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潮汕美食潮汕美食 责任编辑
蔡燕芳

发挥发挥““新优势新优势””
发力发力““双循环双循环””

近日，记者了解到由汕头市委宣传部、汕头市文联负责
出版的《穿越小公园》（暂定名）系列丛书是汕头市“八个一
批”中“出版一批书”的书目，目前正紧锣密鼓进行资料收集
编撰，预计今年底完成编撰工作，争取明年出版发行，就该
系列丛书的内容及编撰进展情况，记者采访了汕头市文联
主席郑鹤龄。

丛书丛书88册册 承载潮人乡愁记忆承载潮人乡愁记忆
在小公园开埠区，放射状路网布局中有美轮美奂的骑

楼建筑群，有汕头老城地标中山纪念亭，有充满年代感的百
货大楼……汕头“百载商埠”蕴含了海纳百川、开放包容的
海洋文化，是连接历史和未来、承载记忆和乡愁、记录特区
发展轨迹和传承潮汕文脉的重要载体，承载着多少人的美
好记忆。

“汕头小公园是城市历史的缩影，折射出丰富多彩的潮
汕商业文化、饮食文化和华侨文化等诸多文旅资源，编撰出
版《穿越小公园》系列丛书，将更好推进文旅有机融合，助力
加快小公园历史文化街区保育活化。”采访中，市文联主席
郑鹤龄表示，小公园是千千万万海内外潮汕人挥之不去的
乡愁，是“百载商埠”的历史见证，出版《穿越小公园》系列丛
书将让市民及海内外游客直观了解汕头老城深厚的历史文
化底蕴，记录小公园历史沧桑变化，更好地凝聚海内外潮人
对潮汕文化的认同感、归属感。

据介绍，《穿越小公园》系列丛书一套共八册，将由广东
旅游出版社出版发行，包括《商埠风情》《视觉中西》《文博菁
华》《一封番批》《红色足迹》《民俗风情》《食遍汕头》《穿街过

巷》等8册系列丛书。
视觉影像视觉影像 重现汕头埠风情重现汕头埠风情

走在小公园，中西合璧的骑楼建筑表面斑驳，却掩藏不
住底下精美的装饰和丰富的设计，流畅的线条勾勒着曾经
的辉煌。据悉，该系列丛书中的《商埠风情》一书，如同一道
多姿多彩的风景线，还原呈现小公园风貌。

“例如在潮海关办公楼（俗称“钟楼”）到外马路的线路，
《商埠风情》一书接地气地为读者做指引，让你了解到沿路
的风情和历史文化，内容包罗万象，更好推动汕头开埠文化
交流与传播。”郑鹤龄说，通过重现商埠风情，进一步彰显小
公园骑楼群的人文风采，推动小公园业态的活化运作，全力
助推汕头开新局再出发。

据了解，系列丛书中的《文博菁华》《视觉中西》《红色足
迹》看头十足，讲述城市发展历史，传承红色基因。《文博菁
华》从不可移动的文物走进可以移动的文物，从街景到展厅，
带你领略汕头的文博精华，包括国家级文物、省级文物、市级
文物，乃至博物馆的镇馆之宝。《视觉中西》展示了中外交流
中各个领事馆和洋行的风貌，在 20世纪 30年代，是汕头发
展的鼎盛时期，共有15个国家在汕头设立领事馆和领事，成
为当时汕头一道独特的风景线。书中影像生动再现了当时
的繁荣风貌，打开了尘封的记忆。汕头也是一座具有光荣
革命传统的城市，一座传承着红色基因的城市，《红色足迹》
图文并茂，把汕头上世纪30年代的革命历史故事娓娓道来。

非遗文化非遗文化 在岁月里熠熠生辉在岁月里熠熠生辉
随着小公园开埠区保育活化，原本寂静的老城区重新

焕发生机活力，汕头小公园成为各界关注的焦点。
据介绍，系列丛书中《一封番批》见证侨批历史，以通俗

易懂的表述形式给予读者以直接的感性认识。为弘扬民俗
文化，展示潮汕代表性的非物质文化遗产项目，以及当下潮
汕地区不断丰富发展的文化创意艺术和多元文化产业，《民
俗风情》将关注潮汕民俗、非遗文化等内容。

汕头老城的每一栋建筑背后都有其深刻的文化内
涵。丛书中，《穿街过巷》展示了摄影师的优秀摄影作
品，以镜头留存下年代感的石板 路 、骑 楼 窗 台 的 夕
照。汕头埠在被动开放的历史过程中，主动吸收了西
方近代先进的建筑理念，正是在实践中形成中西文化合
璧并极具南方特点和潮汕特色的“骑楼”建筑风格。“老城
的某个咖啡店、西堤公园的落日余晖、广场轮渡一湾两岸
的风情乡音……包括老城的公交线路、公共厕所地理位
置、民宿指引等，为了突出历史性内涵，还可以扫描二维码
延伸到网上游汕头。”郑鹤龄表示，书中讲述城市发展历史，
留下熠熠生辉的老城新貌、老街的悠长故事，而《食遍汕头》
更是独具慧眼，以
风物短文的形式探
寻潮汕美食，系统
接地气介绍汕头
人从早餐到宵夜
的美食寻味体悟。

（（陈文惠陈文惠 摄
影报道）

《《穿越小公园穿越小公园》》年底完成编撰年底完成编撰
还原展示潮汕文化基因地图还原展示潮汕文化基因地图

眼下，正是桑葚成熟季，微信朋友圈里的
烹饪高手纷纷转发，并配上各种图文并茂的桑
葚“食尚”。新鲜桑葚含有多种营养成分，还有
丰富的果胶膳食纤维，可口健康，可以用来制
果汁、泡桑葚酒、做粿品西点，当然，也少不了
入肴，酸酸甜甜的口感俘获无数吃货的味蕾。

别出心裁制作桑葚粿
在桑葚园里，一串串或红或紫的桑葚果

沉甸甸地将枝条压弯了腰，让人垂涎欲滴。
潮汕地区有“时节做时粿”的说法，也就是
说，潮汕人喜欢根据不同的时节来制作相
应的粿品。广东省级非遗项目酒粬发粿制
作技艺传承人王双龙带着儿子王明鑫，就别
出心裁地研制出了桑葚粿。

“用时鲜水果做的粿，不添加色素，属于
纯天然绿色食品。”王明鑫介绍说，桑葚粿传
承了古早味，受到不少市民的喜爱。王双龙
做粿已经有三十多年的经验，精通酒粬发粿技
艺。三四年前，王明鑫到桑葚采摘园参观，看

到犹如一串串玛瑙掩映于枝叶间的桑葚果，
他灵机一动，何不将这佳果结合自家祖传的
发酵技艺，制作成粿品呢？说干就干，摘果、
研磨、发酵到上蒸笼，出炉后的桑葚粿带着
微微酵酸。但王明鑫发现，桑葚粿吃起来
果味不浓，而且很快就褪色。父子俩经过
一番研究后发现，把新鲜的桑葚果先慢火
熬制 6小时，制成膏，再进行粿品制作，就可
以解决这个问题。

“酒粬自然发酵24小时，加入白糖，倒入
熬制好的桑葚膏搅拌均匀。”谈起制作桑葚
粿，王明鑫如数家珍，他说，酒粬米浆的发酵
和桑葚膏浓度掌控必须配合好，蒸出来的
桑葚粿会开口笑，并且有嚼劲，酸甜适中令人开胃。

桑葚桑叶均可入菜
新鲜的桑葚可以直接入菜，有自然的清

爽滋味，药食同源，是近年流行的菜式。像桑
葚枸杞乌鸡汤，把桑葚、枸杞和乌鸡腿放入炖
盅，加入两片姜，文火炖约一小时，加食盐调味
即可，喝汤吃渣，具有滋阴补血、生津润肠等作
用。又如百合桑葚鲜虾球，桑葚的酸甜，加上虾
肉的鲜甜，口味丰富而有层次。

除了桑果的食用价值，桑叶菜也是餐桌
上的一道美食。采用桑树最鲜嫩的叶子直接
入高汤里精心烹饪而成，无渣的嫩芽，口感清
新，一口尝到春天的风味。

西点师阿娟则向记者展示了她制作的桑
葚蛋挞，加入桑葚果肉的蛋挞颜色鲜艳，入口
酸甜，“颜值”口感双在线。如果喜欢吃温热
的，可以炖点桑葚百合汤、桑葚银耳羹等。

自制果酱养生又美味
桑葚含有丰富的水分、糖类、多种维生

素、胡萝卜素以及人体必需微量
元素等。以前，潮汕人对桑葚的
食用习惯大多为即食，讲究新
鲜。随着人们对桑葚食品功能的
不断认识，熬制桑葚酱、饮桑葚
酒、喝桑葚汁等已然成为一种新
的饮食时尚潮流。

“去年受疫情影响，金灶桑葚
滞销，大家接力助农，买了好多回
来，便学起酿桑葚酒。”在事业单
位上班的许女士说，家人对养生
的东西都特别感兴趣，而且自己
酿的酒喝起来比较放心，所以今

年也买一些回来酿酒。
刚买了 3斤桑葚的沈伯说，每年他都喜

欢买点桑葚浸酒，制成养生酒自己喝。“一般
用高度的白酒，把桑果子浸没即可。”沈伯说，
桑葚浸出来的酒功效很多，而且口感也很不
错，想要滋补、养生的市民可以试一试。

此外，用桑葚制作果酱，口感更纯一些，
让你尝到不一样的味道。“桑葚果酱的用场大
着呢，可以做为馅料、面包伴侣、冰激淋、甜
品、冷饮等。”

应季佳果常做常新
桑葚是潮汕地区的特色农产品，味甜汁

多，是人们常食的水果之一，一直颇受市场欢
迎。“桑葚不仅是一种水果，更是一剂春季滋
补良药。”营养师姚老师表示，近段时间天气
多变，易出现食欲不振的情况，而桑葚中含有
鞣酸、脂肪酸、苹果酸等营养物质，能帮助食
物的消化，其味酸甜可口，有改善食欲、健脾
胃、助消化的功效。

记者采访中发现，汕头人在吃的方面创
意十足，就像创新品种桑葚粿，既保留了潮汕
粿品的风味，又与现代人健康生活的理念相
契合；又如岭南佳果荔枝，由于多吃极易上
火，但将它与凉瓜搭配，煮熟吃，则能收到消
除热气的功效；味道清甜的火龙果，经过与各
种食材的合理混搭，除起到烘托食物鲜美的
作用之外，兼具降血压、降血脂、润肺等功效
……所有这些，我们不仅可以感受到潮汕饮
食界人士的聪明才智，也反映人们饮食结构
的变化和追求营养健康的饮
食理念。

（陈文兰陈文兰 摄影报道）
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