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吃在福鼎

福鼎的香芋宴，是一场让槟榔芋唱主角

的盛宴。在这桌宴席上，槟榔芋承载着一

方水土与世代匠心。要读懂这桌香芋宴的

妙处，得先认识这宴席的“灵魂主角”——

福鼎槟榔芋。

福鼎槟榔芋也叫福鼎芋，属天南星科魁

芋类。根据史料记载，福鼎槟榔芋在我市

的栽培历史已有约 300年。不过也有资料

表明，在介绍广西壮族自治区桂林市荔浦

市有名的荔浦芋头时，有这样的一句话：

“荔浦市进行人工栽培已有 400年的历史，

据记载当年系福建人将芋头带入荔浦市。”

当时，福建省内公认的是福鼎槟榔芋为上

品，闽浙其他地方的槟榔芋基本都是从福

鼎引种的，这说明福鼎槟榔芋的栽培可能

有 400年以上。

20世纪八十年代，由福鼎芋加工生产

的芋粉、芋泥、芋块、香芋酥等系列产品畅

销闽粤、港澳地区和东南亚各国。香港市

民把福鼎槟榔芋称为“福鼎芋”，并沿用至

今。1993年，福鼎槟榔芋得到国家经贸部

授予的荣誉证书，并把福鼎槟榔芋正式命

名为“福鼎芋”。现在，福鼎芋还获得了地

理标志注册。

福鼎芋之所以能俘获众多食客的心，关

键在于其优质的口感和百搭的烹饪特性。

福鼎芋呈肉乳白色带紫红色槟榔花纹，

易煮熟，熟食肉质细、松、酥、香，风味独特，

食不厌口，营养丰富。由于母芋全部在表

土层以下生长，免受外界污染，因此属于无

公害的绿色食品，福鼎芋除了上半部芋叶

外，其他部位都是宝，芋头作为美食主要原

料，芋枝可以作为特色菜的配料，如“玉枝

鲟肉”等，芋根可以作为餐前冷盘，如葱油

芋头、白灼芋头，吃法各不相同，有的蘸上

白糖，有的蘸上虾油食用。槟榔芋还可以

制成饮料。

在烹调方法上，福鼎芋可以炒、熘、烧、

焖、蒸、烤、煎、炸、煮、煲，烩、炒，作粮作菜

皆宜。目前香芋宴中比较有代表性的菜品

有“香芋扣肉”“太姥挂霜芋”“鱼形芋泥”

“香酥芋丸”“香芋饭”“八宝芋泥”“太极芋

泥”“芋丸王”等系列名菜。

深谙搭配智慧的福鼎人，在香芋宴上所

使用的槟榔芋也有讲究。由于福鼎芋既可

以烹制成主食也可以制成菜品，搭配要合

理，一般一台宴安排 12道菜左右，2道主食

外，2道汤品，8道盘菜，但从营养学角度上，

都应与其他原材料合理搭配，槟榔芋使用

量不宜过多，有芋的元素即可。

从泥土里的块茎，变作席间的精致滋

味。一道道经典的香芋美食应运而生——

香芋扣肉。将五花肉处理后放入沸水

锅中煮熟，用酱油上色，炸至金黄色捞起，

切成厚片；同时将福鼎芋去皮切成厚片炸

熟。将五花肉、福鼎芋按交错搭配整齐，排

在扣碗内，肉皮朝碗底，上调料，再倒入高

汤，上蒸笼蒸至 20分钟左右待用。将蒸好

的香芋扣肉取出反扣在煲仔内，锅置火上，

下调料烧开后用湿淀粉勾芡淋明油，浇在

香芋扣肉上即可。其主要风味特色是肥而

不腻、风味独特。

芋泥。取槟榔芋纯肉，切块熟烂。用熟

猪油和白糖捣成芋泥，用各种配料制成馅

心，取一半芋泥装入碗中加馅心，将另一半

芋泥盖在馅心上，上蒸笼用旺火蒸，将调成

的酱汁浇在蒸好的芋泥上即可。这道美食

具有细腻软润、香甜可口的特点。

芋枝鲟肉。将槟榔芋白管去外膜，切块

洗净，用盐抓至发软稍压水分，放入开水锅

中氽熟。之后投在冷水中浸泡片刻捞起，

沥干水分，下锅下调料与蟹肉稍烩，用湿淀

粉勾芡，即可起锅装盘。其特点是：一荤一

素、清鲜醇美。

福鼎“香芋宴”中，还有一道美食称作

“高丽”。制作这道美食最主要的原材料是

猪肥膘，但是由于早些年物质极度匮乏，很

难买到这道美食的食材，厨师们便尝试用

槟榔芋、番薯等各种原料来代替，后来便有

了“真高丽”和“假高丽”之分。其中由于福

鼎芋松酥软糯，清甜细腻，香味四溢，口感

极佳，所以被保留了下来。而且经过文人

的推敲，这道美食被正式命名为“太姥挂霜

芋”。2016年 4月 16日，由香港六大社团主

办的“赏心乐食 Together”大型户外文化美

食节在香港维多利亚公园揭幕，福鼎美食

参加了本次展销活动，其中福鼎的“太姥挂

霜芋”供不应求，准备了 7天的货源，结果 2

天半时间销售一空。

……

福鼎芋的粉糯钻进一道道佳肴，香芋宴

的雏形便在烟火里慢慢清晰。一桌流淌着

芋香的宴席，骨子里还藏着不少辉煌过往。

1990年 12月 1日，闽东名厨郑成勇等在

人民大会堂现场进行制作烹饪表演，出席

品尝会的有时任全国人大常委会副委员长

叶飞、陈丕显，中顾委委员杜星垣、曾志和，

时任商业部部长胡平等领导，以及几十家

宾馆、饭店的有关人士。与会人士对福鼎

槟榔芋制作的菜肴给予高度的评价，钓鱼

台国宾馆并把福鼎槟榔芋制作的一系列菜

肴选列为人民大会堂国宴佳肴。

2004年 10月 20日至 23日，我市组队参

加了在福州市举办的第十四届中国厨师节

暨中国海峡两岸美食节，参加项目是：一台

名宴、一道热菜、四种地方风味特色小吃的

认定。经过大家的共同努力，福鼎 9名参与

认定的制作者全部获得金厨奖，其中福鼎

槟榔芋宴获得“中国香芋宴”称号，芋丸王

和鸡汤汆芋饺 2道小吃荣获“中国名小吃”

称号。

香芋宴还在 2011年 11月的第四届福鼎

芋王争霸赛、2016年 1月的福鼎店下乡镇旅

游文化节、2020年福鼎（贯岭）槟榔芋农旅

体育文化节暨第八届福鼎槟榔芋芋王大赛

上进行了全芋宴展台展示，受到了广泛关

注和好评。

从宴席飘出的芋香，早已漫过福鼎的街

巷。2019年 6月，福鼎山前芋头饭、福鼎挂

霜芋制作技艺列入第五批福鼎市非物质文

化遗产。如今宴席上的那缕糯香，仍在续

写新的故事。

□ 王代进 陈加画 郑成勇 王绮蓼

本报讯（吴小翠）7月 16日晚，在桐山溪

畔，一条 30米长的靛蓝长桌旁座无虚席，畲

家男女老少们身着畲族传统服饰，共赴这场

承载着畲族最高待客礼仪的长桌宴。

长桌宴首次在啤酒美食交流周上亮相便

成为了焦点。长桌上，畲乡羊汤、畲家猪头

肉、药膳全鸡、竹筒乌米饭、糍粑等菜品一字

排开，每道菜都像一把钥匙，开启着畲族“靠

山吃山，靠海吃海”的生存智慧。畲家儿女

们一边品尝畲族特色美食，一边对唱畲歌，

原生态畲歌腔调吸引了众多市民驻足围观，

拍照留念。

“长桌宴是畲族传统的酒席宴请形式，距

今已有几百年历史，它最早是办喜事时挨家

挨户凑出来的一张桌、一张凳。”福鼎市畲族

文化促进会会长蓝进良告诉笔者，“长桌宴

通常用于接亲、嫁女、满月酒以及四月八等

村寨联谊大型活动，体现了畲族人民热情好

客的传统。这次在美食交流周上设置畲族长

桌宴体验，也是想让更多人了解畲族特色习

俗，推广畲族美食文化。”

“畲族传统的长桌宴菜品是畲族十大碗，

食材都是选用当地农家特色，我们今天在传

统基础上，还增加了 12个小碟，合起来一共

22道菜。我们还把畲族传统的乌米饭‘老菜

新做’，创新制作乌米寿司，让大家品尝，也

希望将长桌宴推向更大的平台，久久流传。”

畲族长桌宴主厨兰加瑞说。

说起长桌宴的历史，可谓是一部畲族迁

徙与共生的史诗。据了解，福鼎作为畲族主

要聚居地之一，六百余年来，畲族人民在此

繁衍生息，孕育出独特而灿烂的民族文化。

无论是“二月二”会亲节中家家户户开门纳

客的盛况，还是“三月三”百福流水席上以药

入膳的独特习俗，长桌宴始终是凝聚畲族人

的精神纽带。

一席长桌串起畲家百年情一席长桌串起畲家百年情
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本报讯（王绮蓼）7月 16日晚，福鼎的夜

空被绚烂夺目的光影盛宴点亮。“吃在福鼎·

醉拥山海”2025福鼎第三届啤酒美食交流周

暨八闽美食嘉年华在万众期待中盛大启幕。

作为开幕活动的重头戏，一场精心编排

的大型烟花秀在桐山溪上空震撼上演，将这

座滨海小城的仲夏之夜妆点得如梦似幻。

当晚，深沉的天幕笼罩着桐山溪两岸。

随着一声清脆的呼啸划破宁静，第一束金色

光焰如流星般急速攀升，在至高点轰然绽

放，瞬间点亮了城市的夜空，也点燃了现场

数万观众的热情。紧接着，不同色彩、形态

各异的焰火竞相怒放：火树银花层层叠叠，

瀑布流金倾泻而下……各色烟花你方唱罢我

登场，将深邃的夜幕渲染成一幅流动不息、

瞬息万变的壮丽画卷。视觉的冲击、味蕾的

诱惑、听觉的震撼，汇成一股强大的热浪，将

开幕之夜的欢腾氛围一次次推向沸点。此情

此景，让市民游客们纷纷举起手机、相机，争

相记录下这稍纵即逝的梦幻时刻。

盛大烟花秀点燃福鼎夜空盛大烟花秀点燃福鼎夜空
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