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近年来，受“宅经
济”、消费趋势变化、冷
链运输能力和速冻技
术快速提升等多重因
素影响，菜式丰富、美
味可口、方便快捷的预
制菜成为不少消费者
家庭餐桌上的“新宠”，
预制菜产业迎来黄金
发展期。

今年 3月，广东省
出台《加快推进广东预
制菜产业高质量发展
十条措施》，大力推动
广东预制菜产业高质
量发展。作为中国客
家菜之乡，梅州立足本
地，推出不少独具特色
的预制菜。正值风口，
梅州如何把握机遇，在
预制菜赛道上跑得更
快，走得更远？

梅州地处山区，在大力发展预制菜
产业的过程中也面临着一些困难，比如
研发人才较少、本地市场较小、运输成
本较高等。梅州如何把握机遇，在预制
菜的风口上发力，广东工业大学食品科
学与工程系教授吴克刚在接受羊城晚
报记者采访时就此提出了一些建议。

利用资源优势 打响特色品牌

“梅州很多菜品口感很好，而且很
有特色，但外地很多人都还不知道。”吴
克刚表示，梅州发展预制菜产业要利用
本地的资源优势，把握好种类丰富的农

副产品资源，多尝试并推出如梅菜扣
肉、酿豆腐、三及第汤等极具特色的美
味客家菜。比起普通家常菜，制作具有
客家特色的菜品将能更好地在预制菜
市场里占得一席之地，也更能吸引客家
人或想尝鲜客家菜的人群购买。

在打响特色品牌的基础上，吴克刚
建议，可以根据不同人群的需要、口味
的差异放置不同口味的调料包。例如
一道三及第汤预制菜，可推出普通版与
减盐版，满足不同消费者的需求。

加强产学研合作 开拓广阔市场

吴 克 刚 表 示 ，预 制 菜 属 于 加 工 食
品，研发生产菜品不仅需要烹饪大厨，
也需要与食品工程相关的专业人才。
现阶段梅州的预制菜产业还处于起步
阶段，研发生产成本较高且当地科研人
才较少，可以探索与高校、科研院所合
作的方式，通过产学研的形式进行定向
或项目合作，引进人才及专业设备，开
发多种品类的调理食品，生产出更多安
全、方便、标准化的预制菜。

吴 克 刚 建 议 ，一 、二 线 城 市 消 费
者 对 客 家 预 制 菜 的 刚 性 需 求 更 高 ，
可 以 尝 试 多 开 拓 大 中 城 市 甚 至 海 外
市场。

客家美食中的客家文化
羊城晚报记者 丘锐妮

“金榜题名”的腌
面“三及第汤”

在 外 地 工 作 或 学 习 的
梅州游子，不少人一回到家
乡就要吃一碗腌面，仿佛是
一 种“ 回 家 ”的 仪 式 感 。 腌
面 ，又 作“ 醃 面 ”，是 梅 州 客
家 地 区 的 一 种 特 色 面 食 。
它 的 一 般 做 法 是 将 生 面 放
入沸水中焯熟，倒进事先准
备好的料碗中，碗中备有猪
油 、些 许 酱 油 等 调 料 ，稍 微
搅拌一下，随后撒上葱花和
香 炸 蒜 蓉 等 配 料 。 腌 面 上
桌后，食客通常会亲手再搅
拌一遍，且趁热吃。因为这
样 才 能 吃 出 腌 面 独 特 的 香
味 ，不 然 等 猪 油 冷 却 后 ，面
成坨就影响口感了。

在 客 家 人 的 饮 食 观 念
里，腌面必然与“煮汤”联系
在一起。其中最经典的搭配
莫过于“三及第汤”了。它是
用猪瘦肉、猪肝、猪粉肠混以
枸杞叶或红背菜等青菜煮的
汤。这道汤的命名有着特定
的文化内涵，指的是“连中三
元、进士及第”，体现了客家
人耕读传家、重视文化并希
望“ 学 而 优 则 仕 ”的 价 值 取
向。

“谦让有礼”的酿菜

酿菜是客家美食中的重
要 组 成 部 分 ，酿 豆 腐 、酿 苦
瓜、酿蛋、酿椒、酿莲藕……
品种多样，口味丰富，让人食
指大动。“‘酿’的文化内涵，
实际就是‘让’。”嘉应学院客
家研究院教师罗鑫说，任何
一道酿菜，共通的特点是留
有空间，即“皮”不能把馅料
全部“吃掉”，否则就变成了

“包”，而不是“酿”了。
罗鑫告诉我们，民间有

个关于酿豆腐的传说，恰好
也印证了“让”的内涵。据说
在很久以前，两个人相约去
饭馆吃饭，一个人想吃整块
的豆腐，另一个人想吃整块
的肉，但是囊 中 羞 涩 ，两 人
手 上 的 钱 加 起 来 只 够 消 费
其 中 一 道 菜 。 为 此 两 人 起
了争执，最后还是厨师想出
了一个两全其美的办法，表
示：“只要他俩各让一步，就
能‘ 让 ’（酿）出 一 道 皆 大 欢
喜的菜肴”。这就是酿豆腐

的由来。

“心怀感恩”的粄食

在 客 家 人 的 餐 桌 上 ，
“粄”是一年四季变换模样存
在 的 食 物 。 春 节 前 后 要 吃

“甜粄”，清明前后要吃“清明
粄 ”，三 伏 天 要 吃“ 仙 人
粄”……除此之外，粄食还有

“忆子粄”“老鼠粄”“捆粄”
“黄粄”等多种菜肴。

甜粄的原料主要是糯米
与糖，将糯米磨浆与糖混合
蒸熟即可食用。相传甜粄是
为了感恩女娲补天而制的。
为了报答女娲，客家先民自
发在女娲生日（相传是农历
正月二十）那天将一块制作
好的甜粄扔上屋顶或放一块
在墙壁缝隙，此习俗称为“补
天穿”。

忆子粄是以故事命名的
客家粄食。相传在明朝，梅
州大埔县有一位阿松姨，其
子 阿 根 外 出 打 仗 ，无 法 回
家。为寄托对儿子的思念，
阿 松 姨 做 了 一 种 用 糯 米 制
成、叶子包裹的粄食，里面包
有剁碎的香菇、豆干、虾米、
肉 丁 等 丰 富 馅 料 。 三 十 年
后 ，阿 根 平 安 归 来 ，母 子 再
见，泣不成声。这便是忆子
粄的由来。忆子粄作为客家
传统名小吃，蕴含了舐犊情
深的深意，2016 年入选大埔
县第四批县级非物质文化遗
产保护名录。

“团圆美满”的肉丸

梅 州 的 肉 丸 分 为 三 大
类 ：捶 丸 、开 锅 肉 丸 和 炸 肉
丸。客家捶丸主要由手工或
机器捶捣而成，是对周代的
一种烹饪手法“捣珍”的继承
和发展。开锅肉丸一般是指
用手工混合如猪肉、虾仁等
材料，加上薯粉捏制而成的
猪肉丸子，揭开锅盖热气腾
腾地吃味道最佳，这种做法
也衍生出了萝卜丸、米粉丸、
芍菜丸等。炸肉丸则是在开
锅肉丸的基础上烹炸出来的
丸子，吃的时候蘸点黄酒，香
脆可口。

无论是哪种肉丸，它们
美味可口，形状大多是圆形，
且在客家话中与“圆”同音，
象征着团团圆圆，是客家人
餐桌上老少皆爱的美食。

“多亏海关的指导，让我们找到了
拓宽产品销量的新路子。”裕丰食品股
份有限公司负责人李淦基说。日前，经
汕头海关所属梅州海关检验监管，该公
司生产的 510 公斤客家预制煲仔饭顺
利进入香港市场。“我们为企业提供预
制菜出口相关政策、法规等咨询服务，
帮助企业健全质量安全管理体系，按照
供港食品标准进行生产。”梅州海关查
检一科副科长王文军说。据悉，该关积
极指导农业、餐饮等相关企业抢抓“宅
经济”新机，开发生产并出口便捷的预
制菜食品，同时优化通关流程，提供提
前申报、优先查验等便利化措施，助力
预制菜顺利出口。

近年来，梅州各地不定期开展“粤
菜师傅”培训班。数据显示，自实施

“粤菜师傅”工程以来，梅州全市累计
培训“粤菜师傅”8634人次。目前梅州
市建立了 6个省级“粤菜师傅”培训基
地、1 个培养示范基地、11 个市级和 6
个县级粤菜师傅培训基地，建成全国首
个客家菜国家级技能大师工作室和 6
个省级粤菜师傅大师工作室。与此同

时，为保护既传承中原饮食文化又融合
南方特色的客家菜，梅州正扎实推进
《梅州市客家菜保护传承和产业发展促
进条例》立法工作。

粤菜师傅们的技术支撑，为梅州客
家菜预制菜产业的发展打下了良好的
基础。随着全国首个省级预制菜产业
政策《加快推进广东预制菜产业高质量
发展十条措施》的出台，梅州预制菜产
业再迎新机遇。记者从梅州市农业农
村局了解到，发展客家菜预制菜产业正
作为梅州全面实施乡村振兴战略的重
点谋划工作，接下来将结合梅州实际，
从食品质量标准制订、技术攻关、人才
培育、食材供应、客家菜预制菜平台建
设等方面发力，全力“搭好台”让企业

“唱好戏”，打响梅州客家菜品牌。
与此同时，梅州正积极探索创建客

家菜预制菜产业园，筹建梅州客家菜预
制菜产业联盟，通过引进行业龙头企
业、培育本地领军企业、引导客家小吃
产业等举措，赋能梅州客家菜预制菜产
业发展，推动梅州现代农业与食品产业
化发展，助力梅州乡村产业振兴。

客家盐焗鸡、梅菜扣肉、客
家酿苦瓜、客家娘酒鸡……位于
梅州市梅江区万象汇的梅城金
苑酒家，种类丰富的客家菜预制
菜摆放在店内显眼的位置。“这
里共有16道预制客家美食，是我
们从300多道客家菜品中精心挑
选、研发、试产后，最终推出市场
的。”梅州市名客胜食品有限公
司（梅城金苑酒家）负责人黄俊
鹏表示，从2020年 5月开始筹备
生产厂房，到2021年底才正式将
预制菜产品推出上市。历经一
年半时间，从食材到工艺、再到
还原方法的探索，都希望能尽量
还原地道的客家味道。

凭借过硬品质，梅城金苑酒
家的预制菜一经推出就“走红”
了。“订单持续增长，尤其是湾区
市场提速很快而且复购率较高，
今年端午节我们就销售了几千份
端午预制菜套餐。”黄俊鹏透露，
目前该公司正在加紧研发新品，
通过线上线下多渠道开拓更广阔

的市场。在梅州各大商超及天
猫、京东等电商平台，记者也看到
了梅菜扣肉煲、客家大盆菜等客
家菜预制菜的身影。“家里来客人
了，我就会购买一些预制菜，方便
又好吃，价格也不贵，标准化的生
产也让人比较放心。”购物篮里装
着预制菜的市民张莹说。

“在 B 端市场（面向企业用
户），预制菜能帮助餐馆提高效
率、降低人工成本，能比之前获
得更多收益。”梅州市向丽食品
有限公司餐饮部负责人陈炜说，
如今预制菜在B端市场的发展前
景广阔，未来要想在B端和C端
（面向消费者）市场双管齐下，就
得在产品研发上下功夫。目前，
该公司分设腊味、盐焗酱卤、丸
类热狗三条预制菜生产线，正积
极筹建水产冷链仓储物流加工
中心及水产创新综合服务区，推
出以水产品为主的预制菜品，争
取“出圈”，助力梅州擦亮“客都
草鱼”品牌。

“我们公司每天都提供
很多蔬菜给餐饮企业，比如
苦瓜、圆椒、丝瓜、茄子等，
也 有 不 少 用 来 制 作 预 制
菜。”在梅州市梅江区西阳
镇一个蔬菜基地里，梅州市
强 惠 农 业 发 展 有 限 公 司 总
经理阙文光说，预制菜产业
一头连接产地，一头连接市
场，是农民增收致富的新渠
道。该公司通过“企业+合
作社+基地 +农户”的经营
模式，带动周边 1000 多户农
户参与种植。“我们从去年
开 始 向 金 苑 酒 家 供 应 优 质
苦瓜，收购价比市面上高出
30%左右。”阙文光表示，预
制菜产业日益兴旺，能带动
上游产业发展，激励农户种
植更高品质的农产品。

作为农村一二三产业融
合发展的新模式，预制菜既是
推进“菜篮子”工程提质增效
的新业态，也是农民增收致富

的新渠道。“我们鸽子的活禽
批发价大约是 15 元一只，制
成预制菜后的市场售价是 38
元一份。”金绿现代农业总经
理陈伟波告诉记者，其公司生
产的预制菜“陈小鸽风味乳
鸽”每天销量为 10000 多只，
位于梅州兴宁的生产基地近
35000平方米，带动周边1071
户农户养殖鸽子。该公司与
农户深度合作后，每年收购农
户鸽子约 1000 万只，不仅带
动了梅州兴宁鸽子养殖业的
规模化发展，也增加了农户的
收入。

日 前 ，“ 陈 小 鸽 风 味 乳
鸽”被评为广东省现代农业
产业园百家手信（畜禽预制
菜）之一。“接下来我们公司
的发展重心放在预制菜上，
希望通过产品创新、打造品
牌来提升产品的价值并增加
竞争力，也给农户创造更多
收益。”陈伟波说。

俗话说，“民以食为天”。客家美食种类丰富，且极具
特色。中国烹饪大师陈钢文曾表示：“客家饮食文化根在
中原，有着深厚的文化底蕴。”腌面、酿菜、粄食、肉丸……
流传在客家地区的故事与客家优秀传统文化藏在客家美
食的一汤一菜中，扬于客家人的三餐四季里。

观察 吴克刚：扬长避短，开发多种品类的调理食品
文/羊城晚报记者 丘锐妮
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