
■编辑人：李杰 设计：李江龙 校对：杨晨辉 广告热线：0086-595-82005188 新闻热线：0086-595-82003110 承印与发行：菲律宾商报

2023年8月3日 星期四
农历癸卯年 六月十七

菲律宾版
第3633期

www.ijjnews.com
E-mail:jjb419@yahoo.cn

http://www.jjjjb.com.cn

晋江经济报微信公众号 晋江新闻网微信公众号

本报讯（记者 许金植） 近日，
晋江市梧林传统村落正式被评定为
国家 4A级旅游景区。至此，晋江市
4A级旅游景区数量增加至三处，另外
两处分别为安平桥景区和五店市传
统文化旅游区。

此前，梧林传统村落已被列入第
四批中国传统村落名录，更有世界记
忆项目福建学术中心实践基地、全国
乡村旅游重点村、中国华侨国际文化
交流基地、首届全国古村古镇保护利
用优秀案例等荣誉“加身”。

梧林传统村落还受到《人民日
报》、新华社、中国广播电视总台中
央电视台、《中国日报》、《光明日报》
等数十家全国主流媒体聚焦报道。
各路明星、品牌、影视栏目剧组也相
继走进梧林拍摄取景，使梧林以闽
南侨文化展示窗口的身份，频频在
各大社交平台引发关注，一跃成为
新晋网红打卡地。据悉，2023年上
半年，梧林传统村落长期佔据抖音泉
州热门景区前三，媒体曝光量超 1
亿。值得一提的是，由央视大型纪

录片《记住乡愁》（乡村振兴系列）栏
目摄制组到梧林传统村落拍摄录制
的纪录片《梧林——故林归宿处 一
叶下梧桐》将于 8月 5日 23时在中央
电视台国际频道（CCTV4）播出。

据了解，位于新塘街道的梧林传
统村落形成于明洪武年间，佔地约
1000亩，建筑面积 6万平方米，旅居
海外华侨1万余人，有“华侨建筑博物
馆”之美称。作为典型而完备的闽南
传统村落，梧林现存明朝百福墙、清
朝官式红砖大厝、近现代哥特式和罗

马式洋楼、番仔楼等各式风貌建筑89
幢。

为了更好地进行保护性修复和
活化利用，2018年 4月，梧林传统村
落正式启动传统建筑修缮工作。“我
们一直在尽最大努力去保留村庄原
貌和肌理。”梧林项目办副主任金宏
勃告诉记者，在项目施工中，修缮团
队始终以“原汁原味、原貌重现、修
旧如旧”为原则，充分利用原有的建
筑材料，保留村落的历史文化、民
俗。

2019年 12月，晋江市梧林青普
文旅运营管理有限公司成立，开始全
面负责梧林传统村落的招商运营工
作。公司副总经理洪绵绵介绍，围绕

“家国情、醉闽南、意南洋”三条主题
动线，青普文旅不断引进文创、“非
遗”、影视、研学等高端平台，结合戏
剧、建筑、“非遗”、伴手礼等文化元素
开发特色文创产品、艺文课程，常态
化组织闽南传统戏剧演出、传统民俗
沉浸式体验活动，让梧林逐步形成区
域文化旅游目的地品牌。
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本报讯（记者 柯雅雅） 8月1日，记者从晋
江市财政局获悉，针对颱风“杜苏芮”给晋江造
成的灾情影响，晋江市财政部门迅速响应，统筹
调度救灾资金超 5.2亿元（人民币，下同），畅通

“绿色通道”，全力做好救灾复产资金物资保障
工作。

“杜苏芮”登陆前，晋江市财政局第一时间
成立防汛救灾资金保障专班，启动资金应急保
障机制，根据应急响应等级变化，紧急下拨防汛
救灾资金 2000万元，用于保障各镇（街道）和其
他防汛单位灾前抢险备料、物资储备、汛情监
测、隐患排查、转移安置点建设等防汛救灾各项
工作经费需要。

颱风过境后，晋江市财政局立即摸排各领
域受灾情况及灾后重建资金需求，统筹资金5亿
元集中用于灾后“三农”、特困低保对象救助、助
企纾困、园林绿化恢复、水利设施修复等急需关
键领域支出。同时，晋江市财政局指导各业务
主管部门积极对接争取上级专项资金支持，指
导各市属国有企业争取政策性救灾应急信贷资
金，增强灾后重建资金保障能力。

晋江第三处！

晋江市梧林传统村落获评国家4A级旅游景区

风起海丝风起海丝 乐动晋江乐动晋江

安海61岁张淑妹：

手工炸菜粿 飘香半世纪
本报记者 黄海莲

做好颱风救灾复产
资金物资保障
晋江市财政统筹资金超5亿元

油炸美食在闽南人的饮食生活中佔据着
无与伦比的地位。无论是逢年过节，还是日常
生活，那些金黄飘香的炸物总让人垂涎三尺，
随时都能勾起闽南人的味蕾记忆。这其中，炸
菜粿便是闽南人最为熟悉的炸物之一。在闽
南，菜粿也称菜头粿、萝卜糕，无论是酒楼还是
市场小摊，到处都有做菜粿卖菜粿的，但在老
晋江人的眼中，安海菜粿的口感是最好的。

在咱厝安海，有一家传承了百年的张氏菜
粿在菜粿界鼎鼎有名，它陪伴了几代人的成长，
有的人从小吃到大，有的人从年轻吃到年老。
而它的第二代传承人张淑妹，从十几岁跟着父
亲学做菜粿，眨眼已过半世纪，青春少女变成
白髮奶奶，只有那一块菜粿的滋味不曾改变。

一个街边小摊，承载了几代人的
味蕾记忆。

张淑妹的父亲从十几岁起便在安
海街头摆摊卖菜粿，并靠着这个小摊
养活了一家大小。从小，张淑妹便会
帮助父亲打下手，无论是洗萝卜，还是
售卖。张淑妹记得，还在读小学的时
候，因为家就在学校边上，每天她会帮
忙到学校的铃声响起来了，才从家里
跑去上学。后来，张淑妹辍学回家，正
式跟着父亲学做菜粿，从挑选食材到
洗切萝卜，再到磨米浆、蒸菜粿、炸菜
粿，每一个步骤她都要亲力亲为。

如今61岁的张淑妹已然做了半个
世纪的菜粿。

“那时年纪还小，觉得做什么都很
辛苦，抬蒸笼要力气，炸菜粿又要在油
锅旁站一整天。”张淑妹一边说着，一
边比画着抬蒸笼的样子。那时，都是
用传统的土灶台蒸菜粿，每一层蒸笼
有 120斤重，每个灶台要叠七层，就必

须两个人爬到灶台上，将灶台下的人
抬过来的蒸笼叠放上去，“一个灶台一
次就要蒸上千斤，每次抬蒸笼都要用
尽吃奶的力气。”张淑妹介绍，菜粿好
吃，但制作起来却颇费工夫。菜粿以
米浆和白萝卜为主要原料，蒸制成糕，
再经油炸而成。以前每个步骤基本都
是手工制作，洗米、浸米、磨米浆、磨白
萝卜浆都耗时耗工，再到蒸煮炸的阶
段，更是要顶着高温才能完成。安海
菜粿要“三熟”，萝卜米浆加入适量的
盐等调味，先倒入锅中翻炒至黏稠称
为“一熟”；再倒入蒸笼用水蒸气蒸熟，
即为“二熟”；“三熟”是将菜粿坯切成
适合入口的四方小块，用油炸至金

黄。这“三熟”都要在灶台炉火边完
成，每天都要经受高温的考验。

制作过程的辛苦不言而喻，但张
淑妹一步一步传承着父亲教导她的
每一个步骤，一点也不敢马虎。

张淑妹说，虽然做菜粿的主材料
只有萝卜和米浆，但这两个食材的选
择也很有讲究，“米要用‘再来米’，也
就是陈年米，新米不能用，最少是要放
半年以上的米，这样的米做出来的米
浆才不会太黏。萝卜要用最新鲜的，
有一点脱水的都不行。”

正是因为坚守传统的工艺和严格
的食材选择，张氏菜粿一直深受安海
人的喜爱，成为安海几代人记忆里的
味道。张氏菜粿的好味道吸引了四面
八方的食客，2016年，更是吸引了央视
名嘴李佳明和春晚导演组一行人。他
们专门来到张淑妹的菜粿店现场拍摄
採访，美味的菜粿让李佳明赞不绝口：

“菜粿虽然工艺简单，但是食材都很
好，如萝卜、米粉，都是很健康的食
材。我觉得这些美食健康、自然，又很
简单，别有一番风味。”

央视的这一次拍摄让张淑妹
的菜粿店更加名声在外，本来忙
碌的她更加忙碌了。

早上 8点，张淑妹就准时打
开店门，将第一批送过来的菜粿
坯切成块，摊在案板上吹凉，案板
周边，四五台大功率的风扇对着
菜粿坯卖力地工作着。在她身
后，一个四脚铁架上支起一口有
些年月的大黑锅，里头的油正翻
腾着。“以前都是半夜做，下午开
店。现在忙不过来，都是早上就
来开店了。”张淑妹说，过去几十
年，她和家人都是凌晨 3点多就
起床制作菜粿，到下午 2点半左
右开店售卖。但现在每天上午 8
点便开店，而制作要提前到前一
天下午六点。“制作菜粿必须提前
七八个小时制作，不然蒸熟的菜
粿无法完全冷却。为什么一定要
让它完全凉下来呢？这样菜粿才
不会生水，如果热热的下去炸，炸
的时候会粘锅，菜粿就不好吃
了。”所以，每天开店的第一件事
情，张淑妹就是将菜粿坯切成两

三斤左右的方块，摆在桌案上吹
凉，“已经吹了一个晚上了，但菜
粿坯厚，里面要完全凉下来需要
很长时间。”说话间，有客户来购
买菜粿，她立刻转身到油锅边，准
备炸。“炸时更要注意，一定要等
油非常热，才能下菜粿。只有这
样，炸出来的菜粿才能外酥内
嫩。”等到一锅热油烧开，张淑妹
将菜粿轻轻放入油锅中，油随着

“滋滋”的声音一下子窜开来。张
淑妹熟练地操作着，“再怎么熟练
还是经常会烫到手，这是家常便
饭的事，都习惯了。”

早上 9点，店里一片忙碌景
象。张淑妹一边给现场的客户现
炸现卖，一边还要忙着开单，原来，
许多从泉州市区、晋江市区来提货
的跑腿小哥已经等在旁边，他们是
帮忙送货的。“我们给很多酒店、小
吃店提供批发服务，每天都要送出
去很多菜粿坯。”张淑妹说，现在店
里每天要卖3000斤左右的菜粿，

“现在是淡季，要是到冬天或者节
假日，一天七八千斤是常有的。”

现如今，张淑妹的客户不仅
是安海当地人，还有从晋江市区、
泉州市区甚至厦门特地赶过来购
买的“忠实粉丝”。“还有很多外省
的顾客。有一位北京的老顾客，
买了四块菜粿，一共 60元，但运
费却要七十几块。我劝他回来再
吃，顾客说没办法，太想念家乡的
味道了。”说起这些客户，张淑妹
很开心，虽然忙碌得没日没夜，但
是客户的喜欢让她充满了动力。

但是，做菜粿毕竟是个体力
活，随着年纪的增长，张淑妹开始
担忧起这门手艺的传承。2006
年，她将在外工作的儿子颜海生
叫回来，“这个店得由他们下一代
去传承，不然到我做不动了，这个
店就没了。”如今，儿子负责生产，

也到店里帮忙售卖，完全能够独
当一面，这让张淑妹很欣慰。“年
轻人，比较跟得上时代。他接手
后，让这个老味道有了新生。”原
来，颜海生接手生产不久后，就引
进蒸汽房，把传统的土灶蒸煮换
成了现代化的技术，将蒸的速度
大大地加快了。而且，颜海生还
拓展了销售渠道，除了传统的零
售批发以外，还搭上了电商团购
平台的快车，不仅为知名的酒店、
小吃店提供批发，还给各种团购
平台供货。

如今，儿子媳妇都在店里帮
忙，一个负责生产和店里的售卖，
一个负责电商团购平台。而张淑
妹依然守着小店，每天为上门的顾
客现炸一锅又一锅金灿灿的菜粿。

一天卖3000斤菜粿

老味道的新生

百年传承的好味道


