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文脉追溯

大豆史

2013 年通过开展对河南舞阳
贾湖遗址的发掘和浮选工作，在
10 个遗迹单位中获得了距今约
8500、8000 年的共 131 个野生大豆
遗存，可以说中国野生大豆不仅
历史悠久，而且品种资源丰富，地
理分布广。勤劳智慧的古代先民
们经过不断的采集和繁育，在世
界 上 最 早 培 育 出 了 大 豆 栽 培 品
种，对中国乃至世界农业发展都
有着重要意义。

古籍中记载“山戎”在西周初
年曾向周王进献“戎菽”，也就是
当地所产的一种黄豆。春秋初年，
齐桓公北伐山戎又把“戎菽”作为
战利品带回中原。二十世纪后期
在黑龙江省宁安县大牡丹屯和牛
场遗址、吉林省永吉县乌拉街遗
址、吉林永吉大海猛遗址都出土过
碳化大豆，其时代约在东周时期。

豆腐史

刘安是汉高祖刘邦之孙，淮
南王刘长之子。公元前 164 年，刘
安 被 封 为 淮 南 王 。 刘 安 发 明 豆
腐，其实也是无意的。据传，刘安
之母喜食黄豆，日常佐餐自然少
不了黄豆。一日，母亲卧病在床，
刘安命人磨制豆浆供其母饮用，
母心大悦。正是在这样的启发之
下，刘安也对黄豆十分钟情，终于
在 其 后 的 一 系 列 实 验 中 制 成 豆
腐。另一种说法是，刘安好道，在
八公山招贤纳士，谈经论道，欲求
长生，炼丹过程中发明了豆腐。
他们用山中的清泉水磨制豆汁，
又用豆汁培育丹苗，不料仙丹没
有炼成，倒是豆汁和石膏、盐起了
化学反应，形成晶莹如玉、鲜嫩绵
滑的豆腐。此后，豆腐在民间可
谓家喻户晓，制作豆腐也成为了
一门有着 2100 多年历史的传统老
行当。按惯例制作豆腐需提前一
天就得浸泡好黄豆，传统人力手
工磨豆腐需要两人合作，一人推
磨，一人加水加豆。再经滤浆、煮
浆、点兑、成型等繁复工序。
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《舌尖上的中国》形容，
“中国的豆腐在清寡中暗含
了某种精神层面的气质，古
人称赞豆腐有‘和德’，吃豆
腐的人能安于清贫，而做豆
腐 的 人 也 懂 得‘ 顺 其 自
然’。”小小一碗山水豆腐
花，简简单单，细腻白嫩，吃
起来爽滑有弹性，据了解，
客家婆豆腐花作为罗浮山
周边的民间小吃，是老少客
家人心心念念的美食。

“以前我父亲用木桶挑
着豆腐花走街串巷叫卖，盛
装用的碗大概可以装一斤豆
腐花。现场若有人说要一
碗，便拿勺子一舀，白花花
的豆花冒着热气，热腾腾地

‘滑’进碗里，再淋上一勺红
糖冲的红糖水，爽嫩解渴，
现卖现吃，收个几分钱。”客
家婆山水豆腐花第二代传承
人李国强向记者讲述昔日父
亲贩卖豆腐花的景象。

早年间，罗浮山周边每
个村都有村民制作和贩卖
豆腐花，这是当地村民营生
方式之一，逐渐形成一种客
家文化特色，而李国强家的
豆腐花在村里饱受赞誉，他
表示：“父亲最开始贩卖豆
腐花，是为了补贴家用。农
村家家户户都有田地要打
理，我们家也有十亩田，父
亲耕田间隙，就在家做豆腐
花，然后到街上卖，一天下
来赚一、两块已是极好的收
入。”为了缓解父亲的辛劳，
幼年的李国强和弟弟李国
惠也会尽自己所能，在制作
豆腐花过程中帮点小忙。

“比如泡豆，泡豆的时长与
气候挂钩，气温不同，泡豆
的时间也会跟着变动。广
东夏天气温高达三十六七
度，这时候泡豆时长一般是
四个半小时到五个半小时
左右；到了冬天，天气越冷
泡豆越久，最长的时候要泡
八到九小时。这中间需要
反复换水反复泡，我和弟弟
年纪小，干不动其他的力气
大活，就帮着一起反复换泡
豆的水。”

我国豆腐生产史至今
已经有 2000 多年，但从总
体上看，豆制品生产技术的
发展极其缓慢。一直到 20
世纪中叶，豆制品生产依旧
是小型手工作坊，设备简
陋，劳动强度大，劳动环境
恶劣。因此在古代，中国有
句俗话叫做“世上三行苦，
撑船、打铁、磨豆腐”。一碗
豆腐花，光是在豆类的制作
技艺工序上就要五步，选、
晒、挑、洗、泡，之后再通过
磨浆、滤浆、煮浆、打泡、冲
浆，豆腐花方可成型。

传统的制作豆腐花技
艺，大部分由家庭作坊生产
制作，所用工具、设备也简
陋、寻常，如石磨、铁锅、瓦
罐、柴火灶等。后来豆制品
行业面貌开始改变，引入机
械助力生产过程，代替了人
力和畜力进行磨浆，如电动
吊浆、挤浆、刮浆，离心过滤
代替了手工滤浆；蒸汽煮浆
也代替了土灶火煮浆，豆腐
花在此时也逐渐由家庭作坊
进阶成了工厂生产。

对于平民小食在时代
发展中摇身一变成为工厂
生产小食，李家长辈们都感
慨万千。谁也没想到一碗
小小的豆腐花可以走出村
庄，走出县镇，迈向省市乃
至全国。然而对于李国强
与李国惠兄弟这辈人而言，
发展豆腐花制作技艺和推
广客家文化早已默默成为
目标种植在他们心中，将技
艺变为经济，是刻不容缓也
是势不可挡的发展历程选
择。他们意识到，随着时代
的变迁和社会的发展，年轻
小辈对客家文化、非遗技艺
的了解和传承越来越少，特
别在大部分农村人搬迁城
镇后，原来的村民居住数量
逐渐减少，村民年龄段也趋
向了老龄化。常道“客归故
里犹是客,家居四海斯为
家”，客家人作为迁徙的族
群，以客地为家，于异地扎
根开枝散叶，李国强希望通
过味道记忆曾经，传承客家
文化。

“在客家文化里，婚前
的女性称为客家妹，婚后的
女性则称为客家婆。我们
选择将豆腐花以此为名，一
方面因为我们是客家人，一
方面客家婆也代表了完整
的家庭，能够凸显出客家人
家庭的力量。”2007 年，李
国强和李国惠开始建厂，将
豆腐花投入生产，告别家庭
作坊生产模式，并为自家豆
腐 花 取 名 为 客 家 婆 豆 腐
花。李国强在建厂初始便
明确，针对豆腐花传统制作
技艺与机器自动化生产结
合，必须在保证豆腐花原
口感风味的前提下，取其
精华，去其糟粕，改良原技
艺的缺憾，逐步减少生产
员工的体力消耗，达到生
产 出 来 的 豆 腐 花 口 感 稳
定，质量稳定，产量提升的
效果。

在此基础上，客家婆豆
腐花不断改善，不断优化。
李 国 强 于 2017 年 立 下 项
目，开设博罗罗浮山润心食
品有限公司（以下简称“润
心食品”），并将生产工厂与
客家民俗文化馆归置一处，
意在打造集生产与工艺展

示、观光、购物和客家文化
展示于一体的客家婆工业
旅游景区，该景区于 2020
年正式获评3A级国家旅游
景区。

“ 没 有 最 好 ，只 有 更
好。厂子生产最开始还是
以人工制作为主，2008 年
后开始逐步增加生产设备，
到 2017 年成功设计自动化
生产线，之后不断优化细
节，2019 年正式全厂普及
自动化生产线。”据润心食
品副总经理李国惠介绍，该
自动化生产线每小时有 2.5
万杯豆腐花被源源不断地
生产出来，游客可以通过观
光通道的隔离玻璃，现场观
看无尘车间制作豆腐花过
程，直观感受食品安全性。

罗浮山豆腐花制作技
艺于 2016 年录入了博罗县
级非遗名录，这对工厂和客
家婆豆腐花传承而言，是莫
大的肯定和支持。李国惠
表示，“这些年，我们一直致
力于优化两方面，制作技艺
和生产自动化。比如传统
制作技艺生产的豆腐花保
质期短暂，仅有14天，储存
条件也十分严苛，中间储存
温度稍微升高，都会大大缩
减豆腐花的保质期时间。”
针对这个问题，厂子内技术
人员针对技艺不断改良，让
产品在不添加任何防腐剂
的情况下，做到延长豆腐花
保质期，也保持口感的鲜
甜。现在，客家婆豆腐花的
保质期由最开始的 14天到
21天，再延长到28天，储存
条件也不较以前严苛，游客
若购买豆腐花放在车辆后
备箱，短时间室温状态也不
会影响到保质期的长短。

在改良研发制作技艺
过程中，厂子首创了现有的
豆腐花生产技艺。李国惠
骄傲地说：“市场监督管理
局审查了该技艺后，认可该
制作技艺更符合食品安全
卫生标准，要求其他的豆腐
花制作厂都必须更换成这
种制作技艺，不然不能通过
审查，即无法拿到生产许可
证。可以说，当时包括现在
全国各地的厂子都在用这
个制作技艺流程。”
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位于长宁镇埔筏村的客家婆景区风景秀丽

非遗传承人李国强现场指导亲子游游客制作豆腐花非遗传承人李国强现场指导亲子游游客制作豆腐花

客家婆豆腐花参与国潮三八节活动，
游客驻足摊位前

位于长宁镇埔筏村的客家婆景区内的
客家手信店，豆腐花等产品琳琅满目

客家婆豆腐花系列客家婆豆腐花系列
之红豆冰糖豆腐花之红豆冰糖豆腐花

无尘车间自动化生产线有条不紊运作中

罗浮山风光秀
丽 ，周 边 布 满 美
食，其中，客家婆
罗浮山豆腐花是当
地远近闻名的客家
小吃，味道甜嫩可
口，吸引了诸多资
深老饕前往品尝。

豆腐花制作始
于南宋时期，客家
人在原料上采用本
地黄豆和罗浮山山
泉水，使豆腐花拥
有了出人意料的独
特地域色彩和口感
风味。日前，罗浮
山豆腐花制作技艺
成功入选惠州市第
八批市级非物质文
化遗产代表性项目
名 录 ，成 为 惠 州
“非遗”大家庭中
的一分子。

近年来，惠州
市 政 府 通 过“ 非
遗+文创”“非遗+
特色街区”“非遗+
旅游”“非遗+扶
贫”等多种方式，
持续放大当地非遗
市场价值，助力非
遗活化。客家婆豆
腐花在几十年里，
告别了家庭作坊，
告别了自娱自乐，
通过技艺产业化过
渡了产品转型节
点，并融合文旅成
为了当地的文旅
推广产品，由“技
艺”创“经济”，为
惠州市诸多非遗
技艺活化活用带
来参考价值。

没有消费和市场的非遗技艺，就
像写在羊皮纸上却无人会说的古老
晦涩的语言，只能走向博物馆。于非
遗技艺而言，最好的保护是使用，最
好的传承是消费，因此非遗技艺产业
化可谓是必经之路。

客家婆豆腐花饱受各地欢迎，据
李国强介绍：“南方航空已将其选为
飞机配餐选用餐品，客家婆基本上可
能占了整个豆腐花市场的 60%。”目
前，润心食品每年生产约 1700 万杯
豆腐花，2022 年销售总额达 5000 万
元，营收3000多万元，去年上半年较
前年同比增长15%。

坐落在罗浮山下的3A级客家婆
景区，长假人流如织，高峰期客流量
可达到每日三千人次，带动了产品
销售增长，使豆腐花成为人手一份
的惠州手信。该景区分为五大主题
景点，分别为豆腐花工业长廊、客家
往事馆、百磨长廊等，在观景平台
上，矗立着直径长达 13.8 米，号称

“岭南第一磨”的石磨，不少游客都
惊叹其大小并前去体验推动石磨和
拍照打卡，留下纪念。平日里，景区
内还开展了免费中小学生讲解员培
训，让中小学生到访参观，并成为景
区内的小小讲解员，锻炼口才的同
时，深入学习了解当地客家文化和

豆制品历史。
此外，为更好促进惠州地区特色

食品推广，助力客家文化宣传，客家
婆豆腐花积极参与市、县的博览会，
如 2020 广东国际旅游产业博览会、
2021 广东（惠州）文化旅游体育产业
博览会、第三届大美惠州经济文化艺
术博览会等等，并在各大博览会中与
其他惠州地区的特色食品、农产品手
信进行交流学习，向游客介绍豆腐花
的沁甜可口。2024年前三个月，客家
婆豆腐花已参加了2024长宁镇元宵
产品展示会、博罗县 2024“3·15”国
际消费者权益日宣传活动、长宁镇国
潮三八节活动等诸多活动，助力惠州
经济文化相关活动。未来，润心食品
将持续打造客家婆IP创意系列产品，
成为惠州市文化代表之一，并致力于
走出博罗县，走出惠州市，让全国各
地的人都能够品尝到其美味，都能了
解客家美食文化。

当下，随着市场经济与互联网产
业的不断持续发展，非遗技艺又迎来
了全新机遇与挑战。非遗传承人在
新的发展趋势下，要创新推广传播非
遗文化的手段和形式，通过“老技艺”
创造“新经济”，点燃惠州当地的非遗
烟火气，让更多人认知非遗、感悟非
遗、保护非遗、传承非遗。


