
潮州菜，是一部依然鲜活

的中原饮食文化史。晚唐时

期，韩愈被贬谪到潮州，这位

中原文人面对本地生猛食材，

曾慨叹“莫不可叹惊”。他未

曾料到，潮州饮食文化的独特

风貌，正源自其得天独厚的地

理禀赋：背倚莲花山脉，北回

归线横贯境内，亚热带季风带

来丰沛雨量，韩江于此奔流入

海，冲积成平原。这片北回归

线上的绿洲，为潮州风味的形

成提供了最初的源泉。

潮菜发展脉络绵延千年

——始于汉唐，成于宋，兴于

明，盛于清，至民国时臻于成

熟。陈文标强调，潮州菜实为

中华饮食精华的传承者：“元

明清时期是中华饮食文化的

高峰与成熟期，潮州菜从理

念、技艺到最终呈现的风味特

色，都与这一时期确立的饮食

体系核心高度契合。”

陈文标系统阐释了潮州

菜的内涵：它是海内外潮州人

共同创造、积累并代代相传的

生活智慧与饮食习俗。其烹

调理念贯彻“精洁宝真、摄生

保健、通权达变”；烹饪特点表

现为选料广博、技法多元、因

材施法、主次有序；菜品风格

则追求精巧素雅、清淡鲜香、

丰富多彩。这套完整的体系，

正是潮州菜得以成就“人间至

味”的根本所在。

从宴席大菜桂花鱼翅、红

烧海参，到平民美食卤水鹅

肉、手打牛肉丸，潮州菜始终

秉持中华饮食的核心价值观，

恪守“摄生保健”之本，珍视食

物天然原味，在极致展现食材

自然性与精湛烹饪技艺之间，

找到了完美的平衡点。

潮州小吃，是潮州饮食文

化中绚丽的华彩乐章。潮州

春饼（亦称春卷）以色泽金黄、

外皮薄脆如酥沙著称，内馅咸

香，是时节与风味的交响。潮

州蚝烙，以其外酥内嫩、鲜美

甘醇的风味闻名。它以本地

珠蚝、番薯粉和鸭蛋为主料，

猛火厚朥（猪油）煎烙，上桌时

伴以香菜与鱼露蘸碟，趁热食

用，口感极致。这道小吃将山

海之味融于一炉，是潮州人

“食不厌精”在地风味上的生

动体现。传统的红桃粿，以寿

桃为形，粉粿为饰，其制作技

艺已入选省级非物质文化遗

产，它不仅是味觉享受，更是

敬神祭祖、寄托吉祥寓意的文

化载体。

陈文标以红桃粿为例，揭

示了小吃背后的深厚文化：

“红桃粿做得如此精美，首要

目的并非为了食用，而是为了

祭拜祖先与神明。潮州人将

对神明的敬畏、对祖先的崇

敬，悉数融入食物的制作之

中。”
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潮州菜的千年演进，正是一部对“至味”不懈探索与成
就的中华文化传承史。潮州市潮州菜文化研究会会长陈
文标指出，潮州菜的核心理念在于“精洁宝真、摄生保健、
通权达变”，其魅力不依赖奇诡口味，而是以“精致生活”的
哲学引发广泛共鸣。它承载着潮州人“食不厌精”的生活
智慧，也凝结着全球潮人舌尖上最深沉的乡愁。

潮州正通过“美食+文

旅”的深度融合，将潮州菜推

向更广阔的舞台。今年11月

15日，潮安区沙溪镇上西林

村人气鼎沸，潮州市“一镇一

桌”美食活动启动仪式暨沙溪

首届美食嘉年华在此盛大举

行。此项活动是潮州市深入

实施“百千万工程”的重要举

措，旨在充分释放“世界美食

之都”的品牌效应，挖掘全域

美食资源，打造“一镇一桌”特

色品牌。

首场活动依托沙溪镇区

位优势，以“全牛宴”作为切

入点，集中展示特色牛肉料

理与文化成果。现场，新鲜

现切的吊龙、匙柄等部位在

滚烫的牛骨汤中轻涮片刻，

鲜醇之味四溢，成为市民游

客争相品鉴的“舌尖美味”。

作为核心亮点，沙溪“全牛

宴”12道菜品，道道皆是风味

与匠心的融合。

与此同时，潮州在大湾区

搭建起推广潮州菜的新平台

——世界美食之都（潮州）大

湾区城市会客厅于今年11月

18日在广州市海珠区工美港

国际数字创新中心正式揭

牌。作为联合国教科文组织

认可的“世界美食之都”，潮州

美食文化源远流长，独具魅

力。该会客厅，既是潮味出关

的“新驿站”，亦是潮州连接湾

区的“黄金桥”。

潮州菜天生具备“国际

范”，这与潮汕深厚的侨乡文

化密不可分。陈文标指出：

“潮州菜的国际化，并非凭口

号强推，而是随潮州文化而

行，潮州文化又随潮人足迹传

播。有潮人之地，便有潮州

菜。”

潮州菜的传播范围，与闯

荡四海的潮汕人足迹高度重

叠。1895年，广西荔浦商人

潘乃光便在《海外竹枝词》中

记述新加坡见闻：“买醉相邀

上酒楼，唐人不与老番侔。开

厅点菜须庖宰，半是潮州半广

州。”

“商人重交际，饮食乃公

关重要一环。潮州商帮无论

海内海外，皆是潮州菜传播的

有力推动者。”陈文标表示，

“值此国际潮团年会于家乡举

办之际，又逢‘世界美食之都’

获评两周年，我们倍感亲切与

自豪。一道潮州菜，便是一缕

深深的乡愁。其真正力量，在

于能以‘精致生活’为媒介，与

全世界产生深切共情。”

“展望未来，我们致力于

将潮州菜打造为：全球潮人引

以为傲的文化名片，异乡游子

品味乡情的温暖慰藉，世界友

人了解潮州、爱上潮州的美丽

窗口。”

从市井小吃到国际舞台，

潮州菜正以崭新姿态，展现其

跨越千年的饮食智慧。这缕

“人间至味”，早已超越单纯的

感官享受，化为一种文化的共

鸣与情感的联结，在守正创新

的道路上，继续温暖世界，凝

聚人心。

千年饮食智慧的传承与升华

美食与文旅的融合创新
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人间至味
潮州菜跨越千年，从韩愈被贬谪

时的“腥臊始发越”体验演变为“最好

的中华料理”，是一部“具体而微”的中

华饮食文化史。其核心理念“精洁宝

真、摄生保健、通权达变”贯穿始终，从

宴席大菜到街头小吃，皆是对至味的

追求。如今，这缕“至味”更凭借“世界

美食之都”的品牌，成为联系全球潮人

的乡愁纽带与世界了解潮州的窗口。
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