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作为一个地地道道的潮汕人，记忆中过年必不可少的美食便是粿肉和酥饺，这是潮汕人最亲切的年味。
粿肉的做法简单、味道可口，是春节餐桌上不可或缺的佳肴。它配料丰富，有荸荠、葱白、薯粉、猪肉等。除夕前夜，妈妈就开始做准备了。首先，我们把鱼干打成粉末，将香菇、荸荠、葱白等食材切块。馅料准备好后，将它们搅拌在一起，打入几个鸡蛋，加入少许面粉、花椒，再次搅拌。然后准备干腐皮，取适量的馅料，慢慢卷起。卷好后，上锅蒸20分钟，蒸的时候要把粿肉分开放，避免粘在一起。刚出锅的粿肉要让它蒸发水分，然后就可以放入冰箱，等到除夕夜取出来，切成块下锅油炸即可。做好的粿肉要配上特色酱料桔油，用桔油的酸甜去搭配粿肉，好吃还不腻。
因为潮汕人尤为喜爱芝麻、花生制成的小零食，所以酥饺的馅料一般是由芝麻、花生、熟米粉拌着白糖做成的。酥饺的制作过程考验的是心灵手巧的潮汕人经年累月的积累，填馅、合口之后，便是制作过程中最精彩的捏花边环节，从一个角开始，折成波浪形的花边然后压紧，花边均匀有序、一层层揉捏，整个过程一气呵成，让人仿佛观看一次精彩绝伦的指尖表演。包好以后就可以下锅油炸了，酥饺炸制过程需要控制火候，油温烧至六、七成热，小火慢炸，待酥饺炸至金黄便可出锅。因为炸酥饺的形状像元宝，所以炸酥饺也寓意着新的一年里人们会像这饺子一样，圆圆满满，发大财。
潮汕人很重视祭拜，每一个村子都会有祠堂，每逢春节或者其他重要的日子便会开放祠堂，让村民们祭拜祖先。祭祖，不仅仅是年味，也是血脉寻根的礼仪。
粿肉、酥饺、祭祖，勾画着潮汕人过年的图景。在这样的年味里，人们张灯结彩，欢天喜地。
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