
青团 清明缘何吃青团

据《周礼》记载，当时有“仲

春以木铎循火禁于国中”的法

规，于是百姓熄炊，“寒食三

日”。在寒食期间，即渭明前

一、二日，还特定为“寒日节”。

古代寒食节的传统食品有

糯米酪、麦酪、杏仁酪扬，这些

食品都可事前制成，供寒日节

充饥，不必举火为炊。

现在，青团有的是采用青

艾，有的以雀麦草汁和糯米粉

捣制再以豆沙为馅而成，流传

百余年，仍旧一直老面孔。人

们用它扫墓祭祖，但更多的是

应令尝新，青团作为祭祀的功

能日益淡化。

每到清明时节，泉州人有

吃“润饼菜”的食俗。据说，这

是古时寒食节食俗之遗风。

“润饼菜”的正名应该是春

饼。清明吃润饼，不仅是泉州

独有的，厦门人也喜好之。相

传开这种吃法之先河的，是明

朝总督云贵湖广军务的同安人

蔡复一。当时同安属泉州府

辖，因此这种吃法便流传开来，

在闽南成了家常名品。不过，

闽南各地的春饼形式相同，内

容却有很大不同。

泉州的“润饼菜”是以面粉

为原料擦制烘成薄皮，俗称“润

饼”或“擦饼”，食时铺开饼皮，

再卷胡萝卜丝、肉丝、蚵煎、芜

荽等混锅菜肴，制食皆简单，吃

起来甜润可口。晋江的“润饼

菜”却复杂许多，那包“润饼菜”

的主料肯定是要多种多样，摆

了满满一桌。有这么一些主料

菜肴：豌豆、豆芽、豆干、鱼丸片、

虾仁、肉丁、海蛎煎、萝卜菜。还

有一些配料：油酥海苔、油煎蛋

丝、花生敷、芜荽、蒜丝。吃的时

候必须两张“润饼皮”才能保证

其不被丰富的内容所撑破。这

种脆嫩甘美、醇香可口的美味，

一般人2卷足矣。

润饼菜 制食简单甜润可口

醴酪 隋唐时期的杏仁麦粥

《荆楚岁时记》记载：“去冬

节一百五日，即有疾风甚雨，谓

之寒食。禁火三日，造饧大麦

粥”。《邺中记》也说：醴酪是一

种以麦芽糖调制的杏仁麦粥。

一直到隋唐时，都还是寒食节

的主要食品。另外，贾思勰的

《齐民要术》中还记载了另一种

寒食节的食品——环饼。“环

饼 ，一 名 寒 具 ，以 蜜 调 水 溲

面”。油炸至金黄色后即可食

用，相当近似现在的点心。

子推馍 形状各异的子推馍

“子推馍”，又称老馍馍，类

似古代武将的头盔，重约250~

500克。里面包鸡蛋或红枣，上

面有顶子。圆形的“子推馍”是

专给男人们享用的。已婚妇女

吃条形的“梭子馍”，未婚姑娘

则吃“抓髻馍”。孩子们有燕、

蛇、兔、虎等面花。“大老虎”专

给男孩子吃，也最受他们喜欢。

菠菠粿 吃出春天的绿意

青精饭 色青而有光，食之资阳气

陈元靓(约1225年~1264年)

的《岁时广记》卷十五引《零陵总

记》记载了另一种寒食节食品

“青精饭”：“杨桐叶、细冬青，临

水生者尤茂。居人遇寒食采其

叶染饭，色青而有光，食之资阳

气。谓之杨桐饭，道家谓之青精

饭，石饥饭。”寒食清明染青饭的

习俗似乎在南方较为流行。郎

瑛 (1487 年~1566 年以后，杭州

人)的《七修类稿》卷四三就提到

寒食节时吃的“青白团子”。这

种青团子是在糯米中加入雀麦

草汁舂合而成，馅料则多为枣泥

或豆沙。放入蒸茏之前，先以新

芦叶垫底，蒸热后色泽翠绿可

爱，又带有芦叶的清香，是很受

欢迎的清明节食品。
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清明品各地美食

千百年来，清明文化的表达方式，伴随着中国社会的演进而不断积淀、更新与升华，它的精神

信念，也被一代代中国人铭记、传承、光大，在这个过程中，各种不同的习俗在各地生根，逐渐成为

清明文化传统中的一部分。 记者 谈正民 /整理

清明，是福州民间的一个重要节日。每年春分

过后15天，便是清明节。清明节日或前后，家家户户

去郊外踏青，上山祭祖扫墓。即为祖先的坟地锄草、

培土，有的人还会在坟边种一棵长青松柏或其它树

木。扫墓最后一道程序是压纸，就是在墓头上压一

些冥钱纸，表示此墓已由后人祭扫过，或向路人表

示：在此安息的前辈后继有人。

在坟头压上钱纸，以示此墓有后

人祭扫。

扫墓毕，必须折松枝带回，

插在家门口，向人们说明本户已

履行了为祖宗祭墓的责任。扫

墓的供品并不复杂，只有光饼、

豆腐和面点等，但有一主味是绝

对少不了的，即福州特制的“菠

菠粿”，也叫“清明粿”。是福州

特有的清明节供品，是用菠菠菜

(生长于南方的一种野菜，可食，

味甘，性凉，捣烂压成汁呈青绿

色)压榨成汁，渗入米浆内揉成

粿皮，以枣泥、豆沙、萝卜丝等为

馅捏制而成的。造型比较简单，

菠菠菜的青绿色赋予菠菠粿以

春天的绿意。

饕餮
美味


