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惠州是国家历史文化名城，历史人文底蕴深厚，
自古便是东江流域中上游的政治、经济、文化中心，
素有“岭东雄郡”的美誉。东江潺潺流淌穿过惠
州，滋养着万千村邑，孕育了独特的客家乡土人
文。江畔两岸，人们因循自然，从食物中获取能
量；人们竭尽才智，用美味慰藉心灵。

民以食为天，不同地方独具特色的饮食文化，历
来被视为一方历史人文的沉淀结晶。俯瞰鹅城大
地，山江湖海汇聚，各式文化交融。在漫长的历史演
变进程中，千年惠州形成的传统习俗与饮食习惯，凝
聚成兼容并蓄、开放多元的惠州东江菜。

惠州东江菜在不同历史时期呈现出怎样的特
点？如何结合文化内涵推广普及东江菜？本期惠州
文脉将透过饮食文化这面“镜子”的独特视角，追溯
惠州饮食文化中的历史文化渊源。近年来，惠州持
续推动“粤菜师傅”工程高质量发展，通过人才、产
业、文化等要素切入，促进城乡劳动者技能就业，助
推乡村振兴发展，擦亮东江菜文化名片，传承东江饮
食文化。
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客家酿豆腐

客 家 酿 豆 腐 是 客
家 饮 食 文 化 中 极 具 代
表 性 的 传 统 菜 品 。

“酿”是一个客家话动
词 ，表 示“ 植 入 馅 料 ”
的 意 思 ，“ 酿 豆 腐 ”即

“ 有 肉 馅 的 豆 腐 ”之
意 。 关 于 客 家 酿 豆 腐
的 传 说 ，广 为 流 传 的
说 法 有 两 种 ：一 种 说
法 认 为 ，客 家 先 民 中
有 南 迁 的 中 原 人 ，他
们 十 分 想 念 北 方 的 饺
子 ，便 以 豆 腐 代 替 面
粉 ，将 肉 馅 塞 入 豆 腐
中 ；另 一 种 说 法 是 有
两 兄 弟 在 点 菜 时 ，因
为 一 个 要 吃 猪 肉 ，一
个 要 吃 豆 腐 起 了 争
执 ，饭 店 老 板 为 了 和
解 双 方 便 将 两 种 食 材
结 合 到 一 起 ，制 作 出
名菜酿豆腐。

酿春

酿春，是极具惠州
特色的民 间 美 食 。 惠
州 话 中 的“ 春 ”就 是
蛋 ，酿 春 即 为 酿 蛋 。
旧 时 惠 州 家 庭 中 有 孩
子 过 生 日 ，大 人 便 会
煮 两 个 蛋 用 于 庆 生 ，
但 只 是 煮 蛋 又 略 显 单
调 ，于 是 惠 州 人 发 挥

“ 爱 酿 ”的 本 领 ，往 蛋
里 酿 肉 馅 。 填 馅 料 后
蛋 黄 和 蛋 白 既 要 将 肉
馅 包 裹 起 来 ，又 要 保
存 完 好 ，这 道 菜 看 似
很简单，做起来非常考
验技巧和耐心。

东江盐焗鸡

东 江 盐 焗 鸡 是 历
史 悠 久 的 传 统 的 东 江
菜，这道菜的形成与东
江 客 家 人 的 迁 徙 生 活
密切相关。据载，古代
客 家 人 每 家 每 户 均 饲
养家禽 、家畜，在迁徙
过 程 中 ，活 禽 不 便 携
带，便将其宰杀，放入
盐 包 中 ，以 便 贮 存 携
带。到搬迁地后，有人
意 外 发 现 鸡 和 盐 一 起
加热焗熟后风味独特，
于 是 这 种 做 法 就 流 传
下来了。

东江
名菜多
典故
睇真D

“惠州地处东江流域中上游
地区，饮食习俗风貌受地理环境、
气候物产等自然条件影响，传统
上认定为粤菜中的客家菜系。”惠
州城市职业学院民生学院院长曾
俊义表示，在社会经济发展演变
过程中，惠州菜糅合了客家、广
府、潮汕等菜系的特点，形成了独
具特色的东江菜。

惠州自古以来地域广博、江
河纵横、山林茂盛、山海呼应，优
厚的自然条件为勤劳智慧的惠
州人提供着取之不尽的天然食
材，山区、海边、河岸等不同地区
也逐渐诞生了基于本地特色食
材的菜品。基于此，惠州东江菜
形成了食材丰富、风姿独异的鲜
明特点。

长期以来，外界普遍将东江
菜与客家菜画等号，这无疑是以
偏概全。不过，东江菜确实在文
化交融层面受到客家菜系深远的
影响，具有浓厚的客家乡土气息，
这背后有怎样的历史文化渊源？
据记载，进入清中后期，客家民族
大规模流入惠州府各县。急剧增
长的人口带来经济、文化层面的
交流，客家民系与本地民系的交
融，推动了惠州本地饮食文化的
变化发展。经过漫长的传承发
展，惠州菜从客家菜系中派生出

独具特色的东江菜。
但事实上，与传统客家菜相

比，东江菜“兼容并蓄”的特点
更为突出，不但食材更为博杂
丰富，烹饪的技艺也吸纳了广
府菜系、潮汕菜系强调原汁原
味、清淡鲜美的特性，这与惠州
的历史文化传承发展渊源、复
杂多样的天然地理条件等因素
息息相关。

众多史料显示，东江菜历史
悠久，早在四五千年前的新石器
时代，东江流域的惠州先民就已
经大量食用河蚬；到了春秋战国
时期，东江菜呈现出喜用野味食
材的特点，时至今日不少惠州人
仍保留着食用蜂蛹、田鼠、生鱼
片、腌蚬的习俗，这与历史深处的
饮食基因不无关系；到了明清时
期，惠州作为东江流域商品集散
地，经济、文化逐渐与其他地区交
织融合，东江菜也迎来传承发展
的新阶段。

世易时移，新时代下惠州进
一步彰显开放、包容的城市内涵，
东江菜作为惠州饮食文化的载体
步入了黄金发展期，焕发出愈发
蓬勃的生命力。近年来，东江盐
焗鸡、惠州酿春、沥林碌鹅等东江
菜品得到媒体广泛报道，逐渐为
人们所熟知。
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飘香东江菜飘香东江菜
探索文化赋能美食探索文化赋能美食““出圈出圈””

粤菜三大菜系广府菜、潮汕
菜和传统客家菜享誉大江南北，
而作为客家菜系分支的东江菜在
知名度、普及度等方面却始终不
尽如人意。

有分析认为，东江菜就地取
材的特点鲜明，走出了惠州本地
就很容易失去菜品本身的独特味
道。但在曾俊义看来，东江菜的
传承与发展瓶颈，更多是因为缺
乏标准化体系建设。

“惠州要进一步提升东江菜
的品牌影响力，需要推动东江菜
传统工艺标准化专业化建设。”曾
俊义表示，加强惠州东江菜规范
化标准体系建设，要增强菜品标
准的集成性。具体到行动上，需
要结合县区饮食文化资源，从食
材、工艺、菜品等方面进行研究，
制定粤菜食材标准和菜品标准，
系统梳理菜谱、汤谱、点心谱等。

2018年，惠州粤菜（东江菜）
师傅工程正式启动。

如今，随着“粵菜师傅”工程
的高质量推进，东江菜的“出圈”
困局正迎来转机。记者了解到，
近年来，惠州依托惠州市东江菜
饮食文化研发中心，已经完成了
针对东江菜菜谱及传统工艺的挖
掘梳理，东江菜专项职业能力和
职业培训也在有序推进中。此
外，惠州还积极探索建立“粤菜
（东江菜）师傅”相关职业（工种）
职业技能等级评价体系，建立“粤
菜师傅·东江客家菜”人才培养目
标、培养内容、课程标准和技术规
范等标准体系。

如何在推动东江菜标准化体
系建设过程中，突出不同地区菜
品独特的文化内涵？曾俊义表

示，各地的特色菜品是一方独特
文化习俗的传承载体，其内在的
文化要素对菜系的传承与发展有
着重要意义。

“以大亚湾东升岛渔村为例，
当地有一道名为‘龙王宴’的菜品
因独具地域特色闻名遐迩。在当
地大王爷节、渔家婚俗等重大节
日宴席中，‘龙王宴’是一道必不
可少的菜品。”曾俊义介绍，东升
岛渔民民风淳朴，世代以打鱼为
生，饮食以海产品为主。随着人
口迁移流动，岛上的本土渔民与
大亚湾的客家人相邻，在日常交
往过程中，饮食习俗上相互影
响，形成了以海鲜为主食材，融
入东江客家菜烹调方法的独有
饮食特色。

“‘龙王宴’整合了各种食
材、佐料 ，即将本地上好的 鲍
鱼、龙虾、海蟹等鲜美食材，以

‘大杂烩’的形式烹饪，体现了
东升岛的渔家风情。”曾俊义表
示，美味佳肴背后的丰富内涵
和历史典故，让食客在享用美
食的同时得到文化精神层面的
满足，一试难忘。

据介绍，早在去年5月，为了
挖掘东升岛饮食文化的历史渊
源，推动传统饮食技艺传承发展，
惠州城市职业学院依托惠州市东
江菜饮食文化研发中心，对东升
岛进行深入考察、走访调研，并结
合东升岛的地理条件、食材资源
和文化传承，专门制定了适合东
升岛渔民学习，适应东升岛餐饮
发展的专项技能培训方案。同
时，根据东升岛特色研发创新菜
品，针对当地传统菜品进行品质
提升。

记者从惠州市人社局获悉，
为了深化推动“粤菜师傅”工程
高质量发展，惠州在践行党史学
习教育活动“切实为群众办实
事”行动中，深入实施“粤菜师
傅”技能大师进乡村专项技能培
训巡回活动。根据《惠州市“粤菜
（东江菜）师傅”工程实施方案》，
惠州城市职业学院承担了惠州市
东江菜饮食文化研发中心、惠州
市粤菜（东江菜）师傅厨艺学堂两
大重点工作项目，深入推进东江
菜传统工艺标准化专业化建设，
挖掘东江菜饮食文化。

今年 5 月，惠州市“粤菜师
傅”技能大师进乡村·汝湖站东
江客家菜专项技能培训暨汝湖

“东江美食”品牌开发计划正式
启动，活动深入调研当地菜品、
工艺、食材、饮食习惯和饮食文

化，根据汝湖镇本地特色制定培
训方案开展技能培训。

记者留意到，为了进一步挖
掘本地特色文化，培训活动专门
邀请了汝湖镇汤粉技艺传承人、
酿猪皮技艺传承人等开展授
课。在本次“粤菜师傅”大师进
乡村专项技能培训活动中，汝湖
镇共有 65 名学员参加了培训，
目前这批学院已全部在餐饮企
业从业，其中有学员原本从事家
政行业，接受培训后转移到餐饮
业，收入得到大幅度提升。

自“粤菜师傅”工程实施以
来，惠州深入推进“送技下乡”，
将各地特色产业与粤菜师傅培
训相结合，同时通过校企合作、
院校开课培训等方式，累计培训
粤菜师傅 8000 多人次。其中，
陈伟明便是通过“粤菜师傅”工

程圆餐饮创业梦的典型代表。
在惠城区三栋镇“紫惠农

家菜馆”，店主陈伟明正忙碌招
待客人。店里的红焖猪肉、客家
窑鸡、碌鹅等特色东江菜深受食
客喜爱。在开餐馆前，陈伟明是
惠州城市职业学院的学生，他心
里一直有餐饮创业的想法，但却
缺乏烹饪的技术和经营管理的
经验和理论知识。在惠州实施

“粤菜师傅”工程的大背景下，陈
伟明用心学习钻研东江菜烹饪
技艺，如今他已成为经验丰富、
技艺精湛的东江菜烹饪技能人
才。他借助惠州市东江菜饮食
文化研发中心平台，悉心钻研改
良传统菜品，在传承与创新中挖
掘惠州美食文化。

值得一提的是，“广东省粤
菜师傅名村”惠城区横沥镇墨园

村是惠州推动“粤菜师傅”工程
高质量发展，“以厨兴村”助力乡
村振兴的生动实践。据介绍，
墨园村是“中国传统村落”，村民
擅长做菜，全村有超过500人从
事餐饮行业，走出过不少声名显
赫的大厨师。惠州因地制宜，深
入挖掘墨园村特色文化，盘活当
地“东江菜基因”，以美食为媒介
推动当地乡村旅游发展。

据惠州市人社局有关负责人
介绍，通过开展专项技能培训巡回
活动，惠州得以培养更多“粤菜师
傅”东江客家菜烹饪专项技能人才
和新型劳动者，有利于形成完善的

“粤菜师傅”人才培养体系，提高东
江客家菜烹饪技艺和水平，提升东
江客家风味菜品质，推动产业发
展，助力惠州“粤菜师傅”工程高
质量发展和乡村振兴战略。

标准化助推东江菜“出圈”传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承传承

惠州深入实施“粤菜师傅”工程，力推东江菜标准化体系建设，助力乡村振兴

酿春
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客家酿豆腐

梅菜扣肉

惠州开展“粤菜师傅”大师进乡
村，村民学员热情求学

东升岛名菜“龙王宴”

““送技东升岛送技东升岛 情牵渔家乐情牵渔家乐””粤菜师傅专项技能培训走进大亚湾东升岛粤菜师傅专项技能培训走进大亚湾东升岛

盐焗鸡

如何进一步擦亮惠州东江
菜文化名片？海南大学旅游学
院教授谢彦君认为，应该把东
江菜打造成旅游体验产品。
从旅游角度去看美食，旅游是
一种体验，饮食也是一种体
验，惠州可以把东江菜打造成
能够吸引外地游客到此享用
的产品。

厦门大学教授、博士生导
师彭兆荣则认为，应该结合乡
村振兴战略打响东江菜品牌。
他表示，如果仅仅把东江菜当
作一个烹饪技巧去研究，发明
一些新鲜名目的菜式，难免流
于表面。若能将菜品跟地区农
业、水产和林业结合起来，以
此推动乡村振兴。在此基础
上，再推动确立东江菜的品
牌，以品牌的确立带动城市的
知名度。

在曾俊义看来，深入挖掘
盘活惠州特色菜品背后的文化
内涵，是讲好惠州菜故事，擦
亮东江菜品牌的重要一环。

“品尝美食的过程，不仅仅是
味蕾的享受，更是与美食背后
的文化故事的相遇。每一道菜
都要讲究文化内涵，食客才能

从中感受到文化的印记，留下
对一个地方的印象。”

今年 6 月以来，惠州市商
务局联合市人社局、市文广旅
体局相继发起了“惠州餐饮老
字号”“惠州十大名菜”和“十
大惠州小吃网红店”评选活
动，旨在挖掘培育一批本地

“老字号”和“百年老店”品牌，
传承惠州传统餐饮文化。据
介绍，惠州将从传统饮食文化
中汲取灵感和智慧，打造客家
家宴“九大碗”“东坡宴”“东江
名宴”“西湖小吃”等一系列文
化味十足的东江菜菜品，通过
全方位的文化赋能，让历史悠
久的东江菜在新时代下焕发新
活力。

据介绍，接下来惠州将积
极营造粤菜（东江菜）师傅文
化潮流，推动形成粤菜消费时
尚，讲好惠州东江菜故事；支
持传统地方菜制作技艺申报成
为非物质文化遗产；拓宽“粤
菜师傅”市场化发展空间，鼓
励开展美食评论鉴赏活动，依
托惠州市“粤菜（东 江 菜）师
傅”厨艺学堂，推动东江菜成
为大众流行的饮食时尚。

讲好惠州菜故事，打响东江菜品牌


