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客 家 味道

客 家 人文

在众多的客家美食中，如果要说哪一种最具有喜庆味，在
我看来非梅菜扣肉莫属，因为它代表团圆、红火、喜庆、美好。

梅菜扣肉是一道客家人独具特色的传统名菜，更是城市农
村里举办婚姻、满月、寿诞、乔迁等宴席最后出场的“压轴菜”。
它与盐焗鸡、酿豆腐被誉为客家三件宝。客家人有时为图方
便，简称其扣肉。上了梅菜扣肉，意味着酒席的菜都上齐了，主
人便会宣布开席，客人便开始享用桌上的美味佳肴了。

梅菜扣肉肉质肥而不腻，咸中带甜，受到大众欢迎，属于客
家人过年过节必做菜肴之一。关于梅菜的来历，还有一段美丽
的传说故事：古代战乱不断，民不聊生，一位姓梅的仙姑下凡，
赠与妇人一包菜种，这个菜种种下数天后即可食用，妇人为了
感谢这位仙姑，便将这个菜取名为“梅菜”。民间还有一种说
法，古时候，有一天山洪暴发把桥给冲断了，阿牛打柴回来，此
时有个姑娘过不了河，于是就牵来水牛送她过河。后来两人相
爱了，但姑娘作为天上仙女总是要被召回的，临走送阿牛一包
菜籽并授之做梅干菜方法，姑娘名叫阿梅，菜干就叫“梅菜”。

制作梅菜扣肉的材料主要是五花肉和梅菜干。五花肉红
白相间、肥瘦两宜，外观漂亮；梅菜又名富贵菜，色泽金黄、香气
扑鼻、清甜爽口，可清热解暑、增强消化、降脂降压。

制作方法通常是将五花肉放入锅中，煮至筷子能够轻松插
穿的八分熟，然后用老抽上色，低油温炸至颜色暗红，再切成一
厘米左右的厚片，倒入之前用八角、香叶、桂皮、生姜等炒好的
酱汁，翻拌均匀后盛入碗中，五花肉皮朝下排放整齐，上铺梅菜
干，放在蒸锅蒸透。装盘时，把肉反扣在盘中。

成菜后的梅菜扣肉摆出圆滚滚的造型，红白相间的五花肉
让人见了心生爱意。此时，梅菜干吸收了肉的油脂，吃起来肉香
滑嫩，咸中略甜，甜中带酸，肥而不腻，夹一块放进嘴里，唇齿留
香、满嘴流油，下酒又下饭。梅菜吸饱了肉的汤汁，变得不酸了，
多了一种植物之外的甘甜。梅菜扣肉酸酸甜甜的口感，让人根本
就停不下筷子。

过去，由于生活条件所限，一向勤劳节俭的客家人即使是对梅菜扣肉情有
独钟，平时也是很少做的，只有逢上大年大节，才备上一盘梅菜扣肉。似乎有了
这道“当家菜”，年节才过得隆重、踏实、有味。年后待客时，端出一盘梅菜扣肉，
才显得郑重其事有诚意。客人也会因为受到最高礼仪接待，而对主人心怀感
激。如今生活条件好了，客家人吃梅菜扣肉已是家常便饭。

逢年过节，主妇把在锅中早早蒸好的梅菜扣肉，摆在桌子中间最显眼的位
置。梅菜扣肉外形圆满，正好契合着全家人过年团团圆圆的美好心愿。因其红亮的
色泽，象征生活红红火火。家里的长辈带头举筷，招呼大家：“大家吃块蒸出来的
梅菜扣肉哈，事业、生活都要蒸蒸日上。”此刻，长辈眼里都是慈爱，给每位亲人碗
里夹上一块扣肉，还
要顺带说上几句诸
如工作顺利、学业有
成的话语。亲密无
间的举动，真心实意
的祝福，令每个家人
心头流淌着一股暖
流。这种节日的仪
式感，至今一直在客
家人中流传。是啊，
梅菜扣肉在客家人
心里，不仅代表年节
的圆满、吉祥，还饱
含着可贵的亲情。
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弹子寨，是龙南市的一座名寨，是
龙南史上第一位进士、曾在北宋末年
任国子监的唐国忠之后裔的风水宝
地。弹子寨地处杨坊，杨坊唐氏开基
祖为唐景辉，唐景辉后裔以玉石仙岩
为屏障，以左边濂江河为“青龙”，以弹
子寨为前方“朱雀”，建有光裕堂祖祠
一幢。在寨顶上和寨脚下，分别建有
上、下两座围屋。弹子寨上围，建于明
崇祯年间。

相传，清顺治三年（1646年），武当
山下的兵痞叶之春知道这座寨子里的
人都很富裕，便带领一伙散兵前来围
攻打劫弹子寨。叶之春想从这寨子里
大捞一把，发个横财，然而，这座寨子
里的人十分精明，与叶之春斗智斗
勇。当时寨顶上围屋里住着 20 多户
人家，他们早已得知有人前来攻寨打
劫，围内人各方面都做了充分的准
备。他们准备了许多的石头、滚木、铁
耙，还购买了充足的火硝、铁角等。

叶之春得知围内人做好了防御及
迎战的准备，深感靠明攻难以获胜，不
如采取只围不攻、断其水源的方法，如
此，寨子围必不攻自破。因此，他们日
夜派人死死守住通往取水的围门。可
是，当叶之春等将寨子顶上围屋围困到
第十天，他们隔河远远看去，围里怎么
都不像缺水的样子，因为有村民还把洗
过的衣服横晒在竹篙上。这就奇了！
眼看难于攻破，叶之春他们便灰溜溜地
撤走了，一场围攻战终于免除。

其实，叶之春他们不知，围子里的
人已经绝水了，但他们用茶油、花生油
浇湿衣服，然后用竹篙横晒，远远看
去，衣服湿漉漉的，与水洗衣服没有两
样。围攻者看见了，惊讶地感叹道，他
们不但不缺水喝，还有水洗衣服呢。
殊不知，这是寨子围人用的计。

弹子寨围的故事
□龙盛

客家梅菜扣肉。

这碗茶，缘何香飘天下？
□张美霞

“走东家，串西家，喝擂茶，笑哈哈，来来往往结亲家……”客家地区流传的一首民谣，体现出客家人“客来敬擂茶”的待客礼俗。

一碗擂茶香，几许客家情。春日暖阳下，全南县龙源坝镇雅溪村的擂茶坊里，一碗碗冒热气、飘香气的客家擂茶暖身又暖心。
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追溯记忆

凡有海水的地方，就有华人，有华人的地方就
有客家人。相传擂茶起源于中原人将青草药擂烂
冲服的“药饮”，广泛流传于赣南、闽西、粤北等客家
之地，作为药食同源的典范，传承千年。而作为客
家先民南下第一站的赣南地区的擂茶，是客家先民
在迁徙、生产、生活中积累形成的一种饮食习惯，尤
具代表性和意义。

“喝擂茶，吃粑粑，壮身体，乐哈哈”的童谣犹在
耳畔，赣南客家擂茶制作技艺国家级代表性传承人
廖永传接过母亲的擂杵，流出汁水的茶叶顺着擂钵
的纹路来回摩擦，从“滋滋”的声响开始，擂茶制作
技艺就印刻在脑海里。干茶叶、糯米、芝麻、黄豆、
花生、盐等食材按比例放置擂钵内，先用擂杵沿钵
内壁逆沟纹走向频频舂捣、旋转磨成茶泥，再倒入
滚烫的开水冲泡，淋上少许高山茶油，擂杵搅拌稍
许，一钵甘润芳香、色如琥珀、清爽可口的擂茶就制
成了。客家人善于制作药膳，用于调理身体，他们
制作擂茶时，会根据喝茶者的身体状况和天气变
化，加入不同的配料，春夏湿热季，会采用嫩的鱼腥
草、艾叶等，防暑祛湿；秋日干燥，则选用金盏菊花、
金银花等，滋养润肺；冬令寒冷加入桂皮、胡椒等，
驱寒保暖，使擂茶兼具保健功效。一碗擂茶下肚，
药食俱佳、味中有味，深受客家人的青睐与推崇。

如今在赣南，不少地方还保留着颇具特色的
擂茶习俗。如新婚之日要请街坊邻居和亲朋好友
前来喝“结婚擂茶”，新婚第三天则要请街坊邻居中
的妇女前来喝“三朝擂茶”，让过门的媳妇认识妯娌
姑婶，以便日后和睦相处。

传承手艺

2010年第一次全国非物质文化遗产普查工作
展开，时任全南县龙源坝镇文化站站长的廖永传一
直积极配合该县文化馆开展赣南客家擂茶制作技艺
申报、保护与宣传工作。2018年，廖永传被评为擂
茶制作技艺国家级代表性传承人。赣南客家擂茶在

全南有着广泛的群众基础，传承人群较多，目前已列
入县级以上传承人的有廖永传、黄娥娇、廖晓清、陈
秀英、方贤芬、危凌丽、曾水英、曾小清等。近年来，
为保护和传承优秀的客家非遗文化，全南县广泛开
展各项活动。进社区，结合国际博物馆日、文化和自
然遗产日、“我们的节日”新时代文明实践活动等举
办非遗文物图片展及非遗展示活动，传承人唱着敬
茶歌，为居民舀上一杯可口擂茶，让市民近距离感受
非遗技艺的魅力。进校园，在全南中学、四小、龙源
坝小学等校园建设非遗传承点，发放《全南县非物质
文化遗产漫画集》中小学读本，把擂茶制作特色课程
引入“双减”课堂，主持“争做国保擂茶小传承人”非遗
讲座及非遗研学活动。进景区，在国家4A级景区雅
溪古村设立的赣南客家擂茶制作技艺传习所，邀请
传承人长期进行擂茶技艺文化讲授工作；景区用活

“非遗＋演艺”形式，吸引游客在农家乐体验制作乐
趣。此外，全南县还对赣南客家擂茶、蓝巾帕等非遗
的历史起源、演变路径、制作技艺等进行深入研究、系
统描述，形成全面的数据化、信息化资料。

焕活技艺

2014年，赣南客家擂茶制作技艺成功列入国
家级非物质文化遗产保护名录。2022年11月29
日，“中国传统制茶技艺及其相关习俗”（含全南县
赣南客家擂茶制作技艺）列入联合国教科文组织

人类非物质文化遗产代表作名录。2023年11月
举办的第六届中国国际进口博览会上，我省唯一
以县域命名的进博会客厅——全南馆精彩亮相，
客家擂茶制作等非遗技艺吸睛无数。

“客家擂茶传承千年，具有深厚的历史底蕴，
游客亲身感受传统技艺、品尝特色美食，容易唤起
儿时回忆，让‘头回客’变‘回头客’。”全南县文化
馆馆长刘军伟介绍，为进一步助推非遗成果活化
传承，全南县组织赣南擂茶传承人量化了客家擂
茶的制作配方，将擂茶制成礼盒，入驻“全南好
礼”文创旗舰店，作为当地旅游特产销往全国各
地，让客家擂茶走得更远。廖永传等8位赣南客
家擂茶传承人乘势而上搭上新媒体快车，由全南
县委、县政府牵线，与本土网红“华农兄弟”“小师
妹”等达成合作，共同为客家擂茶等代言，利用抖
音、短视频活态展演、传承传习赣南客家擂茶制
作非遗技艺。2023年6月，全南县荣胜园餐饮管
理有限公司、肥记餐馆行政总厨陈敏烹制的《炒
客家熏鸡》《擂茶冲浪鱼》菜品一举拿下第六届
全国海峡客家烹饪大赛个人特金奖。全南县多
渠道拓展“非遗+旅游”的创新路径，在主要旅游
景点开辟表演场所，安排擂茶舞等非遗表演节
目，通过制作宣传画册、举办非遗晚会、举行非遗
项目展演等，全方位展示赣南客家擂茶非物质文
化遗产，做旺康养旅游市场。


