
泰茂栈饼家豆沙饼　
　　成立有70年的泰茂栈，是本地知名的老饼家。2012年加入面包
物语集团之后，除了售卖传统甜＼咸豆沙饼外，饼家老师傅也研发
了不少创新口味豆沙饼，如潮州大饼的鸳鸯饼、五仁、甜咸双拼以
及黑豆沙等25种新糕点。
　　在潮州节展览会上，泰茂栈特别推荐五种口味豆沙饼：甜豆
沙、咸豆沙，以及肉松、榴梿和芋头豆沙饼。
　　负责泰茂栈业务的面包物语集团副主席李丽玲透露，甜、咸口
味豆沙饼是传统的豆沙饼，肉松豆沙饼是前两年研发的产品，相当
受顾客欢迎。
　　她说：“这次特别介绍榴梿和芋头豆沙饼，就是要让更多乡亲
和民众尝尝这种新研发产品，今年中秋节，我们推出D24榴梿口味豆
沙饼，受到广大顾客喜爱，卖到断货。芋头饼的馅料纯芋泥，内有
一颗咸蛋黄，是刚研发的新口味。”
　　

汕头海鲜酒楼
潮州点心
　　大巴窑汕头海鲜酒楼是Kenko控股子公司。这次参加潮州节，
安排特聘汕头师傅制作五款点心，款待来自世界各地乡贤和参观民
众。这五款点心是：甜＼咸水晶包、潮州烧卖、潮州肉包、猪头粽
和潮州芋泥。
　　Kenko控股董事长陈天荣说，五款点心富有潮州风味，用猪肉和
扁鱼干等制成的潮州烧卖和用少许猪油调制的芋泥，滋味和口感特
好。
　　他说，潮州八邑会馆举办潮州节是本地潮州族群一大盛事，汕
头海鲜酒楼参展，不单要推销自家潮州点心，也要对潮州节展览会
表示大力支持。
　　陈天荣也说；“汕头海鲜酒楼在会场现蒸点心，让民众和乡亲
以合理价格，尝一尝热腾腾又道地好吃的潮州点心。是我们最大的
心愿。”
　

醉花林品潮轩
潮州炒粿条
　　庆利路的“醉花林品潮轩”是珍宝餐饮集团属下的潮菜馆。它
从菜单中选出一道最富有潮汕风味的潮州炒粿条参展。餐馆到时将
安排师傅到现场摊位，现炒现卖这道美味小食。
　　潮州炒粿条是潮汕的小食，跟本地熟食中心小贩用黑酱油、豆
芽和鲜蛤齐炒的炒粿条不同，由于包含芥蓝、菜脯粒、韭黄等配
料，潮州炒粿条也称为芥蓝炒粿条或菜脯炒粿条，味道咸芳，别有
风味。
　　珍宝餐饮集团总裁黄建铭说：“我们推荐潮州炒粿条，是因为
这是醉花林品潮轩一道相当受顾客欢迎的潮州小食，希望大家会喜
欢。”
　　

黄亚细肉骨茶
潮式肉骨茶
　　黄亚细肉骨茶本地家喻户晓，以带胡椒辛辣味的潮式排骨汤著
称，每天顾客络绎不绝，连中国、香港、台湾、泰国等地的政要及
明星，也闻香而至。
　　黄亚细肉骨茶餐室由黄锡海（78岁）所创办。黄锡海小名“亚
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　 　 “ 啖 对 食 ， 拢 破
额。”潮州俗语里有关
吃的可真不少，这句话
的意思是说到吃，就向
前冲，撞破了额头，可
见潮州人对品尝美食的
痴迷程度。爱吃，也自
然会懂吃，潮州菜发展
至今，也已经能独当一
面。2010年上海举办世
博会时，潮菜就代表广
东菜登陆世博，向世人

展示其魅力。
　　说起潮州，对本地人而言，联想翩翩的是美食盛宴：
鱼圆、蚝烙、冻蟹、猪脚冻、卤味等潮州美食名单没完没
了。潮汕近海，盛产海鲜，菜肴中自然不缺鱼虾蟹，潮州
人对强调其鲜味的海鲜烹调更是得心应手。潮州大菜中的
响螺、海鲜砂锅粥、清蒸鱼虾等总能挑拨食客的味蕾。

　　为了让本地人能品尝到地道的潮州特色，负责统筹潮
州节美食的汕头海鲜董事长陈天荣在一年内就数次出访潮
汕地区以搜罗美食。
　　“汕头的美食实在太多了，有时候一天得吃好几顿。
潮州菜讲究原汁原味和咸香，在这次的潮州节，公众将能
品味到两地最佳的潮州佳肴。”陈天荣说。美食盛会上卧
虎藏龙，有以传统糕点闻名于潮汕地区的过江龙平平居，
也有本地虎老字号泰茂栈。到时候，吃货们就能比较两地
的“潮点”，并了解其演变及传统。
　　不少本地人熟悉的潮州美食，比如蚝烙等，其实都能
在汕头找到其原型，只是吃法略有不同。重视鲜味和清淡
的潮菜，喜欢使用蘸料提味，而在本地则多了辣椒酱。
　　说到潮州小吃，自然不能不提到粿。在潮州菜中，粿
是最庞大的门类，有大概二十几种。这种以米粉、面粉和
薯粉加工而成的糕点，原是祭祀的供品，后来才演变成潮
汕小吃。饱含各种馅料的潮州粿不止美味，它的外形其实
也隐藏了深刻的文化意涵。以米饭为馅的红壳桃，外形类
似寿桃，而本地人热爱的红龟粿，过去则是因为家里有老

人做寿，而做成龟状，美好寓意溢于言表。吃下的岂止是
滋味，还有温润的文化。
　　潮州人带着美食的记忆漂洋过海，并和当地口味融
合，变化出极具本地色彩的潮州美食，比如本地鱼圆和潮
州的就很不同。“新马一带的鱼圆比较Q，而潮州的鱼圆
却比较实，口感不同，各有千秋。”立兴潮州鱼圆面的老
板林瑞明说。
　　肉骨茶据说是潮州人发明的，但你别想在潮州找到
它。用猪骨和各种中药及香料熬成汤的肉骨茶，成了本地
早年苦力滋补充饥的美食，所以最早的肉骨茶只有骨头没
有肉。在这次的潮州节，黄亚细肉骨茶将为你献上这道南
洋独有的潮州美食。
　　饱餐一顿后，接着登场的就是甜品，香甜润滑的芋泥
自然是首选。由于工序繁复，所以自家做芋泥的传统也几
近失传，加上近年来本地人崇尚饮食健康，也少以猪油
烹煮。这次受邀前来的米琦是潮汕著名的甜品店，将献上
原汁原味的芋泥，为你的潮州美食之旅画上一个甜蜜的句
点。

　　散落于各地的潮州人善于经商，因此有东
方犹太人之称。清朝末年，不少潮州人从汕头
坐上红头船远赴南洋开创新天地，于是就开始
形成“地球上凡是有潮水的地方，就有潮州
人”的趋势。
　　早期南来的潮州人刻苦耐劳，现在生活逐
渐富裕后，也不能忘本。为了纪念先辈和展望
未来，本地珠宝品牌SooKee Jewellery为潮州节
打造了一艘1米高乘1米长的金船，饱满的帆上
刻上“一帆风顺”，闪闪生辉。
　　“潮州人在本地黄金和珠宝行业中占领导
位置，这可谓潮州人努力的成果。用纯金来打
造这艘船，象征欣欣向荣和富贵繁华，希望能
给所有的华人带来祝福。”SooKee Jewellery的

董事长林雍杰说。这艘做工精细的金船，将在
潮州节开幕当天启航亮相。
　　在潮州的婚嫁习俗中，黄金可说是一个耀
眼的角色。不少潮州人至今还保留了四点金的
习俗，那是公婆给媳妇作为聘礼的四种金饰，
四点金即项链、手镯、耳环和戒指，过去新娘
会在婚宴上穿戴四点金，展示了夫家的财力及
对婚姻的重视。
　　据林雍杰说，由于传统的四点金在设计上
和现代西式婚纱难以匹配，所以近年来四点金
的设计越来越年轻化，搭配西式婚纱也不显得
唐突。在潮州节上，SooKee Jewellery也将展出
一些老款首饰及传统聘礼等，让年轻人回味爸
妈年代的往日情怀。

　　吃过苦头的先辈们都十分重视子女的教
育，家己人自然也不例外。潮州节推出的金版
《弟子规》也是SooKee Jewellery的首创 。
　　“如果送一般的书，别人可能不会珍惜，
但如果你送的是这本《弟子规》，肯定会被好
好地收藏起来。”林雍杰打趣地说。
　　《弟子规》是中国传统的启蒙教材之一，
宣扬孝、悌、仁、愛等美德，近年来再次获得
大陆家长们的追捧。金版《弟子规》以纯金打
造而成，一页页的金片，印上一句句的循循善
诱，名副其实是书中自有黄金屋。全书采用线
装书的形式装订，重新体现了传统文化的典雅
之美。

细＂，人称黄亚细，自小就帮父亲黄美松在皇家山脚摆摊卖潮式肉
骨茶。父亲退休后，由他接手肉骨茶生意。
　　1977年他跟几名员工在吉真那路新世界游乐场，开了黄亚细肉
骨茶餐室。1988年游乐场地段要重新发展，餐室搬往仰光路营业，
该店即为目前的总店。现在已有好几家分店。
　　现为珍宝餐饮集团成员的黄亚细肉骨茶，将在会场以一碗肉骨
汤（一支排骨及一块肉骨）、一碟卤花生、一碟咸菜和一碗白饭的
套餐形式售卖。

深利酒家
炭烤乳猪、虾枣和猪脚冻
　　深利酒家老板蔡春华（41岁），对潮菜很有情感。这是因为他
的原籍是潮州澄海县，从小就在
卖潮式煮炒、蚝煎和鱼糜的父亲
影响下，对潮菜有很深的体会。
　　蔡春华1998年放弃大酒店西
餐部厨师高薪工作，接手经营父
亲在勿洛北路的深利美食馆，不
断地改进餐牌上的菜色，力求物
美价廉。深利的潮菜已普遍获得
顾客认可，经常客满。
　　这次获得潮州节主办单位邀
请，蔡春华选了自家三道招牌
菜：炭烤乳猪、猪脚冻和虾枣来
参展，希望能够获得更多美食爱
好者的认同。
　　蔡春华为了让食客能吃到热
腾香脆的烤猪皮，将在会场架设

潮州美食印象

碳烤炉，现场烤乳猪，“烤好的乳猪马上切片，用小盘来装，保证
香脆美味。”
　　

陆羽古茶坊的茶道
　　陆羽古茶坊是本地主要中国茶进出口商，今年3月间在唐城坊设
立第一个销售点。
　　陆羽古茶坊的董事经理曹琦琦说，参展是为了让参观者和民
众，进一步了解中国传统的茶道，参观者可观赏由大师示范和讲解
的潮州功夫茶，以及品茶的礼仪。
　　她说：“我们也要借着潮州节展览会，向参观者介绍普洱茶，
同时也要让喜欢喝茶的潮州籍朋友，介绍泡普洱茶的功夫。”
　　参观者可免费品尝大师冲泡的各种茶，包括潮人爱喝的单丛乌

龙茶。摊位展卖的普洱茶，包括沱茶、茶饼、茶
砖和散茶。
　　

庆祥号的潮式腌制食品
　　庆祥号是潮式腌制食品公司，有几十年历
史，口碑很好。潮州八邑会馆配合潮州节的举
行，特地引进庆祥号的一批潮式腌制食品，介绍
给公众。
　　受托引进这批潮式食品的新怡梨园席馆老板
许添福说：“我们这次特地推介庆祥号三宝：老
香黄（橼）、黄皮果和老药桔，将它们装在一个
包装盒内，让公众选购。”
　　老香黄就是腌制佛手，据说能“理气、和胃
与消痰”，甚受潮汕人喜爱。
　　摊位也摆卖潮人吃糜时爱配的小菜：腐乳、
橄榄菜、采脯条，还有普宁豆酱和沙茶王。

潮州节展卖会的特色小食，都是潮汕与
本地知名餐馆或店家的绝活。有些是本
地人所熟悉的，但有些却是较为罕见的
潮汕风味；不过，也有一些前所未见的
新创食品，公众购票入场，一次尝个
够。

展览会也特地邀请汕头知名酒家和师傅
到来，现场为参观者展示他们拿手的点
心或小食的做法。

经主办单位遴选小组精挑细选来参展的
汕头老铺，包括以卤鹅驰名的潮菜馆
“建业酒家”、十足潮州风味的“阿彪
蚝烙”、甜品之家“米琦”、潮州粿
大王“平平居”和花生糖老字号“权
记”。它们的老板和师傅都会在现场示
范拿手功夫。

·SooKee Jewellery

体现传统文化典雅之美
金船、四点金、《弟子规》，配合潮州节，
本地珠宝品牌SK Jewellery推出的金饰、金
雕，除了反映潮州人漂洋过海刻苦打拼的精
神，也映照华人的传统习俗。

本地潮州主厨

烹调示范
　　从9月28日至10月5日，本地潮人
主厨许树洲、刘奇荣及陈喜明将在展
览会场，进行90分钟的潮州美食烹饪
示范。
　　主厨刘奇荣着重于潮州菜肴的传
统和现代诠释，示范如何烹调普宁腐
乳腌鸡肉、糖腌猪面颊肉配糯米饭、

绿豆春卷、潮州黑橄榄肉碎面、白韭炒虾和脆皮扁鱼。示范后将有
试吃会。
　　新加坡潮州节展览会从本月25日举行至10月5日在义安城广场举
行。展览会面积3万多平方英尺，共有20多个商家参展，展卖独特潮
州工艺品和潮州风味美食。
　　展览会每天上午11时展至晚上10时，入场费5元。有兴趣的民众
可在现场购票，或到面包物语（BreadTalk）、SK Jewellery、珍宝
海鲜餐馆、汕头海鲜餐馆和醉花林品潮轩，购买包含入场费和购物
券的25元和50元套票。

本地美食之家

潮汕美食之家
汕头建业酒家的卤鸭
　　最早于1984年成立的建业酒家，是汕头知名的潮菜馆，有好几
家分店，以龙湖区凤凰山路一家最有规模。酒家卖的卤水鹅肝、鹅
肉最为人所称道。这次建业酒家受潮州节主办单位到来烹煮和展卖
的是卤水鸭。
　　建业酒家行政总厨朱东湖解释说，这是因为本地进口的生鹅肉
少，只好退而求其次选用生鸭。
　　他说，在11天展览会期间，他将和主办单位安排的本地助手合
作，卤制700只卤鸭，应付会场顾客的需求。
　　同样受邀请前来的建业酒家明档主管姚树强说，每天会先在中
央厨房将鸭卤好，然后送往会场展卖，平均一天要卤70只鸭。
　　在展览会场，建业酒家也另设摊位展卖鱼胶、老香黄水和茶
叶。
　　

阿彪蚝烙
　　“阿彪蚝烙”在汕头很有名。
蚝烙是潮汕特有小食，外地人来潮
汕，总要尝一尝这道美食。
　　蚝烙（蚝的闽南语是“蚵”，
也 即 是 海 蛎 。 广 东 地 区 常 写 作
“ 蚝 ” ， 所 以 潮 汕 也 沿 用 了 这 个
字）。蚝烙在台湾称为蚵仔煎，用
番 薯 粉 勾 芡 ， 在 一 个 平 底 铁 锅 上
煎，加上海蛎，再下蛋花，煎至金
黄，用筷子夹起蘸鱼露吃。
　 　 阿 彪 蚝 烙 的 老 板 陈 东 彪 （ 4 1
岁）受邀前来显身手。他受访说，
煎蚝烙要用猪油，火要大，煎出的
地瓜（番薯）芡和蛋液才会外脆内
软 。 在 汕 头 ， 他 用 两 个 平 底 铁 锅
煎，一天能卖上三四百盘，星期日
多达六百盘。
　　本地没有鸭蛋，他在会场现煎
蚝烙是用鲜鸡蛋。他说：“这没有
太大分别，鸭蛋液煎起来比较粘而
已。”
　　

平平居的潮州粿
　　平平居的潮州粿、素食糕点和饼食在汕头是名牌。平平居东主
吴平远说，每天来买潮州小食很多，店外经常排长龙，他和50多个
工人一天要做1万多个糕点和饼食，才够应付顾客需求。
　　他说，这次愿意放下繁忙的业务，应邀前来新加坡参加潮州节
展览会，是因为这是一场潮人盛会，这里可以结识到各地的潮汕乡
亲，也可以趁机介绍平平居潮汕小食。
　　吴平远将在一批工人的协助下，每天在巴耶利峇一个中央厨房
里蒸制潮州粿，包括红桃粿、鼠壳粿（以一种称为“鼠壳”的植物
和绿豆调制的饭粿）、水晶粿、潮汕粉粿和红豆粿，送到展览会场
供参观者选购。他说：“11天展览会期间，大概需要做5万个。”

米琦甜品店的鸭母捻
　　米琦甜品店是汕头甜点专卖店，东主袁瑞书特地带来1200盒急
冻鸭母捻来参展。每盒鸭母捻有15颗，总共1万8000颗。
　　鸭母捻是有馅的糯米粉制汤圆。鸭母捻的馅有四样：绿豆馅、
红豆沙、芋泥、芝麻糖。放在白糖水中煮至浮上水面即熟。人们取
其形似母鸭在水上游荡浮沉而撰名。
　　袁瑞书带来的鸭母捻馅料为乌豆沙和花生芝麻，现场煮糖水制
鸭母捻姜茨、鸭母捻、干甜面、羔烧（拔丝）白果和清甜姜茨。跟
本地鸭母捻卖法很不一样。

潮州权记的花生糖
　　花生糖之家“权记”是百年老字号，就在潮州开元寺附近水平
路角。权记遵从古法制潮州特色小食：花生糖、芝麻条和绿豆饼，
远近驰名。
　　权记老板张植炎（51岁）是第三代传人。他既按古法制做传统
花生糖（豆方），也不断推陈出新，研发口感更好的花生糖和芝麻
糖。
　　他说，他为了迎合现在人们怕甜的心理，他开发了咸豆方（咸

花生糖）口感和味道，
相当受欢迎，而且是现
做现卖，酥脆咸香，现
在成为店里最畅销的产
品，许多游客到店里来
买当手信。
　　张植炎的儿子张烨
杰（24岁）说，这次他
们带来四种产品：白芝
麻糖、黑芝麻糖、甜花
生糖和咸花生糖。他们
父子和一名师傅，也将
在展览会现场示范制花
生糖的手艺。

走进潮州美食大观园
陆羽古茶坊摊位展卖的普洱茶。 泰茂栈的芋头豆沙饼。

为了让本地人能品尝到地道的潮州特色，负责统筹潮州节美食的汕头海鲜董事长陈天荣在
一年内就数次出访潮汕地区以搜罗美食。（周柏荣摄）

深利酒家碳烤乳猪受到食客的欢迎。 汕头知名潮菜馆建业酒家在展览会期间，每天摆卖70只卤鸭。

国人喜爱的黄亚惜肉骨茶也在“新加坡潮州节”登场。

平平居的潮州粿在汕头是名牌。

SK Jewellery的董事长林雍杰：配合潮州节，公司推出金船与金版《弟子规》。（周柏荣摄）

·叶孝忠

潮汕近海，盛产海鲜，菜肴中
自然不缺鱼虾蟹，潮州人对强
调其鲜味的海鲜烹调更是得心
应手。（曾坤顺摄）

　　潮州人是新加坡华人群体中重要的一分子，潮文化也是华人文化
里灿烂的分支。
　　本次“新加坡潮州节”潮州文化馆由本地资深广告人林少芬带领
的团队10AM Communications所策划，并获得新加坡、马来西亚和中国
教育与历史专家的鼎力支持。10AM发言人说，考虑到潮州节是一个
老少皆宜的喜庆场合，文化馆的策划概念也一改教科书的风格，它更
像一个讲故事的视窗，让来自五湖四海的参观者了解，潮州的过去与
现在。
　　新加坡潮人史部分，正是本展的重头戏。红头船作为标志性元
素，突显在展区的中央位置。搭配声音、灯光和多媒体的运用，导引
每位观众走进 “船头”，与过去的时空交会，进而体会潮汕先民漂
洋过海、艰苦谋生的种种经历。
　　寻根之旅结束之后，马上进入文化民俗区域。参观者只需透过阅
读牆面上精心撰写的文字与罗列缤纷的档案照片，就能够轻易领略潮
人文化的特色。
　　所以此展是一个虽简单，但生动完整的潮州故事。

潮州文化馆

邢谷一／报道

曾坤顺／摄影

（部分照片由潮州八邑会馆提供）

说故事的文化视窗

花生糖之家“权记”是百年老字号，权记遵从古法制潮州特色小食：花生糖、
芝麻条和绿豆饼。
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米琦甜品店带来乌豆沙和花生芝麻口味的鸭母捻。

醉花林的潮州粿条甚有特色。

庆祥号三宝：老香黄（橼）、黄皮果和老药桔。
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