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“传统的东西，要让下一代
年轻人来传承，注入新鲜血液
和活力，才能继续发扬光大。”
郑少君说，现在，随着她的子
女们的加入，年轻人的新想法
又让这家老店获得新的发展。

“读大学时，几个潮汕同学
都喜欢带家乡特产去学校分享
给同学，我带去的潮汕粿品得
到大家的好评，让我倍感自
豪，不仅如此，很多忠实顾客
对产品的喜爱也给了我莫大的
信心，所以毕业后我也加入了
潮汕粿品制作和传承中来。”
郑少君的儿子郑冠楠介绍道，
通过自学食品工业生产知识，
他决定在原本纯手工制作的基
础上改进产品生产技术，比如
让机器完成原材料粗加工程序
以提高效率，通过冷冻技术让
粿品得以长时间保存并维持品
质等等。

新一代接班人的加入，不
仅提高了产品生产的技术和效
率，同时也推动老潮兴走出潮
汕地区、走向全世界。近年
来，老潮兴相继推出流沙馅、
麻辣小龙虾馅等口味，通过不

断尝试融合外地饮食的口味，
慢慢“走出去”了。据郑少君
介绍，2015 年，老潮兴开始接
到外地订单，往后越来越多，
还有新加坡等国际餐饮品牌向
他们抛出了合作的橄榄枝，要
把潮式粿品添加到菜单中去。

郑少君感慨道，“与海外顾
客交流时我发现，许多海外潮
人在国外仍然讲潮语、食潮
菜、延续潮汕传统风俗，而潮
汕粿品是老祖宗留下的瑰宝，
是进一步传承潮汕文化的载
体，对连结海内外潮汕华人华
侨起到重要作用，寄托了他们
对家乡深深的思念。”

值得一提的是，作为潮式粿
品制作技艺市级非遗传承人的
郑冠楠有一股使命感，他下定决
心要把潮汕文化在下一代中传
承下去，在小朋友的心里种下一
颗潮汕的种子。他告诉记者，老
潮兴将整理潮汕粿品文化教材，
通过与多个中小学校合作，结合
传统节日和潮汕习俗，让潮汕粿
品的文化历史系统地展示出来，
走进校园课堂，让青少年成为潮
汕文化的代言人。

文脉一周

3月 22日，汕头推出公交“都市旅游•
魅力汕头”精品旅游线路，邀请市民和游客

“坐巴士、游汕头”，首批旅游专线为第 17
路和103路，这两条线路连接汕头内海湾、
开埠文化区等各大旅游景点。

3月27日，2021首届凤凰单丛茶
开采节在潮州市潮安区凤凰镇启动，
现场还举行“数字凤凰”上线仪式、

“乡村服务站”揭牌仪式，并启动“凤
凰单丛品控年”行动计划。

3月30日下午，揭阳市惠来县组织召
开大型现代革命潮剧《南山八女》剧本
（第二次）研讨会，当地将综合与会专家
的修改意见，争取把该剧打造成为大型
舞台艺术精品。

近日，在历经征稿、海选、专家评
选、全网票选等四大环节后，“多彩汕
尾 3天自驾之旅”线路成功入选“中国
最受欢迎十大自驾路线”榜单。

（蚁璐雅、赵映光）

文/图 羊城晚报记者 蚁璐雅
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潮汕人讲究“时节做时
粿”，从春节、清明到端午、冬
至，对应不同时令节气会制作
红桃粿、发粿、菜粿等多种粿
品。因此，许多潮汕人也拥有
一手做粿手艺，粤东技师学院
潮菜风味小吃教师吴仁忠就是
其中之一。

近日，记者采访了这位做
粿老师傅，他向记者讲起他57
年的“做粿故事”，从学徒到主
厨、从主厨到教师，他在学习、
传承、创新的路上摸索，也见
证了汕头改革开放的社会发展
变化——

1965年，16岁的吴仁忠成

了汕头大厦的学徒，能够进入
“解放前汕头三大酒楼之一”，
吴仁忠非常珍惜这个机会。几
年学习下来，而立之年的吴仁
忠顺利考取了由汕头劳动局颁
发的“三级点心师证”，正式成
为一名潮汕小食厨师。

吴仁忠回忆道，1985 年，
汕头经济日渐繁荣，往来商人
不断，此时，在时代浪潮中新
成立的金龙宾馆向他抛出了
橄榄枝，以 1280 元的赔偿金
挖走这个“做粿人才”。来到

“新战场”后，作为主厨之一的
吴仁忠独立开发了餐厅的点
心菜单，囊括几十种潮汕风味

小食。
“因为改革开放，潮汕本土

饮食与外来口味相融合，不仅
引入瑞士卷等西式点心，同时
红桃粿、菜粿等潮汕小食也走
进了外地人、外国人的心里，
当时，全潮汕外来贸易企业商
人都往汕头来，潮汕小食频受
好评，更有客人专门来酒店，
只点潮汕小食。”

2009 年，吴仁忠受邀到
粤东技师学院，成为一名潮
菜风味小吃教师，至今，授课
的学生有几千人。据吴仁忠
介绍，“学习潮汕粿品制作的
年轻人越来越多，像我们学

校现在就有 28 个班、1500 人
左右，这个专业就业率高，也
有学生选择创业，近年来，我
可以感受到学生人数每年都
在递增。”

多年来，吴仁忠还利用空
闲时间将 40 多种传统潮汕粿
品的制作技艺整理成册，寄托
着他对潮汕饮食文化的浓厚感
情。他告诉记者，“潮汕粿品
是潮汕的手信、是潮汕的招
牌，是潮汕人敬重天地、不忘
先祖、尊老敬贤的美德体现。
我做粿做了一辈子，我想把这
些技艺传承到下一代去，也让
潮汕文化代代传承下去。”

潮汕大地上的非遗资源
丰富多彩、种类繁多，近年来，
随着非物质文化遗产的申报
和保护工作持续推进，进入名
录的非遗项目也在持续增加。

记者在汕头市文化馆了
解到，目前，汕头市共有市级
以上非物质文化遗产代表性
项目名录 102 个，其中国家级
项目名录 13 个、省级项目名
录 39个，涵盖了民间文学、传
统音乐、传统舞蹈、传统戏剧、
传统美术、传统技艺等类别。

随着近年潮汕非遗进校
园、进课堂、进社区、进企业的
推进，汕头市非物质文化遗产
展示馆等展示平台的打造，青
少年和市民群众“从感受、了
解到喜欢、传承”的良性循环
也正在逐步构建。

汕头市文化馆副馆长陈
少冰告诉记者，近年来，汕头
市文化馆在寻找受众、培养下
一代传承人这方面，下了大功
夫。除了非遗进校园、进课堂
等日常活动，汕头市文化馆还
通过举办《我是非遗小小传承
人》《我是小小非遗讲解员》等
活动，在下一代青少年心中播
下非遗的种子。

“像《小小非遗讲解员》的
活动，让参加的学生利用周
末、寒暑假的时间来展示馆做
志愿讲解员，当一个学生来
了，那么他的亲戚、朋友、同学
也就都来了，这种活动的传播
效果广、影响大。”陈少冰说。

汕头外马路第二小学校
长吴漫霞告诉记者，“近年来，
除了非遗进校园，我们还经常

组织学生和家长参观文化展
示馆、侨批文物馆等，让学生
感受我们丰富的非遗文化的
魅力，为孩子们埋下文化自觉
和文化自信的种子，培养担当
民族复兴大任的时代新人。”

不仅如此，汕头市文化馆
还向 18-65 周岁的市民群众
免费推出非遗培训班，引入珠
绣、潮绣、印章篆刻技艺等非
遗板块的课程，受到市民的欢
迎。同时，与汕头大学、粤东
高级技工学院合作非遗课程，
让外地学子感受潮汕文化；通
过“汕头文化周”等契机前往
泰国、德国等参加文化活动，
致力于让潮汕非遗文化走出
潮汕地区。

近年来，汕头市民对非遗
文化的了解和保护意识逐渐

提高，从培训班的爆满就可见
一斑。据汕头市文化馆非遗
办公室副主任曾岸夫介绍，

“惠民培训班从起初 2 个班，
到现在已拓展至 21 个班，线
上报名一经开放，更是半小时
内就被报满，市民们在获得学
习的欢乐后，还强烈要求办提
高班，甚至自发成立社团。”

在非遗文化保护工作者的
不懈努力下，潮汕多项非遗文
化逐渐走入市民的视线，但事
实上，在推广普及之后，“如何
将文化精髓真正传承下去”仍
是一个亟待解决的大问题。

陈少冰认为，以前非遗技
艺的传承一般是学徒跟着师
傅做，少说要三年，很多学徒
到中途就放弃了，在当下，如
果还只单纯依靠这种一对一
教学的传承方式，是远远不够
的，所以面向社区、学校的大
范围专业课程教学是必要的，
也是高效的。

陈少冰向记者介绍，从
2017年起，汕头文化馆正式开
设非遗讲堂，这是全国最早的
非遗讲堂，邀请潮汕地区的非
遗传承人上台讲解非遗文化
知识，每一期都是不同的非遗
项目，目前，该课程实现线上
线下相结合，已推出41期。

名师讲课，一个顶十个，
这个想法虽好，但一开始也遇
到不少阻碍：许多非遗传承人
虽有一身本领，却“会做不会
讲，连PPT也不懂”，这让工作
人员非常着急。

为此，汕头市文化馆想出
了个办法：根据老师本人和该
项非遗项目的不同特点，由工
作人员协助梳理讲课思路、挖
掘课程亮点，通过实操演练
后，再登台授课。果不其然，
这个办法奏效了。陈少冰告
诉记者，“有些传承人起初连
表达都不顺畅，最长试过要准
备一两个月，不过也由此培训
了一大批传承人的表达和教
学能力，现在他们都能去各大
讲座分享知识，还有的已经成
为大学客座教授了！”

“潮汕传统手艺、美食、建
筑等非遗项目都是非常宝贵
的文化资源。因为这份保护、

传承、发扬潮汕文化的情怀，
我们所有传承人和文化保护
工作者都会不遗余力，目前，
汕头文化馆就是搭建一个平
台和桥梁，不仅要寻找非遗传

承人，还要寻找受众来传承非
遗文化，把他们牵起来”，陈少
冰笑着感慨道：“这样说来，我
们是个‘三包’单位，包讲课、
包找学生、还包提供平台。”

在青少年心中播下非遗种子

汕头文化馆“三包”传承非遗文化
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3 月 31 日下午，汕头今年首场“非遗进校
园”活动在汕头市外马路第二小学拉开帷幕，潮
剧盔头、潮绣、嵌瓷、木雕等八项非遗文化走进
校园，5个班的 256 位小学生参加了该活动。
记者在活动现场看到，小学生们对这些非遗展
示很感兴趣，一个个圆圆的小脑袋把各个展位
紧紧围住，并时不时向非遗传承人请教木雕的
精妙手法，赞叹潮绣的栩栩绣工。

近年来，汕头对非遗文化重视程度日渐提
高，潮汕非遗文化的普查、申报和保护工作陆续
开展，同时，随着《非遗讲堂》《我是小小非遗传
承人》等进校园、进社区，市民群众对非遗文化
了解、保护、传承意识有了大幅提升。当下，这
座城市的文化氛围愈发浓厚，非物质文化遗产
也以崭新姿态演绎着潮人文脉的延续和辉煌。

57年“做粿故事”见证汕头腾飞之路

汕头文化建设持续发力，非遗文化也以崭新姿态
延续潮人文脉，记者从汕头市文化馆了解到——

汕头非遗培训班汕头非遗培训班爆满
根植文化传承润民心文化传承润民心

贯穿一年四季的传统潮汕粿品创新
之路，堪称汕头非遗文化传承缩影

春天朴籽粿正热销
潮汕非遗招牌悄然打造

随着清明节的来临，应节的传统潮汕美食朴籽
粿出现在家家户户的餐桌上，一个小小的绿色粿
品，承载着潮人迎接春天的满满仪式感。记者走访
老字号老潮兴的门店看到，店里粿品种类繁多，当
季畅销产品当属朴籽粿。

潮汕人吃粿情怀贯穿一年四季，粿品制作技艺
是汕头众多非遗项目之一，潮汕传统粿品也日渐
成为潮汕文化走出国门的一块美食招牌。

做粿巧匠意外打造潮汕美食招牌
潮汕粿品，以品种多样、

用料讲究、制作精细、配料独
特、味道可口而闻名遐迩，作
为潮汕小食大家庭中的重头
戏，它博采众家之长、独具地
方特色，潮汕粿品制作技艺也
在 2013 年入选广东省第五批
省级非物质文化遗产名录。
其发展离不开许多匠人在传
承创新路上的大力推动，其
中，就有潮式粿品制作技艺省
级非遗传承人郑少君，在传承
潮汕传统粿品这条路上，她已
经走了30多年，不仅创立了老
潮兴这个潮汕小食品牌，推动
潮汕粿品的发展和创新，如
今，她的子女们也加入到这个
队伍中来。

“揭阳人会做粿”——是几
十年前很多街坊邻居对郑少君
的评价，她做的粿品用料足、成
色好，备受大伙好评，虽是一个
做粿巧匠，但是打造一个老字
号品牌却不在她的计划中……
这背后，还有一个无心插柳柳
成荫的故事。

1989年，在汕头市老潮兴
街，郑少君与丈夫开了个小食
杂店，起初并不售卖潮式粿
品。郑少君回忆道，有一次年
节，她在家做完甜粿放在店外
晾晒，一筐黄澄澄的甜粿在日
光下闪着诱人的金光，邻居瞧
见便说，这么好看的甜粿，能不
能卖给我呢？“接下来几天，后
续出炉的甜粿也被其他邻居陆
续买走，直到第四天做出的甜

粿才自己用。后来这些事发生
得多了，我们便开始考虑专门
制作粿品来卖。”郑少君说。

据郑少君介绍，潮汕粿品
工序繁琐、工艺要求高，就以
鼠麴粿为例，仅是鼠麴泥的淘
洗，就要用温水淘洗 8-10次，
才能把细沙都筛去，让馅料入
口细腻顺滑。

郑少君对产品质量要求
高，随之而来的忠实粉丝越来
越多，店面也越做越大，品牌效
应日渐提升。2012年开始，更
从家庭作坊扩大至生产车间。

多年来，郑少君在传承的
同时不忘创新，新品频出。一
方面，她从口味上提升，如在
红桃粿馅料中加入芋头粒，让
香味更加浓郁；把多种蔬菜加
入水晶饺馅料的选择中，从两
三个口味扩大到二十多个。
另一方面，她也在外形上创
新，推出只有原产品一半体积
的“小红桃粿”和“小鼠麴粿”；
把水晶球造型改为水晶饺，首
创只有原三分之一体积的心
形造型水晶饺，一经推出就收
到酒楼订单。此外，她还曾与
当地多家不同菜系的餐饮店
跨界合作，尝试香辣鸡肉粽球
等食品。

目前，老潮兴的产品有近
百种原料进行组合搭配，郑少
君制作的各种潮式粿品品牌
也先后被评为“广东名小吃金
奖”“广东餐饮特色名店”等荣
誉称号。

新鲜血液推动老店走向全世界

非遗进校园现场，小学生们将各个非遗展位紧紧围住
应 节 传 统 潮

汕美食朴籽粿
受访者供图

多种口味的水晶饺

潮汕红桃粿

嵌瓷展品

小学生在活动中近距离感受潮剧盔头


