
11月28日，第二届中国（泉州）丝
路小吃嘉年华在泉州开幕，清晨的东
海之滨已是香气四溢。来自海丝沿线
各国以及福建本土的小吃摊位在风中
展开旗帜，手抓饼、椰浆饭、牛肉羹、沙
茶面等各色美食在古城交汇。游客穿
梭其间，争相品尝来自各国的特色美
食；摊主一边忙碌，一边用夹杂闽南语
的普通话介绍“家乡味”。

小吃节的热闹景象，让人仿佛回
到了800年前的泉州港——那个被马
可·波罗称为“世界最大贸易港”的刺
桐港。宋元时期“蕃舶云集、语言纷
杂”“市井之中百货并陈”的场景，似
乎就在眼前。

在中国广袤的版图上，福建因其
特殊的地理位置和漫长的对外交流
历史，成为最早拥抱外来味道的地方
之一。从番薯、玉米等作物的入闽典
故，到阿拉伯商旅在宋元泉州留下的
清真饮食痕迹，再到近代从南洋而来
的沙茶、咖喱，福建人的餐桌上始终
飘散着跨文化的气息。

频频“接收”海外新作物

在福州乌山脚下，有一座先薯
亭。亭中石碑刻着：“长乐陈振龙载
薯归来，惠及万世。”

这座亭子，藏着番薯传入福建的
传奇故事，更是百姓对这种外来作物
成为“救命粮”的纪念。

史书记载，番薯原产美洲，约于
16世纪下半叶通过菲律宾传入中国，
而福建是其最早的登陆地。关于引
入者，学界普遍引用《番薯序》《番薯
赞》等文献，认为其由福建长乐人陈
振龙、陈经纶父子从吕宋（今菲律宾）
带回。陈振龙当时旅居菲律宾，见当
地百姓以番薯为粮，且番薯耐旱高
产，不顾当地西班牙殖民政府不准带
朱薯出境的禁令，将薯藤绞于货船锚
绳中，藏匿于船中，经七昼夜航行，终
于将薯种带回福州。

明万历年间，福建巡抚金学曾在
长乐、漳州一带试种并请示朝廷推广，
最终形成大规模种植。番薯的适应力
超乎想象，沙地能种、山坡能种、旱地能
种。从福建起，番薯一路北上，很快覆
盖长江以北地区，成为“半年之粮”、荒
年作物的代表。清代文献曾统计，北
方不少县份的番薯产量占粮食总产的
三成以上，在灾荒季节“赖薯以全生”。

“作为海上丝绸之路的核心区，
福建自宋元以来始终扮演着中国与
海外贸易的前沿角色。潮水带来商
船，也带来新的物种。”泉州申创世界
美食之都专家顾问、华侨大学旅游学
院教授汪京强介绍道，自宋代起，福
建便频频“接收”来自海外的粮食与
经济作物。其中，宋代从越南古国占
城引入的占城稻，以耐旱、耐瘠薄、早
熟、产量稳定的特性让福建农业摆脱
了“望天收”的局面；16世纪传入福建
的玉米，明代称“御麦”“番麦”，进入
福建后迅速北传，遍及长江流域，最
终成为北方山区重要粮食来源；花生
在明清文献中常被称“番豆”，《福建
通志》《永春县志》等均记载其在闽地
种植广泛，至清代，花生油已成为福
建沿海家庭的重要食用油来源，甚至
成为对外贸易的商品之一……

除粮食作物外，清代至近代经海
路传入福建的物产更为多样，包括莲
雾、释迦、芒果、人心果、番姜、番椒，
甚至番鸭、番匏等。其中张燮《东西
洋考》列举的输入物品超过百种，而
《清代琉球册封录》统计福建与琉球
贸易输入品种达53种之多，呈现出海
丝贸易下的物产繁华。

“今天我们认为产自中国的许多
食材，事实上都是‘漂洋过海’来的。”
汪京强说，这些外来引进物产在进入
福建后，很快融入当地，不再带有

“番”“洋”的标签，成为本土的一部
分。“福建人善于改造，也乐于吸收。
只要能在本地生长、能在厨房里找到
角色，它就成为‘闽味’。”

从“不食牛”到“满城牛肉香”

在泉州鲤城区涂门街，有一座中
国现存最古老的伊斯兰教寺——清
净寺。附近有一家好成财牛排馆，是
不少食客的“心头好”。店里的牛排
是招牌菜，牛排已经被炖煮得牛肉与
骨头几近分离，一口咬下去，肉香中
夹杂着中草药味和咖喱香气，在口中
四溢开来，令人回味无穷。

好成财在牛排制作工艺上倾注了
三代人的心血，从 100多年前下南洋
的祖辈返乡开店，到如今涂门街上人
气高涨的老字号，一根牛排融合了西
式和本土两种烹饪方式的精髓，在百
年传承中形成泉州特色的古早味。“从
我爷爷到我父亲再交到我手里，都和
牛肉打了一辈子的交道了。”好成财牛
排馆第三代传人、泉州小吃制作技艺
（牛肉食品）非遗传承人黄成财说。

如今，经营牛肉的餐馆在泉州的
大街小巷随处可见。店里提供包括
牛肉羹、牛排、牛杂汤、牛肉粉等在内
的各式牛肉小吃。这种牛肉饮食文
化，要追溯到唐代。

历史文献显示，自唐代起，阿拉伯
与波斯商人便不断通过海上丝绸之路
抵达泉州。《诸蕃志》《宋史》多有记载，
宋元时期的泉州更是被誉为“东方第
一大港”。随商旅同行的，是他们的生
活习惯与饮食偏好。“在伊斯兰饮食文
化中，牛是重要的肉类来源。而在传
统农耕社会，牛作为重要生产工具，食
用牛肉被视为禁忌。穆斯林‘不可一
日无牛’的饮食习惯，逐渐冲击本地观

念，泉州成为中国较早接受牛肉饮食
的城市之一。”资深级注册中国烹饪大
师、泉州酒店行政总厨史李生说。

随着外来商旅在泉州形成稳定
社群，清净寺周边的街区曾出现专门
面向外来商人的“蕃坊”，其中最受海
客欢迎的食物便是以牛肉为主的热
食。史籍虽未记录具体菜式，但考古
与文书中均见到关于“蕃食”“蕃膳”
的指向性描述。

泉州本地居民逐渐从好奇转向
接受。市井小贩开始学习外来商人
处理牛肉的方法，用本地香料与烹饪
技法加以改造，创造出一系列融合菜
式。牛肉第一次成为泉州城里真正
的“市井味道”。

在明清泉州文献中，“牛肉羹”“牛
肉盘菜”已成为常见食品，在许多市
集、庙会中都能看见它的身影。闽和
南品牌总厨周金水告诉记者，这些做
法与早期穆斯林风味有一定延续关
系，但经过长期在地化，已完全成为泉
州人的家常味。“以今日泉州人最熟
悉的牛肉羹为例，其特点是汤
汁浓稠、肉质软滑，配以姜、
蒜、胡椒调味。阿拉伯的
牛肉主食材、中原的羹
汤形式、南洋的淀粉原
料，三者共同构成泉
州牛肉羹的味觉密
码。”

20 世纪后，
泉州牛肉饮食
向着承载深厚
地域文化内涵
的符号升华，
2016年泉州牛
肉制作技艺入
选 第 五 批 市
级 非 遗 项
目。华侨带
回的咖喱与
本地牛肉烹

饪深度融合，最终演变为“咖喱牛排
配咸饭”这一火遍全网的经典组合，
成为泉州牛肉饮食的标志性符号。

当闽菜遇上舶来香料

对于在石狮土生土长的洪鸿婷来
说，一大早起来，随意走进街边的小
店，一碗浓稠的面线糊再加上大肠、醋
肉，便是一份开启美好一天的美味早
餐。鲜美浓郁的汤头与各种配料都很

“百搭”，一丝胡椒的辛辣香气伴随其
后，带来独特的味觉体验和暖意。

“胡椒对于面线糊来说是点睛之
笔。还有更地道的做法，并不直接往
面线糊中加入胡椒粉，而是在起锅时
加一滴泡着胡椒粒的东归酒，味道就
变得更有层次了。”史李生说。

调味品的使用是闽菜融合外来风
味的重要体现。福建接触香料的历史
至少可追溯至唐代。《唐会要》《新唐书·
地理志》记载，福州、泉州等港口是南海
香料的重要集散地，其中胡椒、苏木、丁
香等均有输入。宋代泉州的香料贸易
达到高峰，《诸蕃志》记录了当时泉州港
内“蕃舶”携带胡椒、肉桂、檀香等几乎
涵盖整个印度洋的香料种类。

以胡椒为例，泉州的港务文书、贸
易税册显示，宋元时期胡椒是最重要
的进口香料之一，其价值甚至被称作

“黑金”。随着穆斯林与东南亚商人长
期在泉州停留，胡椒逐渐走入闽南日
常饮食，不再只是达官贵人的奢侈
品。胡椒在福建最早的用途是“除腥”
和“暖身”。闽南沿海盛产海鲜，胡椒
的强烈香气正好与当地食材互补。明
清方志中已出现胡椒用于汤品、肉羹
的记载。尤其在泉州、厦门一带，胡椒
逐渐成为家庭厨房的必备调味品。

从明清起，大批泉州、漳州、厦门
的闽南人漂洋过海前往新加坡、槟
城、马六甲等地谋生，随着往返频繁，
咖喱、沙茶等南洋味道被带回福建，
掀起另一场饮食革新。

周金水带着闽和南餐饮品牌参
加了第二届中国（泉州）丝路小吃嘉
年华。摊位上，采用现炒的沙茶酱作
为底料，选用泉州本地特色的拳头
母、小管等食材，把关东煮创新为沙
茶煮。特色的沙茶味道抓住了食客
的胃，经过的人都得带走几串。“从原
来厦门出名的沙茶面，现在已经发展
为万物皆可沙茶。”周金水笑着说。

沙茶原本来自东南亚，与马来语
“Sate”（沙嗲）相关，其特点是以花
生、香料和油脂混合成浓厚酱料。随
着华侨返回家乡，他们把这种酱料也

带了回来。
沙茶酱的定型过程具有明显的

“闽南化”特征。本地作坊根据闽南
人口味调整配方：香料体系更偏向南
洋风，但油脂比例、咸度和辣度调整
为适合本地人的风味，最终形成今天
广为人知的“闽南沙茶酱”。

沙茶酱进入福建后，迅速与本地
食材进行融合，形成一系列具有闽南
特色的风味。比如厦门沙茶面，海鲜、
猪肉、牛肉皆可入汤，沙茶成为味觉灵
魂；漳州沙茶火锅，汤底以沙茶为基
础，加入花生与本地海味；泉州沙茶炒
蟹、沙茶牛肉，兼具南洋气息和闽南咸
香。在许多闽南家庭里，一罐沙茶酱
几乎是必备品。炒菜、煮汤、腌制都能
用，已经与当地生活紧密相连。

时至今日，泉州这座港口城市
因为美食再次成为海内外关注的焦
点——10月 31日，联合国教科文组
织正式宣布：中国泉州入选“创意城
市网络”，成为第七个荣获“世界美食
之都”称号的中国城市。“这无疑是泉
州的另一张金名片，我们也期望乘着
东风，提升泉州美食的餐饮环境、烹
饪技术、食品安全等各个方面，期待
全世界有更多人能了解泉州乃至整
个福建的美食文化。”福建省餐饮烹饪
行业协会名厨委员会主席胡满荣说。

镜头从泉州推向更广阔的福建大
地，这种“开放包容”的美食性格，从闽
东到闽西，从沿海到山里，一直都在延
续。厦门老街的店里，沙茶的香气扑鼻
而来；漳州古城的砂锅里，离不开番茄
与花生的香味；闽西山乡的红土地里，
番薯仍旧是家家户户桌上的常客。这
些海外的味道被带来，也被留下，在日
常的打磨中慢慢成了“福建味”。

潮水一浪又一浪地拍来，远方的
船隻一艘又一艘地靠岸。福建人的
饭桌，仍没有停下创新和融合的脚
步。古老的风味和当今的流行趋势
紧紧结合在一起，让“番”滋味在福建
持续流动、不断更新，正如吹来的海
风一样不曾停息。
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海丝潮涌处 滋味入闽来
——福建美食的海外印记

□福建日报记者 汪洁
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③华侨带回南洋沙嗲。
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