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陆宝春从 1982年开始
接过父辈的衣钵，做起了樟
脚豆皮的营生。他说，以前
的樟脚村，几乎家家户户都
会做豆皮，但随着原料价格
上涨、制作耗时长、产量少，
樟脚豆皮作为一门营生，已
经很难满足日常生计，如今
仅剩寥寥数人还在坚持制
作这种特产。

“本来这个有很多人在
做，全村大多数人都在做，
以前做工工钱低，现在工钱
高，一天几百块，做豆皮一

天除去成本，利润全部加起
来就两三百块，净赚少。”陆
宝春说道。加之做豆皮还
要制作很长时间，一天要做
十多个小时，年轻人想轻
松，没办法做。所以，整个
樟脚村只剩下四五家在做
手工豆皮。

不过，如今，陆宝春的
豆皮依靠文旅发展契机也
走出涂岭，成了远近闻名
的“樟脚豆皮”美食，也把
樟脚村的这项老手艺传承
下来了。

泉州泉港涂岭镇樟脚村的手工豆皮，是明清传承下来的老手艺，远近闻名，
已成为一张美食名片

泉 州 泉 港 樟 脚
村，这个隐逸于秀丽
山川之中的小乡村，
早在十多年前，还是
一个养在深闺人未识
的地方，甚至连泉港
本地人都未必了解，
它之所以被大众所熟
知，是缘于 2003 年泉
港本土著名摄影家章
庆煌拍摄的一张关于
樟脚村的照片，这张
照片在全国摄影大赛
上斩获大奖，并在全
国摄影杂志上发表，
一时间，这个僻远的
小山村名扬天下，引
得无数中外绘画、摄
影行家纷至沓来。

如果说位于樟脚
村口的情人谷和金钟
潭的秀美山水是一幅
浑然天成的山水画，
那么樟脚古民居便可

谓是祖辈们用勤劳的
双手为樟脚子孙们绘
就的绚丽油画。从情
人谷驱车进村，几分钟
车程便能来到樟脚古
民居。这是一座五彩
的石头村庄。

樟脚古民居群砌
屋时依山就势，上下
左右都不讲究布局。
巷道连着巷道，岔道
连 着 岔 道 ，曲 径 通
幽。这些色彩缤纷的
老房子已经有两百多
年历史了，从外观上
看 像 是 乱 石 堆 砌 而
成，但实际上都是里
一层外一层，石头之
间用黄土黏合，看似
脆弱，却是坚硬无比。

穿行在卵石砌成
的石巷中，双手所及
的是一片片斑驳的石
墙，缠在石墙上的老
藤，给石屋增添了一
份沧桑感。而这些房
屋都有一个共同点，
就是窗户少而小，同

一幢房里，却一定要在
前房后房之间留一道
哪怕只是窄窄的露天
巷道或小天井，为的是
有利于通风和采光。

在村子里行走很
清静，顺着村中小道
溜达，既凉快又惬意，
偶尔你会遇见几位戴
着 红 色 头 巾 的 老 阿
婆，这鲜艳的颜色搭
配石头古厝的五彩斑
斓，也成了小村庄里
一抹靓丽的风景。在

村子里，一位村民正
煮着东西，只不过他
用的灶是烧柴火的，
一口大锅铺满沙子，
再放小锅炖东西，阵
阵香味把大伙的馋虫
都勾出来了。

来到樟脚村欣赏
如画美景的同时，也
别忘了带些当地的特
产回家哦，樟脚村的
豆皮、红茶都是不错
的选择。

（大美涂岭）

樟脚村四季如画

医生表示，豆皮是煮沸的豆浆表面凝固的
薄膜，可鲜吃或晒干后吃，是东亚地区常见的
食物原料，含有丰富的蛋白质和铁、钙、磷、镁
等多种营养元素，浓缩了黄豆中的精华，可增
进骨骼发育，是豆制品中的营养冠军。豆皮具
有降胆固醇、强健骨骼等功效。

降胆固醇：豆皮含有一些胆碱和多种维生
素，还有一些黄酮类物质和植物纤维，这些物
质进入人体以后可以清理血液中的胆固醇。

强健骨骼：豆皮中含有大量的钙质，而且
含有的钙质容易被人体吸收和利用，能起到补
钙作用，对因缺钙引起的骨质疏松和关节疼痛
都有缓解功效。

营养价值：豆皮中含有脂肪、蛋白质，以及
丰富的膳食纤维、维生素和矿物元素。豆皮中不
仅蛋白含量丰富，而且由于豆皮中蛋白质的氨基
酸组成接近人体需要，更易被人体消化吸收。

N海都记者 柳小玲 通讯员 刘晓明 文/图

泉州市泉港区涂岭镇的樟脚村去年被评为泉
州市级“一村一品”专业村，这里的手工豆皮靠着从
明清传承下来的老手艺，带给大家的是独特的豆皮
风味，远近闻名，成为当地一张美食名片。近日，记
者探访了这里的手工豆皮制作工艺。

文火 豆皮熬 香

在幽静的红砖院落内，
五六口陶锅一字排开，水汽
缭绕中，豆皮制作师傅陆宝
春正忙着调整炉温，控制好
一锅锅豆浆的温度。烧灶、
磨浆、煮浆、浇浆、烫皮、挂
晾，这些步骤，陆师傅已重
复了30多年。

“冬天的时候豆子需要
在下午五点多泡水，泡到第
二天早上五点才能搅成豆
浆，夏天是晚上八点多，九
点、十点也可以，第二天早
上四点搅成豆浆，然后倒锅
里去煮，豆渣全部捞起来给
猪吃，原汁原味的豆浆就放
在锅里面，慢慢文火熬煮。”

樟脚豆皮制作师傅陆宝春
说道。

记者见到，纯手工熬制
出的樟脚豆皮，薄而不破，
冬日暖光下，迎风摇曳，散
发着一股淡淡的清香。而
想要做出这样一张豆皮，要
求非常严格。“制作豆皮，如
果火太大，会有气泡；火太
小，会裂开，要控制温度，七
八十摄氏度就可以。”陆宝
春接着介绍道。晾豆皮要
看天气，晴天最好，阴雨天
不行，水南天也不行，这些
天气条件下晾干的豆皮不
好吃，有点酸，制作和晾晒
全凭眼睛看。

泡豆炉温晾晒，控制好了才好吃

曾经家家户户都做，现只剩四五家

豆皮有这些功效
小 士贴
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陆宝春正忙着调整炉温

陆宝春在煮浆

惠安女走在樟脚古民居中

晾晒豆皮


