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概摇摇述

闽粤风味是一个大风味菜系，与京鲁风味菜系、川湘风味
菜系、淮扬风味菜系并称中国四大风味菜系。

土菜，顾名思义是指源于乡镇民间、在乡镇民间流行且有
一定影响范围的菜肴。由于土菜深深植根于普通乡村百姓之
家，犹如民间传说一样，受传播条件及研究人群的限制，因此
虽然有些土菜已经被挖掘、开发，作为地方风味特色菜肴，但
仍有一些土菜“养在深闺人未识”。研究土菜，不仅是适应市
场经济的需要，还是研究中国烹饪发展的需要。

烹饪的起源，在于人们对饱腹的需求。饮食是人类与自
然界的一种物质交换，也是人类适应自然的结果。正所谓
“靠山吃山，靠水吃水”，人类的饮食活动形成了饮食风俗。
饮食风俗要靠乡土菜肴来体现。家庭日常饮食主要菜肴叫家
常菜；岁时节日饮食菜肴叫民俗菜；宗教信仰活动的菜肴叫祭
祀菜；社交、婚、嫁、生、丧活动的菜肴叫宴席菜。所有这些民
间活动都打上了烹饪文化的印痕。中国各地方风味菜肴是乡
土菜肴的提高和升华。中国菜肴绝大多数来自乡镇民间，即
便是宫廷菜，也多能从乡镇民间找到其原形。

全国饮餐市场，近年来潮起潮落。宫廷菜、生猛海鲜菜、
川菜、湘菜、酸菜鱼、骨头汤，轮番登场，各领风骚，不足经年。
返朴归真，人们又在寻找地道的、当地的土菜。风鸡、风鹅、咸
鱼、咸肉，都登上了宾馆、酒楼的大殿堂，所以收集整理土菜，
其意义不言而喻。



２摇摇摇摇

在中国推行的假日经济，掀起了“农家乐”、“乡村游”等
热潮。品尝农家乡土菜成为一大诱惑 。当你走进一个地道
的农家小院，院子里晒着鱼鲞和干菜，是一家“纯粹”农家菜
馆。这几年，城里有车族的外出觅食带动了农家菜的流行，让
餐饮界大腕看到了商机，在城郊开店可以降低房租、人工等成
本，这样原本由农民开的地道农家菜馆进入了餐饮大店的
“商业操作”。

闽粤风味土菜，包括福建、广东、海南、台湾等区域的风味
土菜，以烹制海味而著称，在色香味形俱佳的基础上，尤以
“香”、“味”见长，其清鲜、和醇、荤香、不腻的风格特色，以及
汤路广泛的特点，在烹坛园地中独据一席。闽粤位于我国东
南部，面临大海，背负群山，气候温和，雨量充沛，大地常绿，四
季如春。汉魏以来，闽粤一直是中国的东南大门，是与海外通
商的重要口岸，社会经济因此得以繁荣，同时也促进了饮食文
化的发展，加快了与中国各地及各国烹调文化的交流。中外
各种食法逐渐被吸收，使广东的烹调技艺得以不断充实和改
善，其独具的风格日益鲜明。明、清时期大开海运，对外开放
口岸，闽粤商市得到进一步繁荣，饮食业也因此蓬勃兴起。旅
居海外的广东华侨众多，又把在欧美、东南亚学到的烹调技巧
带回家乡。闽粤菜藉此形势迅速发展，终于形成了集南北风
味于一炉、融中西烹饪于一体的独特风格，并在各大菜系中脱
颖而出，名扬海内外。

闽粤地区海岸线漫长，浅海滩涂辽阔，鱼、虾、螺、蚌、鲟、
蚝等海鲜佳品常年不绝。辽阔的江河平原，则盛产稻米、蔗
糖、蔬菜、花果，尤以荔枝、龙眼、柑橘等佳果誉满中外。山林
溪间盛产茶叶、香菇、竹笋、慧米及石鳞、河鳗、甲鱼等山珍野
味。《福建通志》有“茶笋山木之饶遍天下”、“鱼盐蜃蛤匹富
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齐青”、“两信潮生海接天，鱼虾入市不论钱”、“蛙蚶蚌蛤西施
舌，人馔甘鲜海味多”记载。广东清人竹枝词曰：“响螺脆不
及蚝鲜，最好嘉鱼二月天，冬至鱼生夏至狗，一年佳味几登
筵。”这些都是古人对闽粤富庶的高度赞美。闽粤人民利用
这些得天独厚的资源，烹制出的闽粤风味土菜，进而发展成珍
馐佳肴，脍炙人口，并逐步形成了别具一格的闽粤风味。闽粤
风味土菜，选料精，讲刀法；重火候，喜调汤；善用佐料，口味多
变。闽粤风味土菜显示了四大鲜明特征：一为刀工巧妙，寓趣
于味，素有剞花如荔，切丝如发，片薄如纸的美誉。二为汤菜
众多，变化无穷，素有“一汤十变”之说。如用牛肉、鸡肉、火
腿制成三茸汤后，根据菜肴烹制的需要，再选择干贝、鱿鱼、红
糟、京冬菜、梅干菜、龙井茶叶或夜来花香等辅料中的一种料
汁，掺进三茸汤，使汤的味道起了变化，给人以汤醇、料香、味
新之感。三为调味奇特，别是一方。闽粤风味土菜的调味，偏
于甜、酸、淡，这一特征的形成，与烹调原料多取自山珍海味有
关。善用糖甜去腥膻；巧用醋酸甜爽口；味清淡，则可保持原
汁原味，并且以甜而不腻，酸而不峻，淡而不薄享有盛名。闽
粤风味土菜还善用红糟、虾油、沙茶、辣椒酱、鶬汁等调味，风
格独特，别开生面。四为烹调细腻，食具雅致大方。烹调以
炒、蒸、煨技术最为突出；食用器皿别具一格，多采用小巧玲
珑、古朴大方的大、中、小盖碗，愈加体现了雅洁、轻便、秀丽的
格局和风貌。

闽粤风味土菜的烹饪技艺，既继承了我国烹饪技艺的优
良传统，又具有浓厚的南国地方特色。尽管各路菜肴各有特
色，但仍为完整而统一的体系，不同特色的存在，使人感到它
变换有方，操作得法，常吃常新，百尝不厌。闽粤风味土菜的
烹饪有四个鲜明的特征。
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其一，刀工严谨，入趣菜中。
闽粤风味土菜海鲜有柔软、坚韧的特性，非一般粗制滥造

可获成效，这就决定了闽粤风味土菜刀工必具严格的章法。
闽粤风味土菜刀工有剞花如荔、切丝如发、片薄如纸的美称。
如“荔枝肉”，刀工细腻，烹调精致。剞刀有严格标准，不可乱
剞。剞刀深度要合适，否则，下油锅炸时，难以翻卷。“荔枝
肉”是借用福建产荔枝的盛名而以猪肉仿制其味的一种传统
风味菜。而此菜无论色、形、味均似荔枝，酥香细嫩，酸甜适
度，滑润爽口。闽粤风味土菜的刀工立意决不放在华而不实
的造型上，而是为“味”精心设计的，没有徒劳的造作，也不一
味追求外观的艳丽多姿。

其二，汤菜居多，滋味清鲜。
汤菜在闽粤风味土菜中占绝对重要的地位，它是区别于

其他菜系的明显标志之一。这种烹饪特征与闽粤丰富的海产
资源有密切的关系。从烹饪与营养的观点出发，闽粤人始终
把烹调和确保质鲜、味纯、滋补紧密联系一起。在繁多的烹调
方法中，汤最能体现菜的本味。因此，闽粤风味土菜的“重
汤”或“无汤不行”，其目的皆在于此。如“鸡汤汆海蚌”，系用
汤味纯美的三茸汤，渗入质嫩清脆的海蚌之中，两相齐美，达
到眼看汤清如水，食之余味无穷的效果。又如“奶汤”，色白
如奶，肉质细嫩甘鲜，味道清甜爽口。再如“葱烧蹄筋”，汁稠
味鲜，葱香浓郁，甜爽可口。纯美的汤，为闽粤风味土菜风味
增添了诱人食欲的美妙韵律。

其三，调味奇异，甘美芳香。
味美可口是人们对菜肴的共同要求，善于调味是闽粤风

味土菜特色之一。闽粤风味土菜的调味，偏于甜、酸、淡。这
一特征的形成，也有与烹调原料多取自海味有关。善用糖，甜
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去腥膻；巧用醋，酸能爽口；味清淡，则可保存原料的本味。并
且以“甜而不腻，酸而不峻，淡而不薄”享有盛名。闽菜厨师
在长期的实践中积累了丰富的经验，他们根据不同的原料、不
同的刀工和不同的烹调方法，调味时坚持做到“投料准、时间
准、次序准、口味准”，使菜肴的口味丰富多彩，变化无穷，构
成闽菜别具一格的风味。如“淡糟香螺片”、“醉糟鸡”、“红烧
兔”、“茄汁烧鹧鸪”、“糟汁汆海蚌”等，以清鲜、和醇、芳香、不
腻等风味特色为中心，在南方菜系中独具一格。

其四，烹调细腻，丰富多彩。
闽粤风味土菜烹调方法多样，不仅熘、焖、汆等独具特色，

还擅长炒、蒸、煨方法。闽菜“响铃肉”，呈淡黄色，质地酥脆，
略带酸甜，吃时有些微响，故称响铃肉。“油焖石鳞”，色泽油
黄，细嫩清甜，醇香鲜美。这些菜肴，在外地的闽粤人都亲切
地称为家乡风味，成了维系家乡感情的纽带，所谓“因风思
物，因物思乡”，正是这一道理。

闽粤地方煨制的风味菜肴，具有柔嫩滑润，软烂荤香，馥
郁浓醇，味中有味，食而不腻的诱人魅力。此外，色调洁白，和
谐美观，鲜嫩松脆，味道爽口的“生炒海蚌”；汤色清澈，鱼肉
嫩滑甘美，味道醇香鲜爽的“清蒸加力鱼”；肉烂味鲜，糟香袭
鼻，质地滑润爽喉，甜美适口的“江糟羊”；色、形、味均似荔
枝，食之酥香细嫩，酸甜鲜美，滑润爽口的“荔枝肉”等，深为
国内外宾客所同嗜而闻名于世。

土菜是一切具有商品属性菜肴的源头。研究整理土菜是
为了商业应用。开发土菜是经营餐饮业的经理们已经意识到
的大事之一。一两只好的土菜救活一个企业不是无稽之谈。
如杭州餐饮名店“张生记”是以一只风味土菜“老鸭煲”起家
的，现在发展成全国百强餐饮企业。所以土菜在饭馆酒楼的
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应用要抓好如下工作：
１ 给土菜以应有的包装
包装有广义的包装和狭义的包装。狭义的包装就是针对

菜肴本身从风味定型、料型标准，到餐具的选用，菜肴的装饰，
以及对菜肴的规范化的要求。广义的包装，是在狭义的包装
基础上的外延。如选中推广某一风味土菜，收集整理的民间
佚闻传说、广告策划、营销模式等。２００５ 年风靡一时的“土得
掉渣烧饼”就是成功包装的例子。

２ 研究新老顾客的喜好，有选择地推出土菜
土菜成本较低，推广得好，其附加值则高。即使薄利多

销，在当今饮食市场处于买方市场的情况下也会树立良好的
企业形象，增加无形资产。

现在各地都在研究土菜，土菜已成为吸引广大食客的一
大热点。全国各地都有土菜馆，有的取名为“家乡土菜馆”、
“农家饭庄”、“农家菜馆”、“庄户人家”等，生意非常红火。
土菜取料广泛，原料档次偏低，价廉物美易被工薪阶层接受，
百吃不厌等都是土菜的优势。随着城市化进程步伐的加快，
人们远离了乡村，蓦然回首，多少人突然发现自己少年不再、
乡音不再，在记忆中寻觅逝去的田野童趣和脑海中农家的饭
香时，遂在城市中央邂逅了某家土菜馆。一般土菜馆的装潢
都极尽渲染乡土气息。青石板铺就的弯弯巷道，巷道旁的小
菜馆前车水马龙；店门口挂着用印染布做的招牌，门两侧挂满
了金黄的玉米、饱满的水稻和火红的辣椒；店堂内摆满了简单
而整洁的桌椅，水车、石磨、蓑衣等农用工具成了餐馆的装饰
物；桌子上放着乡土特色很浓的茶杯、碗筷；木桌木凳和花纹
极为久远的瓷碗更让人想起当年岁月的生产大队；服务员看
似农家小妹，穿着别有一番风味的蓝底碎花上衣，朴实的黑色
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长裤，看起来很亲切的样子。但土菜馆最吸引人的，恐怕就是
它地道的农家口味。几乎全部原料都是乡下土特产，土鸡、土
鸭、腊制产品、土猪肉、腌咸菜、辣椒、蔬菜全都是纯天然的乡
下货；做法并不花哨，也不油腻，一副清清白白的纯朴样子。
这一切让你在吃土菜的时候，感受着那亲亲的农家情，真真切
切的梦回乡间田园一次。当人们埋怨大棚种植、生物催化的
食物越来越没有滋味时，这些来自于乡间田埂的稀缺物品又
着实让人重温了大自然赋予食物的醇香。
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一、水 产 类

烤摇海摇蚌

【原料】
海蚌 ３００ 克，熟冬笋 ５０ 克，水发香菇 １００ 克，青椒、红椒

各 ５０ 克。

【调料】
精盐、味精、湿淀粉、熟猪油各适量。

【制法】
１ 将海蚌肉一个个取出，去肠洗净，并取 ８ 只海蚌壳洗

净保持原状备用。
２ 将海蚌肉、冬笋、水发香菇切成斧头状均等小块，青、

红椒切成椒花。
３ 冬笋、香菇滚水烫过捞起，吸干水分待凉。
４ 将海蚌肉加精盐、味精，下少量湿淀粉、熟猪油拌匀。
５ 将调好味的原料分填在 ８ 只海蚌壳里，每只放青红椒

花各 １ 个，合上壳，进烤炉，烤 １５ ～ ２０ 分钟，至熟即成。

【土菜链接】
海蚌肉烤至初熟，有少量汁液，既保持海蚌鲜味，又抵消

其腥味，十分可口。
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