））

扫描二维码，赏
味“素炒湖头米粉”。

扫描二维码，赏
味“油炸湖头鸡卷”。

扫描二维码，赏
味“安溪桔红糕”。

泉州上百款特色小吃源于民间，蕴藏着丰富的历史故事，闻名遐迩、风靡海内
外，一年四季畅销不断。如面线糊、烧肉粽、石花膏等，既是海内外泉州人共有的

“乡愁味道”，也是八方游客来到泉州必尝的“古早”美味。浓厚的“古早”味道是泉
州美食最大的特点，已经成为闽台两地形容“思念滋味”的专用词。简单料理代代
相传，食材的选择近乎苛刻、手工制作更是精雕细琢，这些看似普通的小吃，个中
滋味在游子们的脑海里始终清晰。亲切如故，是它们的魅力所在，正因如此，那些
流传至今的“古早”味道变得更为诱人，无法忘怀。


