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客家美食品牌不断提升

推动客家美食传承和创新

凌远兵：
大厨当了二十余年 热衷培训提升技艺

小小一方豆腐 成就一方产业

酿豆腐高手孔春兰：
农家乐生意越做越红火
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我是粤菜师傅
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“逢山必有客，无客不住山”。梅州客家美食，是客家先民长期迁徙过程中，在
保留原有中原饮食习俗和烹饪方法的基础上，不断吸收相邻民系的饮食文化特色
和沿途的烹饪技艺，创新发展、包容变通而形成的，“既源于中原又不同于中原”。
随着“粤菜师傅”工程的推进，客家菜的传承、创新和发展迎来了新的重大契机。

客家菜是粤菜三大菜系
之一。客家民系分布广阔，
在不同的地域都有自己独特
的饮食文化 ，形成不同流
派。其中，梅州流派是客家
菜的主要代表，其饮食文化
承前启后、兼容并包，饮食讲
究镬气，注重养生保

健，质地纯、味浓香。
羊城晚报记者寻味梅州

了 解 到 ，近 年 来 梅 州 市 把
“粤菜（客家菜）师傅”工程与
乡村振兴、精准扶贫、技能
培训、就业创

业紧密结合，不断将世界客
都、长寿梅州的饮食文化和
美味佳肴推向海
内外。

华城镇石柱塘农家乐，老板孔春兰正忙里忙外招
呼客人。2018年“粤菜（客家菜）师傅”工程实施，自从
她在当年举办的首届“五华酿豆腐高手大赛”中被评为

“十大高手”一炮而红后，她的农家乐是越来越红火。
从小喜欢厨艺的孔春兰，早早就从父母那里学会

了制作豆腐、酿豆腐的技术，每到年节她都会为家人
做出一桌佳肴。“亲戚朋友都说我做的饭菜很好吃，
才越来越有信心。”孔春兰告诉记者，在亲戚朋友的
鼓励和支持下，2005年开始在街边开大排档，当时条
件非常简陋只有三四张桌凳。没想到的是，孔春兰的
大排档不知不觉火了起来，甚至邻近乡镇和从珠三角
回来的人都会到这吃饭。

生意火起来后，孔春兰开了间小饭店。2017年，
华城镇政府启动石柱塘公园改造工程，提升周边的环
境；2018年，五华“粤菜（客家菜）师傅”工程启动，镇
政府鼓励和扶持孔春兰开设农家乐。“广东金融学院
对口帮扶华城镇，将68万元扶贫资金投入到我的农
家乐，带动22户贫困户种植黄豆和制作豆腐，每年能
分红5.4万元给贫困户。”孔春兰告诉记者，这笔资金
的投入，让她更放心大胆去干，现在石柱塘农家乐已
经小有规模，一楼是宴会大厅，二楼有8间厢房，农家
乐去年的利润达到了30万元。

“除了分红，还有2名贫困户长期在店里工作，每
个月工资是2100元；做外席需要更多人手的时候，也
是优先考虑贫困户，工作一天是100元。”孔春兰说。
现在，孔春兰已经很少亲自酿豆腐和下厨炒菜，但作
为五华餐饮协会的会员，她有更多的时间去各地走访
交流，学习新的菜品。她说，五华酿豆腐里体现的是

客家人艰苦奋斗的精神，这样的传统技艺一定
要传承下去，也要根据现代人的饮
食习惯进行创新。

梅州五华的大豆种植历史
悠久。2011年，广东省文物考
古研究所等单位对五华狮雄山
秦汉城遗址进行了第五次考古
发掘，并从灰坑中鉴定出4粒大
豆和9粒赤豆。有学者考究认
为，该项考古发现说明，在秦汉
时期，五华或许就存在大豆的种
植。

历史记载，客家人历经五次
大迁徙才来到梅州腹地。五华
酿豆腐起源比较流行的传说是：
元末明初，大批中州移民从皖、
苏、浙、赣、闽逐步向南，移居到嘉
应州五华县腹地的华城、水寨、横
陂、安流一带。他们根据北方包
饺子的方法，以猪肉、蔬菜混合剁
成肉酱为馅，以豆腐代替麸皮，中
间戳个窟窿，将肉馅嵌入，形似饺

子而冠之于酿豆腐美名。
“酿在客家话发音中与‘让’

相同，腐则与‘富’相同，因此酿
豆腐在客家人心中寓意为‘谦
让’和‘富裕’，所以逢年过节或
有喜事，每家每户的餐桌上都有
这道菜。”李庆泉告诉记者，客家
人从中原迁徙而来，身上有浓郁
的儒家文化色彩，谦卑恭让不与
人争；同时饱受迁徙之苦，希望
定居耕种之后，能够生活富足。

有关“酿豆腐”，还有不
少民间传说。其中有一个故
事较为出名：很久以前，五华
一户人家，有两兄弟不
和，兄弟二人外出
谋生时，一个往北，
一个往南，但是
他们都非常孝

顺自己的母亲。每年春节都赶
回来和母亲团圆。有一年，哥哥
买回来猪肉，弟弟带回来豆腐，
为了让他们兄弟俩和睦共处，心
灵手巧的母亲将肉和豆腐做成
了肉馅豆腐，席上，兄弟俩都觉
得这道菜味道鲜美。这时母亲
语重心长地对他们说：“兄弟要
像这肉馅豆腐一样，团结凝聚。”
兄弟俩从中悟出道理，后来团结
一致，家族兴旺发达。

客家菜师傅队伍不断壮大

酿豆腐
包含着“谦让”和“富裕”

如何做好正宗
五华酿豆腐？
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“现代人越来越注重保
健，做这道点心的时候，我觉得
可以按照不同季节和时令加入
相应相融的食用草药。”在五华
小绵羊饭店，李庆泉正和几位
厨师研究五华非遗“大布七月
七药粄”的做法。

李庆泉，国家级烹调技师、
五华县餐饮协会负责人，曾师
从国家高级烹调师、中华金厨
奖获得者陈钢文。他告诉记
者，梅州客家饮食习俗中非常
注重养生保健。客家菜用料讲
究鲜嫩、野生、家养、粗种，加工
讲究煮、煲、炖，粗刀大块、保持
肌理，不破坏食物纤维与营养，
膳食讲究搭配和效用，多用药
材调理阴阳。“医食同源、食药

同用”既是梅州客家美食的一
大特色，又体现着“长寿文化”。

梅州客家菜素、野、粗、杂
的自然食材和健康理念，配
以原汁原味、注重养生的烹
饪技法，从吃出健康长寿方
面给予了丰厚的回报。梅州
的蕉岭和大埔是“世界长寿
之乡”，梅县区和丰顺是“中
国长寿之乡”。

近年来，客家美食与中医
药文化、长寿文化的结合更加
紧密，长寿食材、长寿美食、长
寿产业成为客家美食创新和发
展的方向。梅州境内森林覆盖
率达73.76%，富硒土壤地带占
总面积的52.3%，中草药1800
多种，属全国和省重点品种

282个，占普查品种的61%，如
五指毛桃、牛乳树根、益母草、
金线莲、艾草等既是客家人的
医治病害的“药”，又是日常生
活中的养生保健的“食材”。

客家菜通过传承和创新，
品牌影响力不断提升。在第二
届全国创业就业服务展示交流
活动中，“粤菜（客家菜）师傅”
工程获全国创业就业优秀项目
奖；第五届全国海峡客家烹饪
大赛等系列竞赛中获得16个
特金奖、15个金奖、4个银奖，2
人获评全国十大“客家菜烹饪
高手”。2019年11月，梅江区
被广东烹饪协会授予“广东客
家美食名城”称号，成为全省首
个获此殊荣的城市。

近年来，客家菜师傅队伍
在不断壮大。截至2019年，梅
州市建立了6个市级和6个县
级粤菜（客家菜）师傅培训基地，
培训客家菜师傅1777人，带动
就业创业2735人；建成全国首
个客家菜国家级技能大师工作
室和3个省级粤菜师傅大师工
作室，目前正在申报建设3个省
级“粤菜师傅”培训基地和3个
省级“粤菜师傅”大师工作室。

“以知名的客家菜‘五华酿
豆腐’为例，2018年‘粤菜（客
家菜）师傅工程’实施后，五华

酿豆腐正在申报省级非遗和国
家地理标志产品。”李庆泉介
绍，2018年，梅州市各县区启
动了“粤菜（客家菜）师傅工
程”，出台了具体的实施方案，

“厨师被更多的人尊重，更愿意
从事这个行业。这对客家菜的
传承发展十分有利。”

记者也从五华县人社部门
了解到，为推动“粤菜（客家菜）
师傅工程”，五华县技工学校设
立了“梅州五华粤菜（客家菜）
师傅工程展示馆”，成立了“五
华县粤菜（客家菜）技能大师工

作室”，设立了陈钢文（国家级）
技能大师五华工作站。

“我们还通过举办一系列
的活动，将五华特色餐饮打造
成产业，带动上游的种植、下游
的加工以及旅游服务等第三产
业的发展、增加农民的收入。”
五华县人社局就业服务中心蓝
锋向记者介绍，五华县着重打
造鱼生、酿豆腐等菜系为主导
的产业，并先后举办了“五华酿
豆腐高手大赛”“五华鱼生大
赛”“五华红薯节厨神争霸大
赛”等系列活动。

客家“酿菜”是指在一种原
料中夹进、塞进、涂上、包裹进
另一种或几种其他原料，然后
加热成菜的方法，包括酿豆腐、
酿蛋角、酿苦瓜、酿茄子等。五
华酿豆腐，讲究烧（高温）、咸
（味浓）、肥（多油）、香、嫩、滑的
特点；食用时，以新鲜的油麦菜
裹上酿豆腐，再添点紫金椒酱，
看起来像“绿色的翡翠包裹着
白玉”，吃起来清脆爽口、鲜甜
美味，是一道知名的客家菜。

如今，酿豆腐这门古老的技
艺，在“粤菜师傅”工程推进下，从
小小一方豆腐成为一个大产业。

卖豆腐日入过千元
上午 10点刚过，五华华城

农贸市场里钟小霞已经开始收
拾摊位准备回家，六板石膏豆
腐全部卖完，这是最平常的状
态。

“一板是25元，平时是五六
板，节假日多的时候是几百板，
虽然累，但赚得多。”钟小霞告
诉记者，她与丈夫张绮泉靠做
豆腐为生，从丈夫祖上开始，三
代都是做豆腐的。在华城镇，
钟小霞夫妇做的豆腐可谓远近
闻名，无论是石膏豆腐的嫩滑
还是盐卤豆腐的老道，两夫妇
对火候的把握真是分毫不差。

张绮泉介绍，每天都是凌
晨 2点起床，5点前把豆腐做
好，6点左右拿到市场上卖。遇
到春节等大的节假日，两夫妇
几乎没有休息的时间，最多的
时候大概是一天做五百多板。

“过年的时候，由于订单量大，
几乎五六天不合眼，可以赚几
万块钱。”张绮泉说。记者问及
他家做的豆腐有何不同时，他
们坦言：豆腐都一样，只是 30
年来从不弄虚作假，每一块豆
腐都是真材实料。

在水寨镇水潭东路，下午3
点的水寨豆腐行里，陈海辉一
家又忙碌起来，到店铺购买豆
腐的市民络绎不绝。“固定的顾
客是上下午都要，散客则随意
购 买 ，一 天 下 来 营 业 额 大 概
1000多元。”陈海辉说。

在陈海辉店里，记者还见
到了他23岁的儿子陈桂泉，小
伙儿话不多，在豆腐坊忙里忙
外。陈桂泉告诉记者，做豆腐
无论寒冬酷暑、刮风下雨每天
必须凌晨两点多起来，帮着父
母打豆浆、煮豆腐，给客户送豆
腐，虽然很累，却为自己掌握了
一门技艺感到充实。

小豆腐支撑大产业
老实做人、老实做豆腐，是

五华豆腐传统技艺的精髓所
在，更体现了五华人的“工匠
精神”。

为做强五华豆腐上下游产
业，该县积极鼓励豆腐制作企
业做强做大，华城镇阿桂豆腐
厂就是一个典型例子。为顺应
市场的发展，该厂从一个小作
坊，发展成规模化生产的厂房，
年产豆腐 108万斤，带动 6户
农户参与，其中贫困户2户，被
五华县“客家菜师傅”工程领导
小组评为十大美食食材基地之
一。

“贫困户到工厂打工，每个
月保底有3500元的工资，还可
以按照标准将自家制作的豆腐
卖回公司，解决他们的销售问
题。”该公司负责人江彬告诉记
者，传统豆腐制作工艺虽然保
留了较高的手工技法，但在批
量生产的情况下，还是要依靠
现代化的技术，才能保证品质、
满足市场的需求。

江彬介绍，为了延长豆腐
加工产业链条，目前该厂还进
行油泡豆腐、豆腐干、毛糕等的
生产。其中，毛糕是豆腐制作
完成后，加以相关的发酵霉菌
形成的饼状豆制食品。“豆腐的
植物蛋白经过特种霉菌发酵
后，其营养价值变得更高、更符
合现代人的体质。”江彬说。

五华酿豆腐从传统技艺到产业发
展，是梅州实施“粤菜（客家菜）师傅”工
程的一个缩影。据统计，梅州“粤菜（客
家菜）师傅”工程食材供应基地中，豆腐

制品企业有：年产108万吨的五华县

华城镇阿桂豆腐厂、年产100吨的大

埔县英冠食品厂、年产1000吨的平
远县梅州市水泉农业食品发展有限公

司、年产100万吨的兴宁市阳天种养
专业合作社。

据梅州市人社部门数据显示：“粤
菜（客家菜）师傅”工程实施后，梅州完

善了200个企业人才培养点建设，在
全市范围内公开选定老牌酒店、大型酒
家、连锁企业作为客家菜师傅培训点，实
施师傅带徒弟“一对一”培训。制订了
《〈客家菜制作标准〉编制实施方案》，完
成31个标准规范的编印。推进“客家美
食+旅游”产业发展，打造乡村客家美食
旅游景点和精品线路，2019年评选认定

35家“客家菜师傅”工程农家乐、5条
客家美食名村。建设粤港澳大湾区“菜
篮子”产品梅州配送分中心，正式授牌

77家“粤菜（客家菜）师傅”工程食材
供应基地，促进本地优质食材、农产品进
入大湾区市场。

五华十大酿豆腐高手之
一的孔春兰提供了她的心得。

一、制作豆腐：选取优质
大豆，去皮，用山泉水泡豆、磨
浆、滤渣、煮浆、点兑、成型。

二、酿制豆腐：将豆腐切
成正方形或三角形，手呈半握
状态轻托豆腐，另一只手用筷

子轻轻在豆腐块中央戳一
个洞，将剁好的肉馅酿入其
中。

三、煎煮豆腐：热锅冷
油，豆腐入锅。煎至定型后
加适量水用中火慢煮约10

分钟，快熟的时候用南薯
粉加水和适量的酱油搅拌
后勾芡，再转入砂煲撒上葱花
或剁碎的芹菜。

四、制作诀窍：
1、点兑和成型阶段，需要

根据豆腐的熟、嫩程度掌握石
膏的用量和压榨的时间。

2、辅料佐料：油炸半干葱
头或去皮蒜头。梅香咸鱼去
骨，下锅炸香后，与剁碎五花
肉混合均匀。

3、转入沙煲后，注意用小
火慢炖3分钟。

凌远兵，梅县区梅西镇
人，是五华小绵羊饭店的大
厨，从事厨师这个职业已经
有 20多年。2018年“粤菜
师傅”工程实施启动，他经过
培训，技艺不断提升。

“早在 1999年，我就在
梅县一家酒楼跟班学厨，学
的就是盐焗鸡、梅菜扣肉、酿
豆腐等正宗的客家菜。那时
候就是跟师傅，手把手教，要
自己去理解，勤加练习。”凌
远兵回忆起当年学厨时的情
景历历在目，每天要早起从
买菜、洗菜、切菜到做菜，师
傅都要求徒弟要亲力亲为，
这样才能了解从食材到成品
的过程。

学成后，凌远兵先后到
北京、苏州、广州、深圳等地，
在不同的酒楼饭店做厨，一
边工作一边学习各地各菜系

的不同做法。2010年，凌远
兵回到梅州开始潜心研究客
家菜。在五华小绵羊饭店，
凌远兵经常跟其他厨师一起
交流心得，例如：做五华酿豆
腐，凌远兵就认为加入炸葱
白会比其他佐料更加入味、
更加浓香。

凌远兵坦言，厨师这个
行业注重实操，但某种程度
也造成了思维的定势，“山区
的厨师一般都不会注重职业
资格考试和职称，这其实限
制了厨师自身的发展，也对
弘扬客家菜文化产生了影
响。”2018年，“粤菜（客家
菜）师傅”工程实施启动，大
力推进职业培训，凌远兵觉
得是提升的大好机会。经过
培训，他拿到了高级厨师证

书，今年他继续参加培训准
备8月份的国家烹调二级技
师考试。“通过培训，一方面
是向国家级的大师学习，提
升自身技艺；一方面是提高
自己的理论水平，更好地传
承和创新客家菜。”凌远兵
说。

事实上，参加“粤菜师
傅”培训，在五华业界已形成
热潮。五华技工学校中式烹
调专业教师廖村振告诉记
者，2018年学校开始设立烹
调专业，首届3个班招生160
多人。目前，烹调班开设的
课程主要是针对客家菜的传
统工艺，同时也有部分创新
的样式，“第一年以理论和基
本功为主，第二年在实操室
学习主要客家菜的烹饪工
艺，第三年到挂点的酒店进

行实习。”
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国家级烹调技师、五华餐饮协会负责人李庆泉（右）

子承父业的陈桂泉帮父母打理生意


