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数百类传统小吃迎来新发展
历经百年传承发展的潮州小吃至今已有几百个品类，多少年来一直让老饕们

流连忘返。选料养生、粗料精制等特点，令潮州小吃成为“潮系”饮食的一块金字
招牌。近年来，在“粤菜师傅”工程的大力推动下，潮州小吃传统品类迎来了创新
精进的时代契机。

传统养生＋现代创新 获得千万点赞
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“粤菜师傅”工程让“95后”老板底气十足
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一分为二“半壳蚝”
小巧思带动大商机

我是粤菜师傅

潮菜背后隐藏千年文脉
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“粤菜师傅”引人才回流
农村电商带旺水产销路

上世纪 90 年代，潮州市
饶平县养殖大户林祥如就靠
着 800 余亩水产养殖创造了
过亿元的营业额。凭着一股

“爱钻研、爱创新”的劲头，他
的养殖事业版图不断扩展。
近三十年过去，林祥如成为在
福建、广东两省中首开半壳
蚝、生蚝冷冻托盘等先河的

“创新达人”，他创立的饶平县
宇祥水产养殖有限公司也构
建了养殖、收购、加工和销售
为一体的水产产业链。

将生蚝一分为二，厚实蚝
肉连着其中一瓣蚝壳，业内将
这 种 加 工 方 式 称 为“ 半 壳
蚝”。近年来，半壳蚝在潮汕、
闽南地区屡见不鲜，既活跃在
各大烧烤摊档，也频频作为创
意烹饪食材端上餐桌。而林
祥如就是首位在福建、广东两
省中引入半壳蚝加工的人，现
在年产量超 3000吨。这种创
新加工方式在短时间内引大
批水产企业仿效。

“2002 年，我们开始尝试
开发半壳蚝，那时候蚝开出后

表面不够光滑、

干净，有碎蚝壳和泥沙附着，
清洗难度大，一颗蚝至少要
洗 4 到 5 次。”为了解决这个
问题，林祥如专门引进先进
的杀菌除腥设备，他的眼光
得到市场的肯定：饶平半壳
蚝开发后远销新加坡、迪拜
等国家，在价格和质量上都有
明显优势。

除了半壳蚝，近年来，林
祥如还自己设计了生蚝单冻
包装的托盘，使加工生蚝可以
独立存放、维持完整形状，大
大提高美观度，特别适用于裹
粉、蚝煎等烹饪方式。这个

“巧思”也为林祥如带来了许
多国外订单：“以前只有日本
的生蚝包装这么精细，现在饶
平生蚝也可以了。”

爱钻研、爱创新是林祥如
的从业诀窍，作为当地水产
业的后起之秀，林祥如称自
己做的是“老实生意”。近年
来，林祥如的水产品远销海
内 外 。 随 着 业 务 逐 步 国 际
化，他对潮州饶平水产信心
满满：“我们饶平蚝一点都不
输日本蚝。”

潮汕小吃历史悠久。
市面常见的牛肉丸、鱼

丸、薯粉豆干、粿条、尖米丸、
乒乓粿、水晶球……几乎样样
都有百年以上的历史。潮阳
鲎粿的原料鲎醢，其历史可以
追溯到唐宋时期，至今已有千
余年历史；鼠曲粿以鼠曲草为
配料，这源自魏晋时期河南中
州的遗俗；潮阳熏鸭脯和潮州
姑苏香腐的历史都在两三百
年以上，带有清代潮州蔗糖商
人与江浙饮食文化交流的痕
迹。至于潮汕蚝烙更是能与
唐代文豪韩愈攀上关系，他曾
用诗句“蚝相粘为山，百十各
自生”来形容潮州生蚝。

在“靠海吃海”的潮汕，盐
和海鲜碰撞出的火花充分体

现在潮州菜系的独特味道里，
甚至留下了煮海的传说。煮
海，即煮海水为盐。元杂剧
《沙门岛张羽煮海》介绍，潮
州书生张羽和龙女琼莲公主
私订婚约，遭东海龙王反对，
便在仙人的帮助下架锅煮海，
终于迫使龙王答应亲事。这
说明，潮汕人煮海在元代就出
名了。煮海传说也与咸鱼腌
制息息相关，毛泽东同志于
1930年写下的《寻乌调查》这
样介绍：“咸鱼第一大门。桂
花鱼、青鳞子、海乌头
……都是咸鱼类，一概
从潮汕来。”

潮州菜
背后深厚的
饮食文化，

从许多与菜肴有关的民谣谚
语中就可见一斑。“公鱼细细
也有鳔”，说公鱼虽小却五脏
俱全，比喻有的人地位卑微、
志气未泯，绝不任人欺凌；

“食蛴试身份”，蛴即梭子蟹，
潮汕人喜欢吃腌制的生蛴，胃
力稍差的吃完会拉肚子，该俗
语用来告诫人们，做事要量力
而行……这些谚语贯穿潮汕
人的生活日常，是潮汕人族群
内心深处的集体回忆。

平民小吃登堂入室 成为餐桌“宠儿”

三项工程助力全面小康三项工程助力全面小康
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蚝烙的主要用料有鲜蚝、
薯粉和鸡蛋。

首先，开旺火烧热平底铁
锅，下足猪油。将蚝仔和薯粉
用水调成稀浆，倒入热锅内，待
粉浆受热，下面煎至金黄、上面
依然含水生嫩之际，浇上蛋液、

翻面。待有蛋液的一面也
煎成金黄色，这道外脆内
嫩、蚝香十足的蚝烙就可
出锅了。

俗 话 说“ 芫 荽 叠 盘
头”，蚝烙装盘后可立即将

洗 净 的 芫 荽 放 置 其
上。这样不仅好看，还能
利用蚝烙的余热逼出芫荽
的香味。蚝烙可搭配鱼
露、辣椒酱和胡椒粉三种佐料。

潮州菜大师方树光特别
介绍两个小窍门：第一，用蚝
仔和薯粉调制稀浆时不能下
盐等调料，否则蚝会严重出
水，使蚝烙难以成形；第二，要
用猛火和足量的猪油，就是俗
称的“厚朥猛火”，这是蚝烙香
酥的关键。

两个小窍门
令蚝烙外脆内嫩
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从业故事

2019 年，潮州

市饶平县水产品养

殖总面积16.8万

亩，总产量 17.43万

吨，产值 33.53
亿元，占全县农业总

产值的35.83%。

全县规模以上

水产品加工企业 14

家，年产量6.1万

多吨、产值约 20
亿元，其中出口产量

4.5万多吨、产值

约17亿元。

潮汕小
吃“蚝烙”
潮厨协供图

粤菜师傅培训现场多是年轻面孔 受访者供图

潮
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常言道：“食在广州，味在潮州。”
已有千年历史的潮州菜以精工烹制、
适时养生、选料广博而闻名，潮籍华侨

“往来东西洋，经营南北行”更使潮州
菜能博采海内外名菜之长，日渐发展
为享誉中外的高端菜系。近年来，随
着“粤菜师傅”工程

的深入推进，传统潮菜烹饪技艺推陈
出新，而潮菜厨师也成为许多年轻人
创业和再就业的不二之选。

炎炎烈日下，“95 后”新晋
大排档老板高培强正在为晚
市营业做准备。这间面积足
有200 平方米的“大弟小炒”宵
夜大排档开业不到一年，已是
附近镇街年轻人的宵夜好去
处。据高培强介绍，潮州市饶
平县开展的“粤菜师傅”工程培
训让他学到一手好厨艺，他便
底气十足地创业当老板。现在
大排档每日营收超过 3000 元，
让他的收入大大提高。

据悉，2019 年起，潮州市
饶平县人社局依托新丰镇培
训基地，针对有一定文化程度
且有技能提升意愿的劳动力分
期分批开展粤菜（潮州菜）师傅
培训，至今共组织潮州菜“中式
烹调师”技能培训三期，参训86
人，其中精准扶贫户 49 人，高
培 强 就 是 其 中 之
一。此前，他在舅
舅家的农家乐做厨

师，抱着“试试看”的心态参加
了新丰镇的首期粤菜师傅培训
班，生活节奏从此改变。

“‘粤菜师傅’工程培训让
我拥有了系统的理论知识，烹
饪技巧又大有精进。这给了
我单干的底气。”培训后不久，
高培强从微信朋友圈得知有
个大排档要转让，便果断抓住
了这个机会。他自己掌勺当
主厨，又雇了两个师傅，风风
火火地撑起了这间大排档。
每天，大排档营业到凌晨三四
时，客人一波接一波。

高培强告诉记者，在“粤
菜师傅”工程培训班里，既有
培训品质鉴定、烹饪保管方
法、干货泡发技术等理论课，
也有刀工训练、鼎工训练、热
菜装饰等实操训练。虽然培

训中精致的潮菜烹饪做法并不
完全适用于大排档，但是高培
强经过一番灵活变通，创造出
了多道招牌菜式：“培训教的是
技巧和方法，最重要的是掌握
方法。我之前没接触过油泡鲜
鱿，但学会这道菜我就掌握了
油泡的方法，可以用来改良其
他菜色。”

除了高培强，他在“粤菜
师傅”工程的许多同学也从培
训学习中受益。据高培强介
绍，他班上的40名学员在经过
培训后，生活都有了较大改
善，尤其是贫困户。而且，做
厨师的收入比普通打工人高，
与他联系较多的十来个年轻
同学在结束培训后都在餐饮
业就业或创业，前景很好。“如
果接下来还有新的培训，我一

定会推荐别人去。但我近
期就不考虑回炉了，大排档

生意忙得很，走
不开了，哈哈！”

潮州人讲究养生，北宋
潮州先贤吴复古就曾教苏
东坡饮食养生法，在烤芋时
去皮烤食，以求益气充饥。
这种养生理念在潮州小吃
上得到了充分彰显。方树
光介绍，潮汕小吃的原料搭
配十分巧妙，如鸭母捻搭配
玉竹水，助消化；春卷用绿
豆做馅，上火炸物与降火绿
豆互补……

这种传承久远的养生
理念与现代健康饮食趋势
不谋而合。方树光研发出

的金钱酥柑、姜烙、枇杷虾
等多种创新小吃菜式，不仅
令食客赞不绝口，也在粤菜
师傅工程的课堂上受到了
年轻学徒的追捧。

近两年，潮州市粤菜
（潮州菜）师傅工程大规模
开展，通过统筹整合韩山师
范学院等各级学校和培训
机构资源力量打造潮州菜
人才培养体系，重点针对返
乡青年、农村富余劳动力、
建档立卡贫困劳动力广泛
开展“送技下乡”，共开展潮

州菜烹饪技能培训近 8000
人 ，其 中 贫 困 劳 动 力 近
3500 人、乡村厨师近 3400
人。

不仅在课堂上教学，今
年1月起，方树光还在抖音
直 播 平 台 进 行 潮 州 菜 教
学，数月间视频点击率超
过 1500 万。方树光表示：

“‘粤菜师傅’工程让更多
厨师有了入行提升、创业
致富的机会，我希望能和
更多的人一起将潮州菜发
扬光大。”

“时节做时粿。”潮州小
吃的传承，与当地祭祀活动
和传统节日息息相关。从春
节的红桃粿到端午节的双拼
粽子，再到冬至的冬至圆，不
同的时节，人们需要为神明
们做出各异的粿品。一年四
季轮回更替，这些潮州粿品
小吃被完好保存在神台前、
宴席中。不过，如今其性质
正在悄然嬗变——它们逐渐

从点心变身正餐。
在潮州筵席的 12 道菜

中，一咸一甜的双味小吃不
可或缺，其中，蚝烙就是时
下大热的一道餐桌宠儿。
这道风味独特的小吃出身
平凡，但色香味俱全，“白玉
衬金黄、翠绿缀其间”，诱得
人们闻香驻足。

省级“粤菜师傅”工程
技能大师工作室技能传承

人、潮州菜大师方树光介绍：
“现在小吃的地位越来越高，
许多酒楼的厨房里都有一个
专门做小吃、甚至专门做蚝
烙的厨师。小吃的制作十分
考究，像潮州蚝烙就得选用
饶平汫洲出产的珠蚝和薯
粉。为了满足不同人的口
味，又派生出酥烙、软烙和蚝
爽多种做法，这正是潮州菜
兼容并蓄的体现。”

一千多年前，韩愈在《初
南食贻元十八协律》中写道：

“蚝相粘为山，百十各自生。”
这描述的正是潮汕地区盛产
生蚝的场面。丰富的水产食
材资源造就了潮州菜的“本港
情结”，既为精巧的烹饪工艺
提供了广阔发挥空间，也发展
出了一条从水产养殖到水产
加工的成熟产业链。近两年，
在“粤菜师傅”工程的推进下，
潮州渔业养殖的产业结构、技
能人才和农村电商更是得到
全新升级。

创新产品打开水
产销路

潮州市饶平县素有“海上
牧场”之称，这里海洋水产资
源丰富，家家户户“靠海吃
海”，水产养殖规模十分可
观。以蚝养殖为例，饶平县宇
祥水产养殖有限公司创始人
林祥如告诉记者：“生蚝的养
殖解决了许多普通家庭和贫
困户的生计。老人小孩在家
串蚝壳，一天能赚几十块钱；
劳动力则参与生蚝养殖，成本
低、成活率高、利润也高。”

养殖产业发展日益见长，
但销路一直是困扰养殖户的

“老大难”问题。近年来，当地
深加工产业链的拓展也为水
产养殖提供了新方向。“生蚝

养殖利润高，以前不敢大规模
养，因为担心卖不出去。自从
半壳蚝等加工产品大量开发
后，我们养多少就能卖多少，
简直供不应求。”林祥如说。

蚝的养殖、加工产业链与
潮州菜系的发展相辅相成。
在极具“本港情结”的潮州菜
师傅发开出新菜品的同时，海
港城镇的水产业发展也得到
极大的升级。据悉，不仅是蚝
养殖，海水养殖已成为饶平县
渔业经济的支柱产业，近年出
产的沙丁鱼、罗非鱼、对虾、牡
蛎远销美国、日本、韩国、新加
坡等地，还先后被国家和省评
为“全国渔业百强县”“省海水
养殖先进县”。

海港资源吸引回
流人才

随着时代发展和技术革
新，饶平人逐渐意识到，要发
展现代水产业，丰富资源和科
技人才缺一不可。近年来，随
着“粤菜师傅”工程的推进，饶
平正在依靠海港资源，吸引城
市人才回流农村。

“饶平女婿”宋义军是饶
平农村电商的领军人物，他创
立的妈鲜乐是饶平第一家农
村电商水产企业，也是“粤菜
师傅”工程助力发展的产业项
目之一。据宋义军介绍，自

2019 年 6月从深圳搬到饶平
后，1 年间，妈鲜乐就举办了
6 场农村电商讲座、3 场乡村
自媒体手机拍摄和剪辑短视
频直播，共计培训 500 人次，
更获得了广东省人社厅和农
业农村厅联合颁布的 2020
年首批广东省农村电商示范
站。

同时，宋义军也带头技术
创新，打造潮州本土品牌。据
他介绍，现在妈鲜乐与超过
30 户养殖户和渔民长期合
作，共推出了一百多款海鲜及
加工产品，还开发出了潮汕第
一款本土产制的蚝油。宋义
军说：“现在全国农村电商势
头发展很猛，很多农村资源优
渥却人才匮乏，我们应该聚力
发展，做新时代‘上山下乡’的
知识青年。”

除了“妈鲜乐”项目，“飘
香狮头鹅餐饮全国连锁加盟
店”等众多饶平本地优质项目
也在同步培养中。据潮州市
人社局介绍，“粤菜师傅”工程
着力培养潮州菜技能人才创
业的信心和能力，出台配套了
涵盖融资、授信、培训、营销、
产所等 10 项扶持政策，示范
引导技能人才和有志青年从
事潮州菜相关行业，并将进一
步扶持更多从事潮州菜相关
行业的企业发展。

潮州菜大师方树光创新烹饪技艺 受访者供图


