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泉州创意菜的魅力，在于其雅俗
共赏的双重生态，既能收入米其林餐
厅名单，又能扎根街头巷尾的市井烟
火，成为老少咸宜的风味小吃。创意闽
南菜真正融入生活，成为泉州“世界美
食之都”最生动的注脚。

目前泉州已有多家米其林餐厅，
高端创意菜的发展不仅提升了泉州美
食的国际影响力，更带动了食材种植、
陶瓷器皿、文化旅游等相关产业的协
同发展。

以“刺桐宴”等为代表的高端创意
菜，是泉州美食文化的集中展示。以饮
食为媒，让世界感受泉州的千年底蕴
和高大上的品位。“簪花挞”与特色饼
干等小吃的年轻化创新，则多以“小而
美”的表现思路赢得消费者的喜爱，它
们则代表了泉州创意闽南菜的市井活
力。泉州的小吃创新始终紧跟年轻消

费群体的需求，将传统工艺与现代审
美结合。颇受游客欢迎的“簪花挞”已
成为社交平台的“打卡美食”，食客手
持点缀鲜花的挞点，与西街的红砖古
厝、开元寺的飞檐斗拱同框，让美食成
为连接传统文化与年轻群体的纽带。

正如泉州烹饪大师程振芳所言，
名小吃的创新应“稳中提升，创造多品
搭配、多元融合的经营模式，并学会讲
好小吃背后的故事”。从宋元时期的

“山海味道”到如今的“刺桐宴席”，从
街头巷尾的改良小吃到米其林餐厅的
创意料理，泉州创意菜的创新之路，始
终坚守“文化为根、食材为魂、创意为
翼”的原则。这座“世界美食之都”以饮
食为笔，在山海之间书写着文化传承
与创新的篇章，让每一道菜都成为讲
述泉州故事的载体，让“泉州味道”真
正走向世界、香飘五洲。

发展：餐厅与街摊的双重魅力

摆盘“构画”，命名“传情”，泉州打造创意菜美食新亮点

富含意韵的舌尖艺术
“世界美食之都”泉州，环山临海，天时地利

人和形成“山珍海味”的原生智慧。古代刺桐港
的商贸繁盛让胡椒、咖喱、番薯等舶来食材跨越
重洋，与本土物产碰撞出多元包容的饮食文化。
正是这种“汇南北、聚中外、通古今”的文化基
因，为当代创意泉州菜提供了不竭的灵感源泉。

无论是外形，还是取材，甚至命名，泉州
美食一直在“花式”推陈出新。立足世界遗
产城市、世界美食之都双 IP，泉州菜正以

“菜品样式延展、食材在地取材、口味
多元融合”的创新路径，让千年饮食
文化在当代焕发蓬勃生机。
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摆盘如构画，泉州创意闽南菜的
摆盘善于运用器物、色彩、造型讲故
事。如伯勒番仔楼“福船海鲜”的摆
盘，厨师选用船形器皿，里面包括螃
蟹、鲍鱼、大虎虾、香螺片、牛肋骨等
多种本地海鲜及果蔬。据其主理人、
世遗泉州推荐官蓝净介绍，泉州的美
食一直受到诸多明星关注和喜爱。
此前，《中国有滋味》首站来到泉州，

“乘风破浪”姐姐们化身“饕餮姐姐”
沉浸式解锁泉州滋味，对泉州创意菜
印象深刻。吴克群、黄龄等知名艺人
组团，和《老有意思旅行社》节目组来
泉体验美食文化，也为本地的创意菜

点赞。
泉州的“一县一桌菜”特色美食，

摆盘也极具仪式感。鲤城“刺桐宴”承
载千年海丝文脉，融汇古今中外风味。
泉州酒店制作的“紫气东来”（蓝莓香
紫薯）这道菜是“刺桐宴”的组成部分，
其摆盘宛若一幅画。这道菜的设计灵
感源于开元寺，开元寺前有紫云屏照
壁，门楣上挂有“紫云”牌匾。“紫气东
来”以紫薯泥为主料制成祥云形状，蕴
含紫云之意。同为“刺桐宴”菜肴的“一
片冰心”（泉州菜头酸）摆盘也十分精
美，该菜以白萝卜酸为主料，包裹红色
内心，颇有一片冰心在玉壶之感。

摆盘：视觉与意境的立体呈现

你吃过姜母鸭披萨吗？你喝过铁
观音咖啡吗？来泉州，你可以体验到
这样的创意美食。西街作为泉州古城
的烟火地标，更是食材跨界创意的迸
发之地。在西街的一家融合西餐厅，
姜母鸭披萨成为游客的首选。这道美
食堪称闽南菜肴与西式烘焙的精妙
对话。姜母鸭是泉州美食的代表，据
商家主理人介绍：“这道菜精选泉州正
番鸭，经黑麻油煸炒后，醇厚肉汁与辛
香姜韵交融。薄脆饼底铺上拉丝奶酪，
层层叠入酥软鸭肉与焦香姜片，烘烤
时酒香与姜气交织，奶酪的绵密中和
了鸭肉的丰腴，每一口都兼具砂锅慢
炖的温润与披萨的香脆。”去上海读书
的小叶回到泉州，去西街试了这款新
潮创意菜，他感叹：“很新颖的体验，让
乡愁滋味有了新潮表达。”

而在西街一家复古又时尚的咖
啡店，小叶又去品尝了铁观音咖啡，
感受茶香与咖啡香的跨界“协奏”。这
杯饮品的原料是安溪铁观音、按比例

调和烘焙的咖啡粉，并加入脱脂奶粉
平衡口感。小叶说：“高温冲泡时，咖
啡的焦香裹挟着茶叶的清冽升腾，入
口香醇，回甘悠长，还有很好的提神
醒脑功效，我觉得这杯饮料同样具有
泉州美食的兼容并蓄。”

在市区一家甜品店，“簪花挞”将
蟳埔女的“头上花园”转化为盘中美
味，奶油“描绘”出五颜六色的玫瑰
花、茉莉花等，搭配蛋挞皮烤制，既保
留了闽南簪花的美，又融入了西式甜
点的精致，让食客在品尝的过程中感
受蟳埔民俗与饮食文化的碰撞。此
外，在甜品零食中，还有清源山老君
岩造型、滴水兽造型的特色饼干等，
它们多以泉州景点和非遗等元素为
基础，加入铁观音碎、花生末等本地
食材，制成创新品类的小零食。

泉州创意闽南菜的取材智慧，既
坚守“就地取材”的本土底色，又延续
海丝文化的开放特质，构建起丰富的
食材谱系。

取材：山海与世界风味的交响

泉州创意
闽 南 菜 的 创

新，不止于味觉，更在
于“形”与“名”的文化表达，

“名”是画龙点睛。每一道菜
的命名暗藏典故，一道菜的摆盘承载叙
事，让美食成为可读、可赏、可感的文化
载体，实现“色、香、味、形、意”的全方位
统一。

“福船海鲜”有一个好听的名字：爱
“拼”才会赢。食材均来自泉州湾及周边
山海，共同演绎着“靠海吃海”的生存智
慧，而福船造型的器皿设计，让食材本
身成为泉州海洋文化的视觉表达。它寓
意非遗福船满载而归，“拼”起泉州的多
元文化。一船宋元美食，一口千年文脉，
一场繁华盛景，一身拼搏闯劲。

泉州厨师善于从历史、民俗、世遗
中汲取灵感，让菜名成为文化的“开场
白”。例如，“刺桐宴”的命名，宴席以泉
州古称“刺桐”为名，22道菜品对应22
个世遗点，8道前菜致敬宋元海丝繁

华，11道主菜展现当代刺桐盛景，3道
甜点寄托未来期许。其中“金榜题名”以
酱香软糯的五花肉为主料，呼应泉州

“科甲蝉联”的文脉，菜名与菜品意境高
度契合。

永春“魁星宴”的命名更是将文化
寓意发挥到极致。其中“满腹经纶”是猪
肚养脾散，永春养脾散源自清雍正年
间，相传由宫廷传出，药食同源，用养脾
散文火炖猪肚，开胃健脾，口感独特，是
永春人养生佳肴之一。因是以养脾散填
满猪肚，故得“满腹经纶”。“花团锦簇”以
醋酿千禧果、笋尖、藠头为食材，寓意“夺
魁争先”；“妙笔生花”将豆腐切薄片如书
页，茭白笋为笔，暗藏文人挥毫的风雅；

“三元及第”以白粬汤与大圆组合，象征
“连中三元”的美好期许，每一道菜名都
是对泉州崇文重教传统的味觉诠释。

春节的脚步越来越近，泉州人在年
节美食年糕上同样玩出了花样。丰鲤楼

“金砖年糕”的命名方式同样契合了本
地文化。“金砖”既指年糕色泽金黄、质
地紧实如砖，又呼应了闽南人“爱拼敢
赢”的创业精神，年糕的黏韧象征团结，
甜味寓意圆满，为传统小吃更添一分城
市精神。“宴席菜精品化、精品菜礼品
化”的创新，让泉州创意闽南菜突破了
餐饮的边界，成为文化传播的载体。

命名：
传承与寓意的叠加赋能

福船造型的器皿设计福船造型的器皿设计，，让美食成为泉州海洋文化的视觉表达让美食成为泉州海洋文化的视觉表达。。

南安南安““成功家宴成功家宴””中的闽南小吃中的闽南小吃

铁观音咖啡铁观音咖啡

““簪花挞簪花挞””等新潮等新潮
小点多以小点多以““小而美小而美””的的
特点赢得消费者青睐特点赢得消费者青睐

融入泉州元素的饼干融入泉州元素的饼干

““紫气东来紫气东来””的摆盘造型包含开元寺元素的摆盘造型包含开元寺元素鲤城鲤城““刺桐宴刺桐宴””的菜肴的菜肴““一片冰心一片冰心””

姜母鸭披萨姜母鸭披萨

永春永春““魁星宴魁星宴””中的菜肴中的菜肴““满腹经纶满腹经纶””


