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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：

共同探索创新
实现互利共赢

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

媒体专栏采访团请学生担任“非

遗体验官”，走进南普陀素菜馆，

对话非遗代表性传承人，可谓收

获满满。

南普陀素菜源于南普陀寺庙

素斋，开始只是僧众自用或招待

香客的简单素食，后来品种不断

丰富，形成独特的素食制作技

艺。作为培养青年人才的摇篮，

厦门城市职业学院可以依托闽南

文化与民间艺术传习基地，通过

文化传承、创意融合与人才交流

等方式，多方面助力素菜制作技

艺（厦门南普陀）的传承和弘扬。

一方面，我校闽南文化与民

间艺术传习基地可以为素菜制作

技艺（厦门南普陀）的传承提供平

台和支持，通过举办技艺培训、技

艺展示等活动，邀请非遗传承人

为学生授课、展示，让更多年轻人

了解和掌握这一技艺。

在非遗传播方面，素菜制作

技艺（厦门南普陀）经过一代代名

厨的创新和传承，制作技艺创意

无穷，许多菜式在色彩搭配、造型

设计和口味调配等方面都体现了

高超的艺术水平。学生可以吸收

南普陀素菜的制作技艺和蕴含的

闽南文化，提升创意表达方式，将

其融入动画角色的设计、场景的

设置和故事情节的构思中，还可

以与南普陀素菜馆的非遗传承人

合作，共同开发素菜相关的文创

美食项目或产品，实现互利共赢。

■晨报记者叶子申

■厦门城市职业学院

（厦门开放大学）陈心晖

厦门南普陀寺，不仅是一个佛教圣地，

更是一个美食天堂。这里的素菜，用四季

蔬果、各种豆制品、面筋、菌类和笋类等食

材烹制，每道菜都色香味俱全，给人带来全

新的美食体验，被誉为“天下第一素宴”。

那么，素菜制作技艺（厦门南普陀）有哪些

特色？在未来的发展和创新方面有哪些举

措？近日，记者专访资深媒体人、闽菜文化

专家、《八闽食记》联合作者杨炜峰，为您讲

述南普陀素菜背后的故事。

记者：提及南普陀素菜，许多到过南普

陀寺的朋友都很熟悉。而作为非遗的一部

分，对南普陀素菜的制作技艺很多人还不

太清楚，可否请您介绍一下？

杨炜峰：作为非物质文化遗产，素菜制

作技艺（厦门南普陀）最主要的特征，正是

随着南普陀寺的历史变迁，不断融入宫廷

素菜、寺院素斋和民间素食的精髓，从而形

成的非遗技艺和文化体系。

在中国素食文化发展史上，宫廷素菜

重在“精细”，特别是在宋代，因其被士大夫

阶层喜爱，从而延展出人文气质；寺院素斋

则强调“禅意”，这是南普陀素菜最内在的

根基；而闽南民间素食的创意与“写意”，则

为其增添了更多亲切、灵动的特色。

记者：素菜制作技艺（厦门南普陀）发

展至今，呈现出什么样的变化？拥有什么

样的特色？

杨炜峰：新中国成立后，特别是改革开

放后，南普陀素菜制作技艺迎来“高光时

刻”。作为经济特区，厦门对外交流频繁，

许多外国政要、名流等人士访厦时，到访南

普陀寺。在这样的背景下，南普陀素菜打

开格局，面向市场，形成了真正的“素食大

观”。

最主要的变化就是南普陀素菜不仅要

服务寺院和香客，更要服务社会大众。也

可以说，随着南普陀素菜走向更广阔的市

场，对于素菜食材、技法、风味以及文化融

入、出品摆盘都提出了更高的要求。我们

现在耳熟能详的许多南普陀名菜和“新名

菜”，也一步步呈现出更具时代化的特征。

我想，这也正是南普陀素菜技艺在探

索非遗传承和创新、转化过程中非常独特

的一个发展历程，也是一种非常宝贵的经

验。

记者：相比于国内其他地方的素菜，南

普陀素菜在制作方面有哪些独特的地方？

杨炜峰：南普陀素菜在制作方面区

别于其他地方素菜的最大特点就是

“素菜素作、素菜素形、素菜素

名”。我常常带国内美食界、文化

界的一些朋友到南普陀素菜馆

的普照楼品尝素菜，他们也会

特别感佩，毕竟，素菜的食材

本身相对比较受限，要做到既

坚持以上原则，又能调和众

口，一则必须有心力上的坚

持，二则也要有对技艺的不懈

追求。

同时，南普陀素菜还形成

了极具辨识度的“十字诀”，即

色、香、味、形、神、皿、质、养、境、

情。我们看到、品尝到的每一道南

普陀素菜名菜几乎都是这十个“关键

字”充分融合的体现。所以，南普陀素菜技

艺的非遗价值，不仅在于技艺本身，更是一

个完整且不断动态发展的素食文化和审美

体系。

记者：素菜制作技艺（厦门南普陀）在

新时代的发展和传承出现了什么样的特

点？是否遇到过传承或创新的困境？

杨炜峰：任何非物质文化遗产在传承

过程中都不会一帆风顺。南普陀素菜的传

承，在历史变迁的过程中也面临各种挑战，

但其可贵之处正在于，不仅传承体系从未

间断，而且敢于推陈出新，不断适应新的时

代需求。

据我所知，南普陀寺实业社每年都会

组织若干次素菜创新大赛，并且持之以恒

地与海内外素食界进行技艺、文化的常态

化交流。所以，它一直没有故步自封。我

和许多南普陀素菜的大厨是好朋友，在他

们身上可以看到对创新的一种发自内心的

执着，他们既是厨师又是菜肴创新“设计

师”，在日常工作之余，他们琢磨得最多的

就是怎样推出新的菜肴。每当他们的创新

菜通过层层“考验”上桌，受到食客的欢迎，

就是他们最开心的事情。

记者：作为发端于厦门本土的非遗，素

菜制作技艺（厦门南普陀）能够反映出厦门

或者闽南美食的哪些特质？

杨炜峰：在我看来，素菜制作技艺（厦

门南普陀），包含着几种重要的“滋味”。

一是“禅意之味”，通过对中国素食文

化的深入了解与挖掘，以寺院的禅意为底

蕴进行烹饪制作，形成独特的气质。

二是“闽南之味”，闽南与台湾都是民

间素食的重镇，取材于当地的素食食材与

闽南特色烹饪技法结合，别具一格。

三是“海丝之味”，海上丝绸之路带来

的食材、调味方式，不断融入南普陀素菜技

艺中，也在素食中留存了“海丝风味”的见

证。比如，沙茶、辣椒等调味方式也被大胆

运用在南普陀素菜的不同形态中，让更多

不同口味偏好的人爱上吃素菜。

四是“人文之味”，这一点也很重要，特

别是近代以来，与南普陀交互的历史文化

名人如鲁迅、林语堂、弘一大师、郭沫若、赵

朴初、虞愚等，他们与南普陀素菜之间的故

事赋予了南普陀素菜更深厚的人文气质。

记者：您认为素菜制作技艺（厦门南普

陀）在未来可以有哪些创新或突破？

杨炜峰：事实上，南普陀素菜制作一直

在寻求创新突破。特别值得注意的一点

是，除了素菜的“宴席菜”之外，南普陀的素

饼、素面乃至深受年轻人欢迎的“普茶”等，

都是新时代南普陀素菜文化的重要组成部

分。

所以，我们看南普陀素菜制作技艺的

未来发展，更多地要去观察其适应市场需

求又不失“初心”特质的举措。比如，南普

陀素饼不断推出叫好又叫座的新品，南普

陀素面在不同季节、时令推出的面食品类

都让人觉得非遗并非高高在上，而是亲切

可感。相信这样的创新和突破，我们还会

不断看到、尝到。

《八闽食记》联合作者杨炜峰：

南普陀素菜
不断求新求变

南普陀素菜馆普照楼。

南普陀素菜代表菜肴

“南海金莲”


