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【【汕头日报讯汕头日报讯】】 6月13日，新建广梅汕铁路汕
头站至广澳港区铁路项目迎来新的施工节点，控
制性工程汕头海湾隧道内 1号斜井开始拼装二衬
台车，将进入二衬施工阶段；2号斜井拼装仰拱栈
桥，为下步掌子面开挖施工及衬砌施工提供安全
保障。当前，中铁十四局广澳港区铁路项目部抢
抓二季度施工黄金期，隧道矿山段3个工区5个工
作面均爆破开挖、同时掘进，建设全面推进。

广澳港区铁路汕头海湾隧道作为国内首条客
货共线海底隧道，由于埋深浅、大断面、围岩差，施
工难度极大，是该项目的重难点咽喉工程。为确
保项目建设的高效稳步推进，矿山段施工现场300
余名工人分爆破开挖、初期支护、仰供二衬等班组
紧密协作，24小时全天候循环推进隧道施工。

在 1号斜井内，工人们克服高温高湿、作业空
间受限、地质条件复杂多变等困难，加紧隧道的掘
进和小里程二衬台车的拼装。技术人员从钢轨固
定、行走纵梁、门架间连接、上纵梁、拱顶横板、侧
边模板和台车附件等对二衬台车进行拼装。为防
止台车在行走时出现“打滑”现象，项目部对二衬
台车进行改进，加大了电机功率，增大台车行走时
的摩擦力及动力，起到防滑的作用。

据 1号斜井技术主管蒋文佳介绍，预计 10天

左右能完成二衬台车的拼装，届时二衬台车能使
隧道封闭成环，达到隧道施工的安全步距要求，正
常开挖掘进。“掌子面是隧道工程中不断向前推进
的工作面，二衬台车拼装验收完成后，1号斜井小
里程方向进入二衬施工阶段，意味着1号斜井隧道
大小里程在满足施工安全质量的情况下作业面全
面打开。”

与此同时，相隔不远的2号斜井内同步进行液
压仰拱栈桥的拼装。据了解，2号斜井所使用的液
压仰拱栈桥，长 41米、宽 5.6米、高 1.6米，载重 60
吨，能满足隧道仰拱混凝土整幅浇筑一次成型和
快速施工的要求，大大缩短工序时间。仰拱栈桥
拼装完成后下来将进行仰拱浇筑作业，为拼装防
水板台车和二衬台车提供作业平台。

据了解，为保证工程进度，汕头海湾隧道分进
口、出口、1号斜井、2 号斜井 4 个区段施工。目
前，进口盾构段正在进行盾构机的组装，预计 7
月底始发；1号斜井施工长度 2700米，已进尺 460
米；2号斜井施工长度 1361米，已进尺 184米；隧
道出口洞口处正在进行重力式挡土墙施工作
业。接下来，该项目将按安全生产标准化、质量
管理精细化、过程控制流程化的管理要求，有序平
稳推进施工进度。 （（蔡晓丹蔡晓丹））
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300余名工人同时奋战3个工区5个工作面
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折叶、填馅、绑绳……这几天，老潮兴的生产车间一
派繁忙景象，只见工人们双手上下翻飞，转眼间一只只粽
球就已成形，行云流水的手法，令人啧啧称赞。掌门人郑
锦辉告诉记者，汕头的粽球不仅在本地热销，还深受国内
消费者青睐，市场前景很好。

“粽球制作技艺，是通过一代又一代人一点点积累下
来的。”看着热火朝天的生产场景，郑锦辉心底泛起童年端
午节的回忆。早期，郑锦辉的祖辈们是作坊式、家庭式生
产粽子。“天没亮就起来干活，那时没有机械化设备，剔肉、
去皮、切肉、淘米、洗粽叶等制作粽球的环节全靠手工。”郑
锦辉介绍说，不仅费工费力，且需趁新鲜食用，包好的粽球
当天会全部卖掉，第二天再重复前一日的工作。

郑锦辉自幼跟随长辈售卖粽球，耳濡目染，很快掌握
制作技艺，他不仅遵古法制，还创办老潮兴，并把技艺传承
给儿女们。“粽球，又名粽子，是由粽叶包裏糯米蒸制而成，
早在春秋时期就已出现。”郑锦辉告诉记者，粽球在潮汕有

着悠久的历史，其中“双拼粽球”是经典产品，也是潮汕人最
喜爱的传统食品。

“传统技艺的传承，不是全盘复制，还需要在技术上进行
提升。”郑锦辉说，经过几代人的不懈努力，粽球制作技艺日
臻成熟，成为潮汕名优持产，先后荣获“汕头名小吃”“广东名
小吃金奖”“中华名小吃”等称号。与此同时，还走上规模生
产和真空冷链之路，产品畅销国内各地。

遵循古法遵循古法每道制作工序均有考究每道制作工序均有考究

采访当中，从省城传来好消息，老潮兴“双拼粽球”获
“2023广东十大美味粽王”称号。潮汕粽球为什么
如此受欢迎？在郑锦辉看来，一款粽球选用的是
哪里出产的米、馅和米是否完美融合、米是否松紧
得当糯而不软、炒制火候的把控……粽球的每一
道工序，都会直接影响它的口感。

介绍起粽球制作技艺，郑锦辉侃侃而谈：就拿
最传统的双拼粽球来说，先将竹叶洗净，熬煮沥
干；精选优质糯米，进行浸泡淘洗然后沥干，用油
炒至七成熟调味；制好的香菇、虾米、莲子、咸蛋
黄、栗子等，根据粽球的大小按比例切块；豆沙用
猪网油包裹。一切材料准备就绪，把晾干的竹叶
折成“V”形，放入各种原料，再放入糯米馅，然后将
其包成四角菱形，用咸水草扎紧，放锅煮熟。

香气浓郁的古早味，在于坚持每道工序都是
手工制作，虽然成本较高、费时费力，但追求的就
是让人难忘的粽球味，“道道工序制作都力求做到
尽善尽美，只为呈现最原味。”郑锦辉笑着说，用这
样的配料和方法制作，每当粽子一出锅，香气四
溢，整个屋内都弥漫着粽叶香，总让人回想起小时
候吃粽球的情景：迫不及待地捧在手里，一边烫得

龇牙咧嘴，一边小心地剥开品尝。

名菜入粽名菜入粽““老味道老味道””有了有了““新吃法新吃法””

浓浓粽叶香，悠悠端午情。在不少市民眼中，传统
“双拼粽球”始终是心中挚爱。“可能是老一辈人传下来的
习惯，不光是在端午节，平时我们也会吃粽球。尤其是端
午节，一家人围在一起煮粽球、吃粽球，这样的端午才更
有气氛。”家住东区的肖女士说，粽球特别是最具潮汕特
色的“双拼粽”，是一种传统食品，一口软糯鲜香的粽球，
吃出的是儿时记忆和传统风味。

记者发现，这些形色各异的粽球中，除了潮汕的双拼
粽、水晶粽（甜粽）、肉粽（咸粽）外，不少来自北方的外地
粽子也纷纷“抢滩”汕头。与北方出品的粽子相比较，南
方的粽子比较精致，粽内包有咸蛋黄、鸡肉、火腿、瘦肉
等，吃起来更加香滑可口。

随着冷链技术水平不断提高，预制菜行业迎来发展
风口，潮式传统粽子也搭上预制菜产业发展快车，“新双
烹”潮式粽球被端上了全国各地的餐桌。“粽球本来就是
一款家庭预制菜，吃时只需加热即可，而如今又进一步创
新，发展为现代预制菜。”郑锦辉告诉记者，“名菜入粽”是对
粽球产品进行创新性的尝试，像新品“腊味芋泥粽”，就是把
潮汕芋泥和腊肠等潮菜包进粽子里，市场反响火爆，上市销
售一周即告售罄。

预制菜的推出，让远离家乡的游子更便捷地吃到家乡
的味道，也让全国各地的食客随时随地体验健康美味的潮
汕美食。郑锦辉表示，人们对于端午节的期待，不仅是给
味蕾带来一场盛宴，还有情感上的慰藉。下来还会探索、
碰撞出更多样的应节美食，让老味道经久不
衰，历久弥新。

（（陈文兰陈文兰 摄影报道）

搭上预制菜快车，郑锦辉匠心打造新“潮式粽球”

郑锦辉遵循古法制作粽球郑锦辉遵循古法制作粽球

把把““老味道老味道””端上千家万户餐桌端上千家万户餐桌
“端午临中夏，时清日复长”，又是一

年端午节。食粽、食栀粿、赛龙舟，一个
个传统习俗让节日的氛围分外浓厚。记
者走访各大商超和市场发现，端午经济
正逐渐“升温”，形式多样的粽子礼盒被
摆放在超市入口最显眼的货架上。前来
购买粽子“尝鲜”的顾客越来越多，香味
四溢的粽子让鮀城节味越来越浓。

小小的粽球，蕴含着传统饮食文化
技艺，人们通过包粽、品粽等充满仪式感
的活动祈愿“安康顺遂”，形成了独特的
粽球文化。2022年，汕头粽球制作技艺
入选汕头市第七批市级非遗项目名录。


