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揭阳文脉【风物】

对客家人而言，擂茶远不止于
食物。它是媒介，是纽带，是流淌在
族群血液中的文化基因。“喝擂茶是
揭西人传统的社交礼仪。凡婚嫁寿
诞、亲友聚会、邻里串门、乔迁新居、
高考中榜等，热情好客的揭西人都
要请吃擂茶。擂茶已成为揭西人的
最高待客礼俗。”刘朝星介绍道。大
碗敬，小碗添，在茶香弥漫的愉快气
氛中，主客同欢，其乐融融。

擂茶这种饮食习俗已经成为揭
西一种重要的社会交往仪式。通过
共享擂茶，人们增进了感情，化解了
矛盾，促进了社区和谐。在揭西客
家地区，擂茶成为维系人际关系的
纽带，是客家社会团结和谐的象征。

擂茶更是海外客家游子思乡念
国的情感寄托。随着历史的发展，
揭西县客家人为生存求发展，陆续
有迁徙，他们仍保留着擂茶的习俗。

时代变迁之下，擂茶的传承也
面临着挑战。时代在发展，揭西客
家人的饮食习惯也在逐渐地变化，
如今擂茶已从主食变成了一种休闲
食品。一方面，由于生活节奏越来
越快，科学技术的发展，部分商家用
机器搅拌代替了原来的手工制作；
另一方面，当代的年轻人已很少自
己动手擂茶了，加上受外来快餐文
化的冲击，掌握传统的制作工艺的
人越来越少，客家擂茶的原汁原味
难以得到保证。

面对这些挑战，揭西县多措并
举，推动擂茶文化的传承与发展。
为提高揭西地理标志的运用、保护
和管理水平，搭建地理标志保护和
发展交流平台，发挥不同市场主体
在地理标志品牌培育中的作用以提
升地理标志品牌影响力，揭西县持
续推动擂茶技艺传承发展，强化揭
西擂茶地理标志建设与使用，助力
县域经济社会发展及“链园合一”茶
叶产业布局，推动揭西擂茶行业与
茶叶产业形成双赢格局。

河婆街道的“擂茶文化街”成为
推广擂茶文化的重要阵地。漫步在
揭西河婆擂茶文化街，精美的擂茶
文化景观引人入胜，清风徐来，飘来
阵阵擂茶香。在这里，传统地道的
客家擂茶让每位食客啧啧称赞，擂
茶文化也通过老饕们口口相传。

擂茶文化街位于揭西县河婆街
道横江河下段古塔路位置，北至宝

塔路路口，南至河婆桥桥头，全长约
600 米，总面积 15727.25 平方
米。该文化街通过擂茶雕塑、立体
展牌、文字等多种形式详细介绍揭
西擂茶的制作方法。街上的擂茶雕
塑、立体展牌为来来往往的游客们
娓娓讲述着擂茶的故事。

如今，越来越多的擂茶商户进
驻擂茶文化街，外地游客在欣赏街
景的同时，也能点上一碗擂茶、几道
揭西特色小吃，细细品尝一番。“我
们从汕头过来，在揭西这边游玩，听
说这条街的擂茶很正宗，我们就过
来试一下。”正在品尝擂茶的李女士
说，“揭西擂茶确实值得一品，在这
里喝擂茶还能学习擂茶的文化”。

一条擂茶文化街的新生，既让
擂茶香味飘满河婆，重现河婆人记
忆里的美食符号，也带动周边经济
发展，优化当地消费环境，助力周边
商圈经济高质量发展。

在传承方面，像刘朝星这样的非
物质文化遗产代表性传承人发挥着
重要作用。“我们这辈人守着这份手
艺，就是想把擂茶的技艺和文化，继
续传承下去。”刘朝星告诉记者，他也
多次去到学校教学，让年轻一代也能
传承祖祖辈辈传下来的老味道。时
光荏苒，一代代揭西人的接力传承让
擂茶文化和客家礼仪水乳交融，也让
擂茶突破了普通食物的范畴，成为记
录揭西人生命旅程的重要符号。

从北宋的“三生汤”到如今的非
遗美食，揭西擂茶见证了揭西客家
人迁徙、奋斗、适应的历史，也体现
了他们坚韧不拔、团结向前的精
神。它是一碗茶，也是一种文化，更
是一份流淌在岁月里的情怀。在揭
西这片土地上，擂茶早已超越饮食
本身，成为文脉的重要载体，连缀着
过去与未来、故乡与远方。

如今，擂茶香气依旧飘散在揭
西的街巷中。而如何让这份香气飘
得更远、传得更久，仍是揭西人不断
思考与实践的命题。或许答案，就
藏在每一次擂棍与陶钵的碰撞中，
藏在每一碗擂茶升腾的热气里，藏
在每一位品味者的谈笑之间——那
是文化的生命力，也是人间最本真
的烟火气。揭西擂茶，这碗承载着
千年客韵的独特茶饮，必将在新的
时代条件下继续传承发展，散发出
更加迷人的香气。

揭西擂茶香四溢 客乡情牵万里程
羊城晚报记者 陈锴跃 通讯员 揭宣

在粤东莲花山脉南麓的揭阳市揭西县，每当晨曦微露或午后
闲暇，总能听到陶钵与擂棍碰撞发出的沉稳声响。茶叶、芝麻、花
生在研磨中渐渐融合，散发出复合而浓郁的香气——这是一碗揭
西擂茶正在诞生，也是跨越千年的客家饮食文化在今日仍鲜活跳
动的脉搏。

擂茶是客家人的传统主食之一，更是一种深植于族群记忆的
文化符号。它制作古朴，工具简单，仅需一个带有内螺纹的“牙钵”
和一根用油茶树或山苍树木制成的“擂棒”，融汇了茶叶、芝麻、花
生、香菜乃至多种食材，研制成浆，冲入开水，便成了一道集茶饮、
药疗、膳食于一体的独特美食。这不仅是一种简单、健康、环保的
绿色食品，同时也是中国茶文化中独特的一种，是揭西人对古老茶
文化的传承与延续。2007年4月，揭西擂茶制作技艺入选首批市
级非物质文化遗产名录。2020年，揭西擂茶获评国家地理标志
产品。

擂茶有着悠久的历史渊源，其名
称早在宋代就已出现。据史料记载，
宋朝耐得翁《都城纪胜》中已有了“擂
茶”的记载。客家擂茶的历史脉络，
与客家人的南迁史紧密交织。客家
人多为自北方南迁而来的移民，客家
人的祖先原本居住在经济、文化相对
发达的中原地区，那里的茶文化发展
得相对成熟。唐代以来，“自邹、齐、
沧、棣渐至京邑城市，多开店铺，煎茶
卖之，不问道俗，投钱取饮”（唐·封演

《封氏闻见录》），“关西山东，闾阎村
落皆吃之，累日不食犹得，不得一日
无茶也”（唐·杨晔《膳夫经手录》）。
后来，他们因战乱、饥荒等大批南迁，
尽管其迁徙时间及中途驻足的地点
不尽相同，但最后的落脚地多半选择
了赣、闽、粤三角地区作为自己的定
居地。

客家人在南迁过程中，千里迢
迢，跋山涉水，餐风饮露，历尽千辛万
苦，逐渐养成一种坚韧耐劳、向外发
展、敢于冒险的品格。擂茶的主要原
料都轻巧易带、食用方便、不易变质，
因而成为客家人在迁徙途中的特殊
饮食。加上客家人多居住在粤东地
区风湿瘴气较重的山林之中，为防病
健身、驱风祛寒，他们从长期生活实
践中，总结出这种适合客家人防病保

健的独特的“擂茶”饮食文化。
在揭西，还流传着一则关于擂茶

的美丽传说。北宋时，潘仁美奉宋太
宗之命南下征服南汉王朝，派一小分
队途经揭西进攻广州，到了揭西因为
士兵大多是北方人，加之天气炎热，
水土不服，士兵们纷纷上吐下泻，病
势严重，将领们心急火燎，却又束手
无策。当地何婆闻讯，传授了一个秘
方，用“三生汤”即擂茶治病。根据需
要，她吩咐一些人去摘茶叶，一些人
去挖生姜，一些人去碾米，一些人去
找擂钵和棒子，等把这些东西办齐以
后，很快就制成了大量的擂茶。何婆
给那些病倒的士兵每人喝一大碗滚
烫烫的擂茶，然后让他们蒙头盖脑睡
上一觉。次日士兵们醒来，人人浑身
大汗，都痊愈了。后来，征南人马有
一部分留下来屯田，擂茶便在揭西县
流传下来。

“擂茶”不讲究茶的品质，可自
采自制，制作上既不失茶道之真谛，
又不受花费之困扰，故能在客家人
中长期扎根。每当劳作回到家，他
们宁可不吃饭，也要先喝上一碗擂
茶，以驱散疲劳，生津止渴，消滞解
暑，提神醒脑，健脾养胃。客家人钟
爱擂茶，并把擂茶一代又一代传了
下来。

传统擂茶的制作是一门需要耐
心与技巧的手艺。

“揭西擂茶制作技艺”代表性传
承人刘朝星向记者展示了揭西擂茶
的制法。他先将薄荷、金不换、紫苏
三样材料切碎炒熟，放入陶钵中研磨
成糊状，再加入茶叶与少量白开水，
继续研磨至浆状。随后，根据客人喜
好加入苦枥芯、香菜、芝麻、花生等材
料，研磨增香。

研磨的过程持续了15分钟以
上。因为在擂茶过程中，需使用双手
力量持续旋转，制作人常会汗流浃
背，尤其是初学者，更因力量不知如
何均衡控制，常擂了几分钟就需要休
息了。常擂的人知道如何控制力道，
可以不用换手，一气呵成。

“制作擂茶得有耐心，磨得越细，
擂茶才越香，因此擂茶还有运动健身
效果。”刘朝星一边用擂棍在陶钵里
缓缓研磨着茶叶和芝麻，一边感慨
道。研擂好的茶浆，加适量的盐，然
后根据人数的多少，冲入煮沸的开
水，即成一钵甘香扑鼻的擂茶汤了。

揭西擂茶不仅制作工艺独特，吃
法也丰富多样。“擂茶”经过不断发展
和创新，如今品种多样，有“净茶”“菜
茶”“饭茶”“米骨茶”“烳米茶”“米呈
茶”等，样样色香味俱全，使人闻香而
至，馋涎欲滴。

饭茶是其中最常见的一种。先
把米饭煮好（饭不能太烂，太烂不会

香），再把葱、蒜、韭菜、荞头、芥蓝、豌
豆、白菜、豆叶、豆角、萝卜干、虾（仁）

米等分别炒好放在桌上，再加上一大
盘熟花生，盛半碗饭，随自己喜好加

入各类配料，再用勺舀茶汤和匀，就
成了一碗香喷喷的“饭茶”了。

米骨茶则别有一番风味。米骨
是用糙谷在大锅内蒸熟，晒干，去谷
壳后制成的。米骨淘洗净后，放钵内
擂几分钟，擂过的米骨的表皮就不那
么涩，还可擂点生花生，再一起放入
锅里煮至半熟烂，连汤冲进擂好的茶
浆里，加上和“茶饭”一样的配料（还

可加些剁碎的瘦肉和鱿鱼丝），即成
“米骨茶”，米骨茶吃起来特别爽口香
甜。

烳米茶更是让人回味无穷。“烳
米”是将米骨一小碗一小碗放在砂锅
里爆炒，炒成一粒粒的爆米花。吃
时，加青菜、擂茶、花生、豆类等，上面
放大量“烳米”，用筷子搅匀，吃起来
滋滋有声，味道香脆、甘美。春节期
间，还有配以小吃“米呈”的“米呈
茶”，正月初七的“七样菜茶”和正月
十五元宵节的“十五样菜茶”。

揭西擂茶具有咸、香、甜、苦等多
种味道，喝之觉得喉咙清爽，荡气回
肠，别有一番韵味。这不仅是一种口
感上的享受，更是一种健康养生之
道。擂茶原料主要是青菜、豆类、米
饭、茶叶等，含丰富的维生素、矿物质
等营养元素，它不是珍馐佳肴，但它
具有清热解毒、生津止渴、健脾开胃
之功效，加少许米饭可充饥；它以古
朴见奇趣，以保健见奇效。

“大鱼大肉过后或天气炎热时，
喝上一碗擂茶，使人顿觉神清气爽，
荡气回肠。”刘朝星告诉记者，擂茶具
有祛暑、消滞、解毒、提神、消痰化气、
滋补益寿之效。
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