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热！热！热！尽管已过立秋，高温仍是当下天气的主旋律。
对多数人而言，驱散一身燥热，终究要靠一口冰冰凉凉的清
甜滋味。在泉州，一众冰甜爽口的传统甜品承载着先辈的生
活智慧，历经几代人口味打磨传承至今，或以Q弹爽滑见长，

或以清甜回甘留味，始终是街巷里的人气主角。放眼八闽大地，不同城市亦藏着各具特色的古早消热
甜方。不妨从泉州启程，一路且行且尝，以舌尖为尺，丈量八闽风土里的冰甜记忆。

□融媒体记者 洪娜娜

步入泉州古城，沿街的四果汤店总能先一步拉
住游客的脚步。“来一份石花膏，加芋头、阿达子、绿
豆和西瓜！”店内台面上整整齐齐码着主料石花膏与
十余种配料，薏米、红豆、豌豆、银耳、仙草冻搭配鲜
切水果，琳琅满目。选好配料后，店家会淋上一勺蜂
蜜、注入冰水，一碗清爽便递到手中。

状若凝脂的石花膏看似普通，制作工序却颇为
考究。它以海边礁石上生长的石花草为原料，入开水
熬煮数小时，待汤汁浓稠后倒入容器自然冷却凝固，
食用时用特制梳状工具刮成长条。地道石花草熬制
的膏体紧实弹润，带着天然海草清香。市民黄女士告
诉记者，泉州四果汤门店众多，风味各有不同，“爱啊
石花膏的芋头绵密，蜂蜜清甜不腻；去秉正堂，我喜
欢配上一份烧仙草。”在泉州，这碗糖水没有固定配
方，随心搭配便是旅途的专属风味。

行至金鱼巷附近，被称为“菜头酸”的腌渍白萝
卜，是本地人的又一味消暑法宝。其入口酸甜清脆、
冰凉解腻，再搭配同法制作的杨桃水，是流传已久的
古早组合，一口下去，燥热顿消大半。早年闽南乡间

多有家庭自制菜头酸作孩童零食，在老一辈记忆里，
牙疼饮菜头酸水、喉痛喝杨桃水，是代代相传的生活
经验。

不止于古城，泉州各地街巷间，绿豆汤、仙草
蜜、冰豆花、永春白粬等，同样是游人赞不绝口的古
早冰甜。洛江区罗溪镇后溪村的绿豆汤，用井水洗
净绿豆后以竹编蒸笼、柴火慢蒸一小时，蒸出的绿
豆软糯绵密，加上冰镇凉白开，清爽宜人；永春特产
白粬，闽南话称“白壳”，形圆色白，大小酷似银元，
煮制后的白粬入口滑嫩，调入糖水食用尤能清凉解
渴；还有街边小摊阿婆现熬滑嫩解腻的仙草蜜、软
嫩清甜的冰豆花……它们冰甜可口、平价实惠，来
泉州，记得尝个遍。

入刺桐 走街串巷清甜多

在泉州，
载满青芒

果的小推车在
街巷里随处可见。摊贩
手起刀落，利落地削去

果皮，将金黄色的果肉片片
削下，装进小盒。外地人初见
这一幕，往往对“买芒果还帮

切片”的服务感到新鲜；当听说
这些芒果买回去是要蘸酱油吃的，

更是瞠目结舌。这种独特的吃法究竟
从何而来？它又为何会成为泉州人代

代相传的饮食记忆？要回答这些问题，需从
芒果传入泉州的渊源说起。

方志寻踪
芒果入泉的文献轨迹

芒果并非中国原产。据华南农业大学农史
研究室杨宝霖教授考证，芒果传入中国当在明
代初年，明嘉靖十四年（1535）的《广东通志稿》

中始见“杧果，种传外国”的记载。然而，明万历《泉
州府志》及同期泉州旧志并无相关记载，这意味着
明代时芒果在泉州尚未引种或普及。

在泉州，芒果不叫“芒果”，而称“檨仔”。“檨”字不见
于古代字典，应属新造字。古人为何将芒果称为“檨”？清
乾隆《续修台湾府志》载：“台地夏无他果，此果视为珍
品，人共羡之，因名曰‘羡’，误写‘檨’。”由此可知，“檨
仔”这一方言称谓最初应源自台湾，后随物产交流传入
闽南。

台湾方志对芒果的记载早于福建。清康熙二十

四年（1685）蒋毓英纂修的《台湾府志》载：“檨，乃红
夷从其国移来之种，株极高大，实如猪肾。”清康熙二
十九年（1690），林谦光著《台湾纪略》亦有“果之美
者，檨为最”的记录。而福建方面，清乾隆《福建续
志》载录：“檨，府志出台湾，近漳中移植甚众。”清光
绪四年（1878）施鸿保的《闽杂记》亦称：“檨即番蒜
也，出台湾及厦门金门诸处。”据此推断，芒果传至福
建闽南一带与台湾有着密切关联，时间大致在清乾
隆年间之后。

当芒果在闽南地区规模化栽种后，得益于与台
湾相似的地理气候条件，很快成为常见水果。清乾
隆《泉州府志》中对此已有详尽分类：“（檨）有数
种，其状长、连皮可食，名蕅黄；小而酸香者名香
檨；皮薄外有粉者名粉檨；一种形圆大如鹤卵、骨
小者名达摩尼，咖喇吧种也；又有小檨，比大指大，
名曰把鹤。”其中“咖喇吧”为印尼雅加达的旧称，
印证了部分芒果为南洋品种。较之明代的空白，清
代泉州人已将芒果细分为多个品种，且明确其成熟
时节为夏季。

味觉流变
蘸酱油食俗的闽台渊源

随着芒果在泉州落地生根，一种独特的吃法也
随之衍生——蘸酱油。追根溯源，这一吃法同样与台
湾有着密切关联。清黄叔璥《台海使槎录》明确记载：

“台人多以鲜檨代蔬，用豆油或盐同食。”这是目前所
见关于芒果蘸酱油吃法的最早文献记录，文中的“豆
油”即酱油。台湾历史学家连横在《台湾通史》中对此
亦有详述：“柴檨最多，青者切片和酱代蔬，或渍盐藏
之以时，煮鱼味尤酸美，可醒酒。”可见，将未成熟的
芒果切片蘸酱食用，在台湾早已是流传甚广的传统。

由此推断，随着芒果从台湾引种至闽南，这种独
特吃法也一并跨海而来。

不过，在泉州民间还流传着另一种本土起源说。
据闽南文史研究者洪泓考证，这一吃法源自泉州鲤城
桂坛巷，由清代名医吴亦飞首创。吴亦飞是“老范志”
药铺的创始人（创办于清乾隆年间，以生产“范志万应
神曲”闻名），他认为芒果性热，而酱油性凉，两者结合
可祛湿热、防过敏。这一说法虽未见于清代医书，却作
为一种食疗智慧在闽南民间代代相传。

20世纪中叶，芒果蘸酱油已然成为泉州寻常的
市井风景。香港作家、南安人秦岭雪在散文中回忆童
年时写道，卖芒果的阿叔会将切好的芒果“装在很雅
洁的瓷碟里，加几滴酱油”，那种“糯、香、甜中带咸的
滋味”成了他“日久相思的根芽”。他特别点明：“食芒
果点酱油是闽南人独得之秘，在其他地方没有见过。”
这段写于香港的文字满纸乡愁，道出了这一食俗已成
为地域文化认同的载体。

从清代的闽台文献与民间传说，到民国以来的市
井日常，再到当代游子的乡愁记忆，芒果蘸酱油这一吃
法虽少见于泉州古代文献，却以活态形式在泉州传承
了两百余年，成为舌尖上挥之不去的故乡印记。

古今映照
民间经验与科学原理的暗合

如果说历史文献与民间传说是芒果蘸酱油的
“源”，那么现代科学与医学则为其提供了“理”。这
种古今呼应，恰恰印证了地方食俗的智慧。

泉州市中医院脾胃肝胆科副主任医师郑颖从中
医食养角度解释，本地芒果甜中带有轻微的酸涩，酱
油的咸香恰好能中和涩味，二者交融后会激发出浓郁
的复合香气。同时，芒果蘸酱油还有祛湿热、防过敏之
效。这与吴亦飞“性味相佐”的民间说法如出一辙，说
明传统食养经验并非空穴来风，而是暗合中医理论。

从食品科学角度看，这一搭配同样经得起推敲。
研究表明，芒果中含有微量蛋白酶和漆酶，会对口腔
黏膜产生刺激；而酱油中的盐分能降低这些酶的活
性，减轻食后的涩麻感。更关键的在于味觉的“对比效
应”：少量的钠离子能抑制苦涩味受体，同时激活甜味
神经信号，使大脑对甜度的感知显著提升。这就是为
什么蘸了酱油的芒果吃起来反倒更清甜。

当然，这一吃法对食材有着严格的地域要求——必
须是泉州本地芒果，也就是方志中记载的“檨仔”。本
地芒果皮青肉黄、香气浓烈、酸甜交织，与酱油的咸鲜
恰能形成完美平衡；若换作风味偏淡、甜度过高的
外地芒果，蘸酱后反而会显得味道怪异。一枚青芒，
一方水土，一种吃法，环环相扣。这正是地方食俗

“不可移植”的奥秘：它不是为了猎奇而刻意制造的
噱头，而是本地食材与先民口味在漫长岁月中长期
磨合的结晶。

岁月余味
舌尖上的泉州记忆

回望芒果蘸酱油这一吃法的前世今生：它渡海而
来，在泉州扎根；从方志文献里的雪泥鸿爪，到街巷市
井的代代相传；从民间口耳相传的食养智慧，到现代
科学的巧妙呼应。它承载着跨越海峡的文献记忆，凝
结着闽台共同的饮食渊源，也见证了外来作物如何一
步步融入本土生活，最终成为“家山”风物的一部分。

如今，它依然是泉州夏日街头最寻常的风景。买
一盒切片芒果回家，蘸上酱油——这一口咸甜交织，
便是老泉州的地道滋味。 （何佳媚）

真正的吃货，从不止步于此。品尝过泉州的古
早冰甜，不妨继续出发，一路向北，探访八闽各地
独具特色的清凉甜意。一城一味，各有千秋。

在福州街头，造型讨喜的马蹄糕是近年来酷
暑天里的“出圈”甜品。它以糖水拌和荸荠粉与荸
荠果粒蒸制而成，通体呈半透明茶黄色，质地软
糯，甜而不腻。表面撒上的芝麻更是点睛之笔，细
品能尝到清晰的马蹄颗粒。如今，马蹄糕在传承古
法的基础上结合现代烹饪手法，衍生出多种口味
与样式，收获了不少食客的喜爱。

长乐冰饭也是福州颇具代表性的特色吃食。
多数地方的米饭趁热食用，它却反其道而行，凭借
清凉解腻、口感丰富的特点广受欢迎。一碗糯米冰
饭里，芋圆、仙草、椰果、珍珠、红豆搭配各色鲜果
满满铺陈，汤底也不止糖水一种，椰浆、奶茶、杨枝
甘露各有风味。吃前充分搅拌，软糯、嫩滑、脆爽、
绵甜多重口感层层叠加，一口满足。

在宁德福鼎，杏仁豆腐承载着许多人的味觉记
忆。即便如今新式饮品品类繁多，杏仁豆腐在当地
的清凉风味里依旧占据着不可替代的位置。这份看
似朴素的古早甜品，入口格外丝滑，凝脂般嫩滑的
小块浸在清冽糖水中，点缀少许桂花，单是看着便
觉燥热消减大半。逛完小城街巷坐下来抿一口，杏
仁香气在口中缓缓散开，清润舒心，是属于闽东小
城的温柔滋味。

薜荔冻是福建武夷山一带的传统清凉饮品，入
口清爽，解暑提神。它以野生薜荔果籽为原料，经暴
晒加工后制成半凝固状，调入蜂蜜、蔗糖即可食用。
吃法也可随心搭配，加入西瓜丁、芒果丁、花生碎、
蜜红豆，满满一碗料足味丰，幸福感油然而生。或
许，寻常烟火里的动人滋味，往往就藏在这样一碗
碗清凉之中。

走八闽
一城一味沁人心

芒果蘸酱油的
寻味之旅

冰镇永春白粬汤冰镇永春白粬汤
（（陈绿荷陈绿荷 摄摄））

从泉州从泉州出发出发
解锁八解锁八闽闽““消暑甜方消暑甜方””

泉州四果汤店配料琳琅满目泉州四果汤店配料琳琅满目（（庄丽祥庄丽祥 摄摄））

泉州人将海石花经泉州人将海石花经““六晒六泡六晒六泡””后熬制成冻后熬制成冻，，成为一道夏日的甜品成为一道夏日的甜品。。图为巷口的石花图为巷口的石花
膏摊膏摊。。 （（王柏峰王柏峰 摄摄））

芒果搭配酱油芒果搭配酱油，，是泉是泉
州独有的吃法州独有的吃法。。（（CFPCFP 图图））

清凉回甘的菜头酸清凉回甘的菜头酸
（（本报资料图片本报资料图片））

本地芒果摊本地芒果摊（（来源来源：：泉州文旅泉州文旅））


