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创意设计
让非遗生动传播

■ 张雨晨（影视动画学院艺设23A）

土笋冻是闽南传统特色小吃，其外观

让许多人避而远之，只有品尝过它的人才

能体会到其中的美味。此次担任“非遗体

验官”，我有幸跟随这项非遗的市级代表

性传承人林联和体验闽南土笋冻制作过

程，了解他的土笋冻传承故事。

那么，如何更好地创新和传承土笋冻

制作技艺，让它能被更多年轻人接受，被

更多人喜爱？作为一名艺术设计专业的

学生，我将结合自己的专业，将这项非遗

融入设计作品中。比如，可以设计具有地

方特色和文化底蕴的土笋冻包装。包装

上可以运用闽南传统元素，如闽南红砖、

古厝图案、海浪纹样等，结合现代简约风

格，使土笋冻包装既传统又时尚。

同时，可以创作土笋冻相关的插画，

通过夸张、幽默等手法，讲述土笋冻的故

事，介绍它的制作过程，增加趣味性和观

赏性。还可以将土笋冻的元素融入文创

产品中，如书签、明信片、钥匙扣、手机壳

等；可以制作关于土笋冻的动画短片或宣

传视频，将土笋冻制作过程及其美味口感

生动形象地展现给观众。

为深入了解闽
南土笋冻制

作技艺，更好地传承
这项非遗，来自厦门
城市职业学院影视动
画学院、国际旅游学
院的张雨晨、林依华
共同担任“非遗体验
官”。她们跟着非遗传
承人体验闽南土笋冻
制作技艺，感受这门
非遗的独特之处。不
仅如此，她们也在思
考如何将这门闽南非
遗与自己所学专业结
合起来，推动其创新
发展。

为了让学生能
更深入了解

闽南土笋冻制作技艺
（海沧）所蕴含的特色，
厦门城市职业学院（厦
门开放大学）“闽南非
遗印象”融媒体专栏采
访团深度对话闽南土
笋冻制作技艺（海沧）
市级代表性传承人林
联和，了解他与这项非
遗的故事。

晨报记者叶子申

厦门城市职业学院（厦门开放大学）陈心晖

林联和生长于海沧街道温厝村宁坑

社，村里做土笋冻的历史可追溯到20世纪

初。“20世纪80年代，海水涨到村口。退潮

后，村里人都到海滩上用特制的短柄锄头

挖土笋，非常热闹。”林联和说，那时候村里

人一天能挖到两三百斤土笋，他的母亲温

秀绒便开始收购土笋，制作土笋冻，在海沧

闯出了一定的知名度。

在这样的环境中成长，林联和对土笋

冻制作技艺十分熟悉。不过，从学校毕业

后，他原本的职业是一名教师，并且在这

个岗位上待了18年。工作之余，他看着土

笋冻卖得越来越红火，需求量不断增加，

心里开始琢磨如何提升土笋冻的品质，改

良包装。

“当时市场上有不少人在售卖土笋冻，

为了保持凝冻状，人们往往将土笋冻直接

泡进冰水里。”林联和认为，这样做很不卫

生，于是他把土笋冻打包，将袋子密封，再

泡冰水售卖。这样一来，不仅能保证土笋

冻的质量，还能长途运输，作为礼品送人也

更好看。林联和说，有了这样的创新包装，

华侨可以将土笋冻带上飞机，带回新加坡

等国家，一天时间里完全可以保证新鲜度。

随着厦门旅游市场持续火热以及互联

网普及，土笋冻的名气越来越响，不少酒

楼、餐厅点名都要土笋冻。“需求量增加了，

原来的土笋冻是装在杯子里的，杯子需要

反复使用，耗费不少人力。”林联和说，后来

他想到一个法子——将做好的土笋冻倒到

模具里，凝固后再用剪刀切块、分装，既降

低了人工成本，也更加卫生。

2006年，经过反复思考，林联和辞去教

师工作，开始全身心接手家里的这门老手

艺；同时，他也开始思考，如何进一步改良

土笋冻的口感，制作出有特色的土笋冻产

品。为此，在遵循传统的基础上，他一次次

用不同比例的土笋、水、盐、味精做试验，直

到找到口感最佳的配比。不仅如此，他还

研制出独特的调味酱料，以保证土笋冻味

道鲜美。

林联和的土笋冻制作技艺获得广泛认

可，不少人从外地慕名而来拜师学艺。“去

年就有两名漳州龙海的年轻人来找我学习

土笋冻制作技艺。学成后，他们到云南西

双版纳去制作和销售土笋冻，卖给当地的

福建人和游客。”林联和说。

林联和注意到，近年来，随着土笋冻在

网络平台上快速传播，越来越多外地消费

者开始了解并接受土笋冻，省内的福州、龙

岩等地，省外的北京、上海等地，都有土笋

冻消费需求。“这两年，我们在外地市场的

销量增加了20%左右，主要是通过冷链物

流将土笋冻销往全国各地，不断拓展市

场。”林联和说。

2022年，海沧的土笋冻制作技艺入选

福建省第七批非物质文化遗产代表性项

目。对此，林联和表示，面对新形势，他会更

加务实，持续在制作方法上创新，希望能够

引领行业潮流，为土笋冻开拓更大的市场。

闽南土笋冻制作技艺（海沧）市级代表性传承人林联和：

创新让土笋冻走得更远

“非遗体验官”体验闽南土笋冻制作技艺

林联和在制作土笋冻。

记者叶子申摄

■ 林依华（国际旅游学院旅游23B）

此次担任“非遗体验官”，我有幸跟随

非遗传承人林联和老师，到他的工作坊去

了解土笋冻制作过程，感受这种闽南传统

风味小吃的独特魅力。

土笋冻作为闽南地区的一道特色小

吃，不仅承载着当地人的美食记忆，而且有

丰富的历史文化底蕴。作为这项非遗的代

表性传承人，林联和的坚持与热爱，让我对

他有了更深的敬意。林联和老师告诉我，

土笋冻不仅是一道美食，更是闽南文化的

一部分，希望能将这门技艺传承下去，让子

孙后代都能品尝到这种祖辈传下来的美

味。他对传统文化的坚守，让我深受感动。

作为一名旅游专业的学生，我认为，传

承土笋冻制作技艺可以与文旅结合，进行推

广。一方面，可以策划开展“土笋冻研学”活

动，让孩子们了解土笋冻的历史文化和制作

技艺，助力非遗项目的传承和保护；另一方

面，也可以将土笋冻这种地方特色美食作为

旅游营销的重要载体，通过举办土笋冻美食

节、土笋冻制作比赛等活动，来提升土笋冻的

美誉度和知名度，吸引来自五湖四海的游客。

文旅融合 助力非遗传承

晨报记者叶子申
厦门城市职业学院

（厦门开放大学）陈心晖
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