
闽南文化8
2023年9月7日

狮城
诗联夜话

舌尖上的家乡

非遗文化说中元非遗文化说中元

文化
动态

丝绸之路旅游城市联盟成立

泉州作为福建省
唯一代表城市成为创始会员

国内米粉流派众多，每个地
区都有自己的米粉且独特的吃法
……而说到米粉，热爱美食的闽
南人一定会想到家乡的一道美食
——湖头米粉。

湖头米粉之所以让家乡人念
念不忘，在于它制作原料和传统
的精湛工艺，从而制作出绝佳的
口感。据了解，安溪当地农民会
用优质的大米作为原料，配以自
然甘甜、没有受污染的泉水，经一
代又一代传承下来的手艺，精制
而成品质上乘的米粉。湖头米粉
呈晶莹半透明状，不管是用来炒、
还是煮，口感滑如青丝、韧如胶
簧，百煮不烂。

湖头米粉的制作方法是安溪
湖头镇当地祖辈传下来的一种纯
手工活，迄今为止已有几百年的
发展历史。

关于湖头米粉，还有一个美
丽的传说。清康熙二十一年
（1682），康熙平定“三藩之乱”，
又逢29岁生日将至，决定提前大
摆宴席庆生。当时，祖籍安溪湖
头、时任内阁学士的李光地正好
有事请假回安溪，于是和堂兄李

光斗、叔叔李日煜商量如何为
“升平嘉宴”增辉添彩。当时湖
头山高水险、林密虎多，山寨大
王也不少，百姓生活极艰难，实
在无物上贺。此时，李光地想起
自己曾学做过水粉，湖头泉水制
作的米粉，口感柔韧细腻。这次
不如把水粉粗条晒干带上朝去，
届时还可当众表演做法。就这
样，湖头米粉成了贡品。李光地
将肉丝、虾仁、香菇炒熟，加入适
量米粉和肉骨汤翻炒，煮熟后快
速提锅倒入瓷盘。这道有泉州
特色的炒米粉，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
气就这样传播开来。

湖头米粉作为地理标志保护
产品，畅销港、澳、台等地区，且深
受东南亚华侨华人的喜爱，是赠
送亲友、居家、野炊、餐饮行业常
年必备之佳品。湖头米粉配以香
菇、海蛎干、瘦肉丝等烹煮，成为
风味独特的闽南炒米粉、闽南米
粉汤。品尝一碗米粉，便可感受
闽南人的热情好客，追忆父辈生
活细水长流的哲学。 （陈嫣兰）

8月31日至9月2日，由文化
和旅游部国际交流与合作局指
导，中外文化交流中心、江西省文
化和旅游厅、景德镇市政府联合
主办的丝绸之路旅游城市联盟成
立系列活动在江西景德镇举办。

活动中，泉州市人民政府相
关负责人表示，泉州作为海上丝
绸之路的重要节点城市、宋元中
国的世界海洋商贸中心，曾造就

“市井十洲人”的繁华盛景，拥有
强大的对外开放传统优势与文
化基因。借助丝绸之路旅游城
市联盟平台，泉州将与国内外各
会员城市一道，深化开展交流与
合作，为书写人类文明交流互鉴
新篇章贡献泉州力量。活动期
间，在景德镇陶溪川举办的“魅
力丝路 连通世界——丝绸之路
旅游城市联合推介展”上，泉州
市通过城市宣传片、图片，以及
专门展位充分展示城市文化旅
游资源的魅力。展位上陈设的

世遗系列文创商品、旅游线路地
图等让嘉宾和当地市民、游客深
刻感受世遗泉州的独特风采，进
一步宣传推广“宋元中国·海丝
泉州”品牌。

丝绸之路旅游城市联盟由文
化和旅游部中外文化交流中心联
合国内外知名旅游城市共同发
起，旨在以丝绸之路精神为指引，
以共商共建共享为原则，建立丝
绸之路沿线城市旅游交流合作长
效机制。联盟将定期举办国际论
坛、联合推介、产业对接等活动，
助力会员城市旅游业可持续发
展。截至目前，已有亚洲、欧洲、
非洲、美洲等地区的26个国家58
个海内外城市作为创始会员加入
联盟。期间还举行了主旨演讲和
平行论坛，现场签署并发布《景德
镇宣言》。驻华使节代表、联盟会
员城市代表、专家学者、行业协会
和企业代表等 350 余人参加活
动。 （洪亚男）

闽南人常说：“人的一生有三
大喜，一是做满月，二结婚，三做
公婆。”可见，给刚出生的婴儿做
满月在闽南地区的重要性。那
么，在闽南地区，给婴儿做满月需
要哪些仪式？

月子里，产妇的娘家人和亲
戚好友都会去看刚出生的宝宝，
亲戚送衣物、装饰品、红包、鸡
蛋、面线等表示关心和祝贺；邻
居则送鸡鸭等进补的食物，让产
妇滋补身体。到了满月，则会请
理发师到家中的厅堂为婴儿理
发。剃头时，要先从婴儿的左边
剃起，再剃右边，最后是中间。
剃头后，会把装有鸡蛋、硬币的
热水盆端上，用里头的热水给婴
儿擦头，并念道：“今日剃头好日
子，清气（干净）婴儿好腰饲，大
汉读书没人比，做官出名传千
里。”如此一来，婴儿就不会“生
头发尾”（癞痢），长得俊美。剃
下的胎毛，用红纸包起来以便留

存。而如今的年轻父母，大多会
将剃下来的胎毛制作成毛笔，以
作纪念。除此外，做满月时，还
有祭神祖、床母、送油饭等一系
列氛围感拉满的习俗。

在闽南地区，四个月、周岁、
十六岁……都有独特的仪式，这
些仪式是对传统仪式的敬畏，也
是一种祈福式的心理暗示。

（陈嫣兰）

婴儿满月时的仪式感

闽南
习俗

晋代衣冠南渡以来，闽南这一方水土融
合了中原文化、本地海洋文化，以及后来泉
州成为世界东方第一大港时，汇集当时世界
各种文化特色，构成独特的闽南文化。在农
历七月的石狮，更是处处充满浓厚的民俗元
素和地方特色。

七月半是道教中的中元节，与除夕、清
明节、重阳节一样均是中华民族传统大节，
成为缅怀先人的一种传统节日，体现尊宗敬
祖的文化核心。2010年5月，文化部将香港
特区申报的“中元节”入选，列入国家级非物
质文化遗产名录。

普道法无边，苦乐悲欢，流云一袖随魂梦；
渡苍生百万，浮沉冷暖，潮汐千迴逐海天。
石狮规模大的普渡中有“龟湖大普”，即

把龟湖的10多个村落分属12个生肖，12年
里各村轮流普渡，民间有“闻名龟湖大普渡”
之俗谚，今年不仅继续举办热闹的篮球赛，
还扎起了难得一见的纱塔。“普渡”的来历还
有多版本：十八年一次的普渡，“莲塘头东店

尾”，参与的都是原来廿一都的村落，包括莲
塘伍堡祥芝东店等村落。传说，廿一都的

“普渡公”原为一民间郎中，宋绍兴年间从中
原迁来莲塘村一带悬壶济世，有一回“廿一
都”一带发生瘟疫，他日夜操劳、废寝忘食，
救活无数生命，深受民众爱戴。“生则为民，
死则为神”，其过世后，为感念其恩德，百姓
在每年七月间都到莲塘凭吊。故事阐述了
一个朴素的道理，真真正正为百姓服务的
人，永远活在百姓的心中。

其实在石狮，许多村落也都有属于自己的
“普渡”，并非几年轮一次，而是各村每年农历
七月都会举行“普渡”活动。在这期间，赴宴的
群众络绎不绝、人山人海，丰盛的宴席目不暇
接，所以人们戏称这是最大的闽南美食节。

普天下仁风，亦善亦慈亦大德；
渡人间百态，协心协力协千家。
在时代的发展下，我们倡议摒弃铺张浪

费陋习，创建文明狮城形象，发扬慈善仁和
之风。 （洪亚怀）

一个“清”字，
道出石狮自古以来的主流食尚

“重谷”两字，
延续华夏悠久的饮食传统

“适口者珍”四字，尽显
以客为贵、海纳百川的胸襟

石狮饮食文化源远流长，
或清鲜可口、或传统雅致、或杂
糅多样……体现中原文化和海
洋文化兼容并蓄、巧妙融合。
从宋代石狮美食家林洪的《山
家清供》中窥其一斑，或可成为
解读石狮饮食文化密码的一把
钥匙。
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《《山家清供山家清供》》
隐含石狮饮食文化密码隐含石狮饮食文化密码

湖头米粉

《山家清供》书名中的“清”字，不仅是作
者林洪存留那份源于道家的清静无为与文
人的清雅意境，其实也是故乡泉州石狮从古
至今的饮食风尚。清代时，北京的泉州会馆
挂着一副楹联：清紫葵罗钟间气，蒙存浅达
有遗书。这是一副高度概括泉州地理人文
的对联，上联称颂清源、紫帽、葵山、罗裳四
大名山钟灵毓秀，下联则夸《四书蒙引》《易
经存疑》《四书浅说》《四书达说》四部泉州明
代易学著作风行全国。上联以清源山的

“清”字开头，而下联首字“蒙”，指《四书蒙
引》一书，也暗含“清”字，该书作者是当时

“天下言易，皆推晋江”的领军人物蔡清，其
名曰清，清乃其人。清气弥漫的泉州山水人
文也影响石狮饮食文化，至今仍让老一辈石
狮人津津乐道的餐饮行业招牌，莫过于“清
珍饭店”了，该饭店菜品清字当头、清香美
味。“清珍”于1949年前成立，新中国成立后
改制为国营企业，直到上世纪80年代、90年
代初还是老石狮人上街办事必去的饭店。

人间有味是清欢，在千百年的中华饮食
文化发展当中，尽管在五味调和中不断探索
和研究，但这都是建立在尊重食材本味的基
础上。石狮人讲究“不时不食”，注重食物的
时令性。“六月蕹（空心菜）毒得真像饭匙枪
（眼镜蛇）”“十二月虾蛄，正月蟹”“九月公
（蟳）蓬松松”……这几乎是每个石狮人耳熟
能详的时令食物谚语。能尽享新鲜的时令
食物，当然不是每个地方都有这个条件的，
这与宋元泉州港发达的水陆交通运输体系
是分不开的，目前石狮境内还有海岸长桥、
玉澜桥、林銮渡和后垵渡头这些古代交通设
施遗存，志书记载当时就有石狮、龟湖等街
市，古时海味山货在此几可无缝对接、快到
快售。

因为交通的发达、取材的便利和食物的
鲜美，养成石狮人“重料不重工”的烹饪习
惯，用简单的加工替代繁复的做菜方式，以
保持食物的原汁原味。正如《山家清供》“傍
林鲜”，这是一道用竹笋制成的美食，其做法
甚为简单，在夏初林笋正盛时，“扫叶就竹边
煨熟，其味甚鲜”。为把食材的鲜美发挥到
极致，石狮人多采用最简单的炣 [kē]、煠
[sá]等烹饪方法。所谓“炣”，是指把食材放
在烧开的酱油水里慢慢煮熟。这样简单的
做法，最容易激发海鲜的清鲜甜美，炣杂鱼
就是石狮人最熟悉不过的一道海鲜。煠，也
是石狮人烹饪海鲜时最常用的方式，把食物
放在开水里煮一下，一般不添加任何调料，
或把食物捞起后蘸酱料，煠锁管（小鱿鱼）配
上酱汁吃起来，那可是连舌头都会卷进去
的海鲜美味。

《山家清供》“冰壶珍”的故事很有意
思：宋太宗问苏易简：“食品称上珍品的
哪种为最好？”苏回答：“没有固定的风
味，适合自己的口味最珍贵（原文：食无
定味，适口者珍），我觉得腌菜汁就很
好。”太宗笑着问他原因何在，苏说：“我
有一晚冻得厉害，围着火炉烧酒痛饮大
醉，钻进厚被窝里睡着了。忽然间醒来
口渴，就乘着月光来到院子里，看到残雪
里盖着一盆腌菜汁汤，来不及叫童仆，就
捧起雪洗手，满饮几碗。这时臣认为就
是上界的仙厨做的鸾脯凤脂，恐怕也比
不上它。”

山珍海味再好，不如适合的最好，石
狮人深谙此理。石狮的厨师们把食客当
贵宾，尊重其饮食习惯和个性，所制作的
美食在“匠心”与“鲜美”中有着优于其他
地区的特色。为迎合海外客商的口味，
石狮人引进不少“舶来品”，如牛肉食
品。泉州唐宋时期就与阿拉伯各国商贸
交流密切，众多阿拉伯商人来往或居住
于刺桐城，牛肉饮食也随着阿拉伯人的
一日三餐进入泉州，受其影响泉州民间
开始盛行烹煮牛肉。如今走在石狮街头
小巷，可以看到很多经营牛肉的餐馆和
摊档。牛肉食品已从古时专为阿拉伯客
商服务逐渐演变成独具地方特色的食
物，“石狮牛肉羹”更是以爽口清脆、可口
生津，成为名扬海内外的地方小吃。

古时，石狮人闯南洋、往番邦，需要
长途航行，往往长达几个月甚至一年，于
是催生了甜粿、油粕等不易霉变、可长期
保存的食品，还有面线这种便于携带又
易煮、快熟且对炊具要求不高的主食，都
非常适合海上食用。

食物，为客商而烹，因环境而成，随
时代而变，不变的是隐含其中的文化内
核和浓浓的乡愁。如今的现代化商贸之
都石狮，除小吃仍旧保持古色古香的风
味，多数大菜已随着粤川及海外烹饪技
术传入，融会贯通，逐渐朝着清淡、精

细、典雅的风格演变，更适应现代人
的多元口味。

（蔡志坤）

《山家清供》以“青精饭”为
首篇，开宗明义：重谷也。该书
还有多篇写饭粥的菜品，皆以
谷物为材。

中国人历来重视粮食谷
物，以粮食为主、辅以肉食的饮
食方式，早在史前时代便已形
成。重谷之风今日仍浸润着国
人的日常生活，在石狮的民俗
中仍可见此遗风：如在建房安
装大门过程中，先在门斗下放
置五谷；上梁仪式中，在梁下绑
上画有八卦的红布，并在布里
放上五谷；大厝落成谢土仪式
上，法师把五谷、钱币撒向四
面八方；小孩满月、周岁、十
六岁时，家人要在夫人妈
诸神明前奉上香饭（油
饭）……

重谷在石狮体现
得最为淋漓尽致的是

咸饭与羹汤。依山傍海的石狮
人饮食结构具有自己的特色，
主食原料为大米、番薯，把主、
副食“二合一”，即把蔬菜、海
鲜、肉类等食品直接与主食煮
成咸饭，如菜头饭、高丽菜饭、
芥菜饭、红膏蟳饭、跳跳鱼饭
等，既节省时间又好吃。石狮
籍著名学者李天锡在《华侨引
进番薯新考》一文中考证，番薯
是明洪武二十年由晋江安海人
苏得道传入闽南的。绵滑的番
薯粉与新鲜的海产品、本土猪
肉巧妙糅合，裹住了食材的美
味与鲜甜，也成就石狮独有的
羹头。咸饭与羹汤，看似平淡
无奇，但因其便捷、美味，早成
为很多石狮人的饮食首选，也
是石狮婚丧喜庆活动中常见的
工作餐，更是返乡华侨最心心
念念的家乡古早味。
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近日，由泉州海外交通史博物馆
主办的“探索福船的世界”活动圆满
落下帷幕，活动中专业的科普课堂、
趣味的手工体验、多样的考察活动给
孩子们带来了数不尽的快乐。

活动中，海交馆相关负责人通过
PPT为孩子们还原海上航行生活，感
受古人探索海洋的智慧与艰辛，并通
过“船舶检验知识小课堂”带领孩子

们了解现代船舶的发展现状以及船
舶安全检查的关键步骤。除此外，一
行人还前往石狮、晋江、泉港等地，用
眼睛观察事物、用耳朵倾听故事，探
秘福船的世界。最后通过手工活，将
一艘艘福船模型制作出来，为活动增
添了乐趣，也让孩子们在动手的过程
中加深对相关知识的理解。

（陈嫣兰）

体验福船模型制作体验福船模型制作
重温重温““海丝海丝””历史历史

菜头饭

甜粿

炣杂鱼


