
A7
2024年12月27日

星期五
编辑：吴天祺
设计：叶志鹏
校对：林维曦

指
导
单
位
：
厦
门
市
文
化
和
旅
游
局

厦
门
市
文
学
艺
术
界
联
合
会

主
办
单
位
：
厦
门
城
市
职
业
学
院
（
厦
门
开
放
大
学
）

承
办
单
位
：
厦
门
城
市
职
业
学
院
闽
南
文
化
与
民
间
艺
术
传
习
基
地

海
西
晨
报
社

官方微博@海西晨报 官方微信 haixichenbao 太阳网www.sunnews.cn 新闻热线 8080000

此次担任“非遗体验官”，深

入了解素菜制作技艺（厦门南普

陀）的背后故事，我们仿佛经历了

一场饮食文化与非遗传承的奇

妙之旅，内心满是感慨与触动。

南普陀素菜绝非简单的素

食菜肴，而是承载着深厚历史

文化底蕴、凝聚着多重饮食精

髓的文化结晶。体验过程中，

我们得知，从食材挑选、清洗准

备，到烹饪烹调、菜品呈现，南

普陀素菜的制作流程精细且有

序。恰似城市轨道运营，从车

辆维护、调度安排，到人员的岗

位值守、应急处置预案的制定

执行。

应该说，每道素菜的成功出

品，依赖于厨师们对每个步骤的

严格遵循和默契配合，这与城市

轨道运营中各部门、各岗位之间

紧密协作、环环相扣以确保列车

安全准点运行如出一辙。

当前，南普陀素菜正以其独

特的文化底蕴吸引着八方食客。

不妨继续深入挖掘城市文化元

素，打造更具特色的素菜名品，成

为厦门更加亮丽的城市名片。

近日，来自厦门城
市职业学院的

杨锦祥、欧阳佳艳、陈秋
萍、兰佳琪、纪锦颖担任
“非遗体验官”，跟着非遗
传承人走进厦门南普陀
素菜馆后厨，接触经典素
菜的制作。他们也在思考
如何将这门闽南非遗与
自身所学专业进行结合，
推动其更好创新发展。

素菜制作技艺（厦门南普陀）福建省级代表性传承人张弋：

独“素”一帜 传承经典

大学生与传承人共话创新发展

晨报记者叶子申

厦门城市职业学院

（厦门开放大学）陈心晖

张弋是厦门人。年少时，他

经常跟着母亲到南普陀“拜拜”，

有时候也会去南普陀素菜馆吃

饭，“普陀粉丝”“半月沉江”等经

典素食俘获了张弋的味蕾，让他

念念不忘。

20岁那年，张弋通过招工

进入南普陀素菜馆工作，从最基

础的学徒工做起。“我整整当了

三年学徒工，从洗菜、切菜、切

配、半成品加工等学起，只要和

做菜有关的，我都认真学。”张弋

说，当时为了练习刀工，他的手

指上留下了许多伤痕。

等基本功熟练之后，张弋开

始上锅台学炒菜，师傅则在身旁

指点菜肴烹饪技巧，保证菜肴品

质。张弋说，虽然有师傅领进门，

但很多东西只可意会不可言传，

他在不断揣摩中，慢慢学会了多

种菜肴的制作技艺。

一晃30多年过去了，张弋

持续成长，成为一名厨师长。

有着百年历史的南普陀素

菜，以选料严格、制作精细闻名。

其坚持素作、素形、素名，融合宫

廷素菜之精细、民间素菜之天

然、寺院素菜之纯正，既讲究色、

香、味，又讲究形、神、皿。张弋始

终坚持南普陀素菜制作技艺活

态传承，通过编制菜谱，并加强

技术创新，开发新的菜谱。

张弋深知，只有创新立意，

方能超凡脱俗。从20世纪80年代

开始，南普陀素菜每年度都有创

新计划。“要求体现在原材料、烹

调工艺、口味、营养搭配、造型创

意等方面，必须深入调查菜品的

生命周期，不断推陈出新，以保

证每一道菜品的生命力。”张弋

说，他每年都会研发创新菜，经

过不断尝试、改良，才推向市场。

为了能保持旺盛的创新力，

他常常会独自去书店或图书馆，

查阅各地的菜谱，学习其他菜系

的长处，再结合南普陀素菜的特

点进行创新；同时，他也会抓住

一些外出学习、比赛的时间，向

同行学习。迄今为止，他已创新

菜肴近百道。

张弋曾多次代表南普陀寺

实业社参加省市乃至全国的烹

饪大赛，并多次获得大奖——

2003年，他参加重庆“第四届中

国美食节”期间，夺得四道“中国

名菜”和一席“中国名宴”荣誉；

2004年，受央视《满汉全席》栏

目邀请参加“电视擂台赛”，荣获

两道“金牌菜”荣誉；2013年，参

加第十四届中国美食节，获得五

道“中国名菜”荣誉；2016年，代

表厦门餐协名厨赴日本多地表

演、传授素菜技艺……“每次参

赛，都是对厨艺的再提升，特别

锻炼厨师的全面技能。”张弋说。

2018年，张弋成为素菜制

作技艺（厦门南普陀）省级代表

性传承人，他觉得身上责任更重

了。近年来，他走进校园、社区

等，开展传承活动；同时，带徒授

艺、创新菜肴，已培养出郭鹭辉、

黄海坤、赖龙波等多名徒弟。

此外，他还持续“走出去”，

推广南普陀素菜乃至闽菜，并通

过建设职工好食堂、开设公益厨

艺课堂，为全市职工提供服务。

如今的张弋，把更多时间花

在企业管理和员工培养等方面，

但他对素菜的热爱从未停止。

“传承，是南普陀素菜的根基；创

新，是南普陀素菜的生命。”张弋

说，只要有时间，他都会研究素

菜的新做法，培养更多徒弟，不

断推广南普陀素菜文化。

为了让读者
更 深 入 了

解素菜制作技艺（厦
门南普陀）所蕴含的
独特魅力，晨报记者
深度对话这项非遗的
福建省级代表性传承
人张弋。

此次担任“非遗体验官”，直

面南普陀素菜的传承和发展，对

话非遗传承人，我们感悟颇深。

起初，我们对素食的印象不

过是清汤寡水、寡淡无味。但当

一盘盘精致的素食端上桌，那充

满创意的摆盘与清新多样的色泽

瞬间颠覆了我们的认知。一口下

去，蔬菜的爽脆、菌菇的滑嫩、豆

制品的醇厚在舌尖交织，演绎出

一曲别样的美味华章。

而在与非遗传承人的深入对

话中，我们也有了更多认知。在

这个物质日益富足的当下，如何

让素食文化在年轻人中进一步传

承，是素食经营者面临的问题。

如今呈现在大众面前的众多素菜

作品，都是大厨们历经艰辛、不断

尝试推出的创新之作。

这和我们所学的专业相似，无

论是新能源行业，还是大数据领

域，我们都需要不断创新、稳扎稳

打，才能学以致用，成就一番事业。

晨报记者叶子申

厦门城市职业学院

（厦门开放大学）陈心晖

不断创新稳扎稳打
■杨锦祥（新能源装备技术24A）

■陈秋萍（大数据与会计23B）

■纪锦颖（城市轨道交通运营管理23A）
■欧阳佳艳（城市轨道交通运营管理23B）

■兰佳琪（城市轨道交通运营管理23A）

挖掘文化
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