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厦门城市职业学院闽南
文化与民间艺术传习基地
办公室常务副主任陈心晖：

参与非遗体验
收获宝贵“财富”

声 音

此次厦门城市职业学院（厦

门开放大学）“闽南非遗印象”融

媒体专栏采访团邀请学生担任

“非遗体验官”，体验土笋冻制作

过程，对话非遗代表性传承人，无

疑是一次很有意义的实践活动。

这样的经历不仅能让学生亲身体

会传统非遗的魅力，还能在多个

方面收获宝贵的“财富”。

作为闽南地区特色小吃，土

笋冻蕴含着丰富的地域文化。通

过亲身体验，大学生们能够更加

直观地了解这一非遗的起源、制

作工艺及其在当地饮食文化中的

重要地位，加深对闽南文化的认

识和理解。制作土笋冻需要掌握

一系列精细的步骤。这些过程锻

炼了大学生们的动手能力、观察

力和耐心，让他们在实践中学会

如何将理论知识转化为实际操

作，增强自身的实践能力。通过

亲身体验，学习土笋冻制作技艺，

大学生们能够深刻感受到传统技

艺的魅力，为传承和弘扬中华优

秀传统文化贡献自己的力量。

在专业教学方面，影视动画

学院可以在相关课程中融入土笋

冻制作技艺的内容，如开设“地方

文化与动画创作”等课程，介绍土

笋冻的历史渊源、制作工艺和文

化价值。也可以指导学生制作以

土笋冻制作技艺为主题的动画短

片，可以讲述土笋冻制作过程、传

承故事或相关民间传说，通过动

画的形式展现传统文化的魅力。

闽南土笋冻制作技艺历经数百年发

展，在民间具有广泛的群众基础。土笋冻

的发展背后有哪些历史故事、目前遇到了

哪些问题？近日，记者对话海沧区文化馆

馆员刘丽萍，一起来听听她的见解。

记者：土笋冻是许多闽南人和游客喜爱

的独特美食。关于它的来历，有哪些说法？

刘丽萍：关于土笋冻的来历，有多种说

法。在盛产土笋冻的晋江市安海镇，村民

中流传着一个传说：明嘉靖年间，戚继光到

安海抗倭，因粮食短缺，士兵便到滩涂捕捉

一种海蚯蚓煮汤喝。戚继光用餐时，只剩

下凝结成胶状的海蚯蚓，他便拔剑取下一

块品尝，没想到比鱼、蟹更鲜美。厨师知道

后，依照此法加以精制，从此土笋冻便流传

开来。

另一个传说和郑成功有关。相传，郑

成功攻打台湾时，由于粮草紧缺，士兵就在

海边挖土笋煮汤喝。由于郑成功日理万

机，经常忘记吃饭，有一天他等土笋汤冷后

才吃，发现汤已凝结，味道非常鲜美，遂称

“土笋冻”。

从历史资料和文献中，我们可以找到

关于土笋冻的记载。其中，明朝屠本峻的

《闽中海错疏》和清初周亮工的《闽小记》都

有提到土笋冻。周亮工1658年的《闽小

记》一文记载：“予在闽常食土笋冻，味甚鲜

异，但闻其生于海滨，形类蚯蚓，终不识作

何状。”如此说来，360多年前，土笋冻已经

是十分盛行的市井小吃了。

记者：土笋冻在海沧的发展情况如何？

刘丽萍：土笋冻是“海沧三宝”之一，是

一款色香味俱佳的特色小吃，深受老百姓

喜爱。土笋冻在海沧有着悠久的历史。

从地理位置看，海沧区位于厦门岛西

面，南临九龙江出海口，水域地处九龙江入

海口的咸水淡水交汇处，历史上沿海滩涂

面积广阔，红树林生长茂盛，滩涂上盛产制

作土笋冻的原材料——土笋。土笋是一种

环节软体动物，学名叫“星虫”，含有胶质，

身长二三寸，土笋冻就是用它加工而成的。

海沧民间熬制土笋冻的技艺历史悠

久。海沧区海沧街道温厝、渐美、海沧等村

居有多家制作经营土笋冻的作坊、企业。

他们的制作技艺都是家族传承。海沧民间

制作的土笋冻，和闽南其他地方的土笋冻

口感各有优势，口味各不一样。

记者：多年来，土笋冻随着闽南人的迁

徙，漂洋过海到了大洋彼岸，成为不少海外

游子的“乡愁食品”。

刘丽萍：的确，土笋冻不仅受本地百姓

喜爱，而且深受外地游客好评，需求量较

大，具有较高的经济价值。

土笋冻还能告慰海外游子的思乡情

怀。闽南自古以来有大批民众背井离乡漂

洋过海到南洋等地谋生。南洋一带一直流

传着一首闽南语歌曲《哇，土笋冻》:“土笋

冻呀土笋冻，最最好吃真正宗……”

许多回乡探亲的华侨专门带土笋冻到

中国香港、澳门等地以及新加坡等国家，当

作礼物送给亲朋。土笋冻含有蛋白质、多

种氨基酸和微量元素，具有一定的保健功

效。

记者：近年来，土笋冻的原料、制作及

销售方面有哪些问题？

刘丽萍：原料方面，这几年，随着城市

现代化进程的发展，海沧的滩涂

面积减少，红树林也减少了，

适合土笋生长的环境日益

萎缩，野生土笋存活率下

降，产量也越来越少。与此

同时，近年来厦门旅游市场

兴盛，市场上对土笋冻的需

求不断增多，导致生产土

笋冻的商家也随之增多，由

此出现了原料更加匮乏、商

家鱼龙混杂的情况。“巧妇难为

无米之炊”成为一个伤脑筋的问

题。为此，不少商家选择从外地采购养殖

的土笋来制作。野生土笋和养殖的土笋在

口感上会有细微的差异。

制作方面，土笋冻基本上沿用传统的

作坊制作方式，无规模化生产，这在一定程

度上制约了土笋冻品牌化发展。

保存和运输方面，由于土笋冻对温度

要求很高，不能太冷，也不能太热，以现在

的工艺只能保鲜四五天，运输和保存比较

麻烦，也制约了土笋冻的销路。

传承方面，目前在经营的土笋冻作坊，

大多仍是家族传承，而许多家族的年轻人

不愿意接手。

记者：为持续推动闽南土笋冻制作技

艺更好地发展，有关部门做了哪些努力？

刘丽萍：近年来，政府相关部门通过

制定保护措施、培养传承人、举办相关活

动等方式，积极推动这项传统技艺的传承

和发展。不久前，闽南土笋冻制作技艺

（海沧）区级代表性传承人出炉，海沧区有

了2名区级代表性传承人。截至目前，共

有3名市级代表性传承人、2名区级代表

性传承人。

当然，土笋冻制作技艺的传承和发展

还要靠经营者和非遗代表性传承人的共同

努力。近几年，厦门多名土笋冻代表性传

承人通过与时俱进、开拓创新，不断推动这

项非遗技艺发展。一方面，传承土笋冻制

作的知识和核心技艺；另一方面，根据时代

发展不断创新，如采用塑料袋包装、泡沫箱

保温等现代包装方法，使土笋冻的携带、运

输更方便，也更加卫生。目前，厦门的土笋

冻通过现代冷链物流销往国内各地。

同时，还加大宣传力度，拍摄土笋冻纪

录片、短视频，让广大群众了解、喜爱海沧

土笋冻，希望它能够成为代表海沧、代表

厦门形象的“非遗名片”。

海沧区文化馆馆员刘丽萍：

打造土笋冻“非遗名片”
■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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工作人员在制作土笋冻。

刘丽萍

土笋冻制作技艺分选料、

清洗、熬煮、冷却四步。

一是选料，选择野生土笋

最佳；

二是清洗土笋，先将其放

在清水中养一天，以吐清其腹中

的沙粒，然后用专用石轮将其碾

破，内脏碾出，再反复洗净；

三是按照比例将土笋和水

下锅熬煮，熬到一定的火候；

四是将土笋汤盛出来后装

在小碗中，待其自然冷却后，凝

固成一小碗土笋冻。

由于制作土笋冻对温度要

求很高，目前基本沿用传统的

手工制作方式。


