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家
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星期六的早上，我和妈
妈参加了厦门日报社小记者
团组织的美食探访活动——
参观三都土笋冻旗舰店。

众所周知，“海沧有三
宝，土笋冻、土龙汤、白灼章
鱼！”土笋冻是一道很有特色
的闽南小食，其制作技艺也
入选了传统技艺类非遗项
目，给我们上课的陈伟旭正
是该项目的厦门市级传承
人。

我们怀着激动的心情，
在陈伟旭的带领下，参观了
三都的历史发展文化墙，并
观看了土笋冻技艺的介绍视
频。

土笋冻，光听它的名字
很有“欺骗性”，外地人往往
会以为是笋做成的冻。事实
上，土笋并不是笋，而是野
生于沿海江河入海处咸淡水
交汇的滩涂上的一种软体小
动物，学名“可口革囊星
虫”，俗称“星虫”。它是一
种软体动物，体内含有丰富
的胶质，以泥巴中的藻类和
腐殖质为食。

土笋冻制作的工艺可不
简单。将土笋从沙子里挖出
后，要先放养一天，吐清杂
物，再下锅熬煮。还要用石
碾移动碾压土笋，挤出内脏
并磨掉黑色的表皮，然后再
清洗，去除残余的黑色表
皮。我们在陈伟旭的指导
下，自己亲手制作了土笋
冻。听陈伟旭介绍，土笋冻
经过熬煮后所含的胶质融入
水中，冷却后会呈果冻状。
我和妈妈还到店里品尝了晶
莹透明的土笋冻，吃起来鲜
嫩脆滑爽口，就像吃果冻般
过瘾！

“星虫”长得丑萌丑萌
的，所以我觉得，第一个吃

“土笋冻”的人也是勇气可嘉
的，不会输给“第一个吃螃蟹
的人”。感谢“贪吃”而勤劳
的劳动人民“发明”了土笋
冻，更感谢土笋冻制作技艺
被列入非物质文化遗产名
录，才得以让这个“舌尖上
的”非遗项目继续被保护并
传承下去！
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“包裹着它的QQ弹弹的
这层冻，其实就是土笋熬煮
的汤，因为它富含胶质，所以
晾凉冷藏后就结成了冻。”三
都土笋冻第三代传承人陈伟
旭一边示范土笋冻的制作，
一边耐心地解释道，20位小
记者好奇地盯着他手里的美
食半成品，一个个跃跃欲试，
期待着自己动手制作土笋
冻。

这是厦门日报社联合市
外图教育、市餐饮协会共同
举办的一次小记者实践活
动，也是“小小外交官”活动
之“闽南美食推荐官”分场。

土笋冻素有闽南美食
“黑暗料理”之称，不爱它的
人更多是因为冻里包裹的土
笋，“看着像沙虫，不敢吃”；
爱它的人则绝大多数是因为
其Q弹的冻、脆爽的土笋和
美味的蘸料，三者融合，让人
赞不绝口。陈伟旭告诉大
家，三都本是海沧的原名，给
土笋冻店取名三都，本身就
告诉了大家它的起源和发展
都和海沧有着密不可分的关
联。截至目前，三都土笋冻
已经有64年制作历史，更在
2020年5月被列为非遗代表
性项目。“我是三都的第三代
传承人，最早是我爷爷挑着
担子走街串巷地叫卖，那时
要吃土笋冻只能等冬天。到
了我父亲这一辈，有了冰箱，
才让夏天吃土笋冻不再是一
种奢侈。”

据了解，为了更好地把
控土笋冻的口感，三都只精
选生长期满两年的土笋。陈
伟旭说：“每一斤鲜活的土
笋，经过清洗，去除其体内的
脏器、积液等，最终只有2两
可以用于制作成品。从土笋
的清洗、配料的调制、鲜土笋
的精挑、熬煮，再到冷却并入
冻库冷冻，每一颗土笋冻都
经历了严格的工艺和品质把
关，这才能保障三都品牌的
质量，我们传承的不仅是技
艺，更有追求完美美食的精
神。”

看着桌子上准备好的食
材，小记者都忍不住动手开
始自己制作了。将煮好的土
笋带汤舀进模具里，双十海
沧附属学校的刘一晗好奇地
问：“是不是可以把土笋换成
其他的贝类？”陈伟旭表示：

“贝类没有胶质，熬煮后无法
冷却成型，但如果是在土笋
熬煮好的汤里加入贝类，则
一样可成型，但就要改叫‘土
笋贝冻’了。”

槟榔小学的陈林乐则好
奇地问，为什么不把土笋冻
做成串串？陈伟旭指着一楼
堂食店告诉大家，店里除了
出售传统的土笋冻，也有研
究创新土笋食物，目前在售
的热食有土笋粥、土笋面线
等，种类丰富。

作为本次活动主
办方之一的市外图教
育事业部负责人郑
品芳表示，本次活
动也是“讲述中国”
视频展演线下活
动之一。“讲述中
国”视频展演是中
国外文局 CATTI
项目中心主办、厦
门外图集团承办的
一个面向全球的中
华文化的线上线下交
流活动，项目覆盖18个
国家 69所学校。今年该
项目聚焦“中国味道”，邀请
全球热爱中华文化的青少年
自制短视频，向世界介绍中
华美食文化，而落地到厦门
的“闽南美食推荐官”分场，
则是为了让世界更好地了解

“闽南味儿”。

我从前吃过土笋冻，却从未去深
究其背后的来源，今日探访“三都土笋
冻”，才明白原来小小的土笋冻背后隐
藏着那么多故事！自从孩子加入日报
小记者团，增长了不少见识。三都土笋
冻作为行业代表，不仅致力于传承非遗
文化，更独具创新。传承百年的老字
号，是几代人心手相传的手艺，更是一
个地域、一群人的味蕾记忆。

马銮湾实验学校林皓轩妈妈

当当当当，我就是今天的主角
——大名鼎鼎、晶莹剔透、又Q又弹
的土笋冻！什么，还有人不认识我？
那你们吃过果冻吧，我就像是海鲜做
成的“果冻”，你们可以把我当成果冻
的“远房亲戚”。

土笋冻，顾名思义，就是土笋加
工而成的冻品。那么问题来了，我肚
子里的土笋是什么呢？土笋并不是

“笋”，而是一种生活在沿海滩涂上，
学名叫“可口革囊星虫”的环节软体
动物。它看着很丑，经过清理后却变
得像竹笋一样白净。经过熬煮，虫体
所含的胶质溶入水中，冷却后即凝结
成块状。你若咬上一口，会感到冰凉
爽脆，再蘸上独家酱料，简直美味升
级。不不不，你还是先忍住别吃吧，
待我介绍完再慢慢品尝。

我来自“三都土笋冻”家族，是厦
门市级非物质文化遗产代表性项目，
是海沧三宝（土笋冻、土龙汤、白灼章
鱼）之一。明朝屠本畯的《闽中海错
疏》和清初周亮工的《闽小记》都有关
于土笋和土笋冻的记载，说明在明清
时，土笋冻就已经很受欢迎了。
1959年，我们家族的“祖师爷”陈清
合开始制作土笋冻，独特的口味获得
了许多街坊邻居的认可。

遗憾的是，我并不是人见人爱。
虽然很多人对我情有独钟，但也有人
看到我透明肚子里的一条条虫子就
望而生畏，这让我委屈极了。你可别
小瞧了可口革囊星虫，它的营养价值
可高了，具有一定的食疗作用。

转眼间，我们家族历经三代人的
坚守，已经走过60多个年头了，希望
我们家族能够代代相传、发扬光大，
让每个人都爱上我们这种特殊的“果
冻”！

古老的技艺里，酿着一
首歌，印刻着先辈的痕迹，
吟唱着诗与远方。而时间
把先人的智慧结成手艺，用
最淳朴的方式传承，这便是
非遗之味。闽南文化博大
精深，有许许多多的非遗文
化一直流传到现在。今天，
我们走进一家厦门老字号

“三都土笋冻”，去了解土笋
冻背后的传承之味。

走进店里，满满一墙的
牌匾，不愧是行业代表。海
沧土笋冻是厦门市级非物
质文化遗产代表性项目，位
列海沧三宝之一，是一道色
香味俱佳的闽南风味小
吃。非遗传承人陈伟旭热
情地带我们上楼，向我们介
绍起三都土笋冻的发展历
程。

一张张照片见证着三
代传承，专门制作土笋冻，
至今已半个多世纪。“当时
我爷爷已经是家喻户晓的
土笋冻之王！”传承人陈伟
旭自豪地说道，从1959年，
爷爷奶奶挑着担子走街串
巷售卖土笋冻，到后来父亲
陈文龙改变了街头叫卖方

式，于 1988 年成立
了第一家土笋冻

店 —— 龙 泉
土笋冻店。
2014 年 ，
大 学 毕
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伟旭开
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里的

土笋冻生意，成立了厦门三
都食品有限公司，三代人始
终坚守传统的土笋冻制作
手艺。陈伟旭明白，不同的
年代有不同的要求，土笋冻
是儿时记忆里最美好的古
早味，也是闽南人难舍的来
自大海的味道，在坚守古老
技艺的基础上，更需不断创
新，与时俱进。一味美食，
代代坚守，一道工序，代代
传承。除了世代相传的手
艺，更有那流淌在血脉里的
勤劳和坚守。传承是对传
统文化的敬畏，更是不可撼
动的发自内心的执念！

土笋冻又是如何制作
的呢？接下来陈伟旭为我
们详细地介绍了土笋冻的
制作过程。名叫土笋，却并
非笋，而是一种生长在海滩
泥沙中的软体动物，名为

“可口革囊星虫”，因为外形
酷似小笋得名。经过熬煮，
虫体所含胶质溶入水中，冷
却后凝结成块状，晶莹透
明，香嫩清脆。

在我们面前摆放着熬
制好的土笋汤和磨具，听着
陈伟旭的讲解，我们迫不及
待地开始制作。一个模具
刚好是一汤勺的量，放入三
四只土笋，倒入一勺汤汁，
放入冰箱等待凝固，美味的
土笋冻就制作完成啦！

品尝着口感独特的土
笋冻，吃进嘴里的是食物，
品的却是历史文化。非物
质文化遗产是我们民族古
老的生命记忆，是泱泱五千
年华夏文化的灿烂火花，更
是新时代非遗人用心血守
护的方寸天地，匠心凝聚，
熠熠生辉！

今天我来到了海沧著
名的“三都土笋冻”旗舰店，
通过第三代传承人陈伟旭
的介绍，我知道了它创建于
1959年，至今已有60多年
的历史，以前都是靠手工制
作且只有冬天才有的土笋
冻，到现在绝大部分都依靠
机器筛选、制成，其品质和
安全都有进一步的保障。

相传，当年郑成功收复
台湾时，士兵无意间挖到了
一种“海蚯蚓”便拿去煮汤，
时值冬天，汤很快凝冻，郑
成功发现味道比汤更好，于
是就有了土笋冻。

土笋需要先清洗干净，
然后去掉内脏，然后加水用
大火熬成汤，最后放入冰箱

冷冻12小时，就成了晶莹剔
透、爽脆嫩滑的闽南传统特
色小吃。它的原料土笋生
长在海边滩涂下10-20厘
米深的软泥层内，学名是

“可口革囊星虫”，和沙虫不
一样，但同属于星虫科。

了解完这些，就到了小
记者体验制作土笋冻环
节。我们把汤和熬煮好的
土笋，调好适量的比例，挨
个倒入模具，可别小瞧了这
个步骤，熬煮过的土笋滑滑
的，不好夹，太用力了又会
夹断，这就需要用巧劲了。

对于厦门人来说，土笋
冻是一道美味的小吃，更是
大自然的馈赠，深受大家的
喜爱。

一粒有内涵
的土笋冻

●滨东小学四年5班 汪宸宇

传承拾遗 匠心筑遗
●马銮湾实验学校四年2班 林皓轩

指导老师：黄喆、董巧玲

“三都”带我做土笋冻
●厦门双十中学海沧附属学校三年1班 伊俊泽

舌尖上的非遗——土笋冻
●东渡小学二年1班 郭晨宸

作为土生土长的闽南人，我一直很
喜欢吃土笋冻，喜欢它的晶莹剔透，喜欢
它的鲜而有味，但今天我才有机会和孩
子一起见识它的制作工艺，原来是如此
的不简单，一道工序传承了三代人。民
以食为天，希望越来越多的美食传承人
继续发扬传统文化，把更多的精品美食
呈现在百姓餐桌上。希望日报小记者团
举办更多的活动，让孩子有机会了解更
多非遗文化，让非遗文化代代相传。

演武小学陈书垚妈妈

跟着日报小记者团“打卡”美食网红点，这还是
第一次。这次我有幸跟着孩子一起到海沧著名的

“三宝”之一——土笋冻的三都旗舰店参观。一进
门，一面面鎏金的“老字号”“金牌小吃”“党员诚信示
范点”牌匾，都在诉说着这项非物质文化遗产的传承
和主理人的用心。作为第三代传承人，陈伟旭先生
给孩子们上了一堂关于土笋冻的精彩有趣的讲解
课，也让我们这些随行的家长大开眼界。在自制土
笋冻环节，看着孩子小心翼翼地把可口革囊星虫和
晶亮的溶胶舀入模具中，一瞬间我真真切切地感觉
到，孩子长大了，是个劳动小能手了。感谢小记者团
组织的活动，不仅有视觉上的体验，更有味蕾上的享
受，也给了我们一次陪伴孩子成长的机会。

东渡小学郭晨宸妈妈

▲小记者在认真听讲解。

◀三都土笋冻第三代传
承人陈伟旭现场讲解并
示范如何制作土笋冻。

▲ 小记者
认真地将
土笋和汤
装入模具。

一说起土笋冻，好多人
可能不知道是什么，甚至还
有人认为土笋冻是竹笋制成
的食物。这可大错特错了，
其实土笋冻是闽南的一种传
统特色小吃。今天就跟随我
们日报小记者团一起探个究
竟吧。

相传郑成功带兵南下
时，部分队伍没有充足的食
物，有人偶然间发现海边滩
涂里有一种软体动物，士兵
们将它煮熟，居然非常美味，
渐渐地就流传开来。这是土
笋如何成为食物的一个美丽
传说。

三都土笋冻位于厦门海
沧，刚走进一楼餐厅，一股蒜
香扑鼻而来，顺着蒜味，我看
到吧台的工作人员正在调制
蘸料，边上的盘子里装着五
六粒晶莹剔透、饱满诱人的
土笋冻，真是馋人呀！在传
承人的介绍下，我了解到土
笋冻里的虫子，学名是“可口
革囊星虫”，富含胶质，经过
长时间熬煮，虫体所含的胶
质溶入水中，冷却后即凝结

成块状，其肉清，味美甘鲜，
配上自制蘸料，立马成为餐
桌上的一道佳肴。在传承人
的指导下，小记者们体验了
土笋冻装模的过程。原来三
都土笋冻是非物质文化遗
产，从传承人的爷爷那代开
始制作，从星虫养殖、挑选、
熬煮，每一道工序都不简单。

“山里有冬虫，海里有星
虫”，这句话体现了土笋冻
极高的营养价值，星虫富含
蛋白质、多种氨基酸和钙、
磷、铁等微量元素和能够调
节大脑功能的牛磺酸等多种
成分，故有“海滩香肠”的美
誉，但土笋生长在滩涂，性
属寒，味甘，每次食用还须
适量哦。

参观结束后，我和小伙
伴迫不及待地返回一楼餐
厅，点了一份土笋冻。望着
窗外，四月的厦门已经艳阳
高照，手上那碗晶莹剔透、鲜
而有味的土笋冻滑入我的舌
头，瞬间浇灭了热气，冰凉爽
口的感觉传遍每条神经，妙
哉！

传统风味小吃——土笋冻
●演武小学三年4班 陈书垚

小记来稿

▲小记者排队
体验土笋冻的
制作。

香


