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省人大代表昃秀花：

瓷器上雕字画
要把这手工艺传下去
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做主播吸引年轻人

年近六十岁的昃秀花没想到，有一
天自己做起了“网络主播”。在短视频平
台开设账户，打造“在线创新工作室”，宣
传推介刻瓷艺术。

“现在刚刚上线，慢慢见到效果
了，网上年轻人多，想让更多人了解。”
昃秀花介绍，刻瓷是用刻刀在瓷器釉
面进行书画雕刻，刻瓷集绘画、书法、
刻镂于一身。最早的刻瓷可追溯至秦
汉时期，当时出现剥凿瓷釉的方法，称
为“剥玉”。

伴随着叮叮当当的敲击声，昃秀花
的刻瓷生涯已走过了36年，她创作的《聊
斋》系列在全国第六届中国工艺美术大
师作品评比中荣获金奖，这是刻瓷第一
次捧回金奖，为刻瓷这门艺术“正了名”，
成为刻瓷行业的学术带头人。

小小的刻刀，注入了昃秀花的无数
心血，在开门授徒的过程中，她将自身
技艺毫无保留地传授给每位徒弟，现
在很多徒弟都成为省级工艺美术大
师，逐渐成长为淄博市乃至山东省刻瓷
艺术的骨干力量。

但现在社会上知道刻瓷文化的青年
人越来越少，她的徒弟以70后居多，80
后、90后的身影很少。

不久前，昃秀花刚刚被淄博市职业
学院聘请客座教授，专题讲授刻瓷相关
课程。近期，研究所正与职业学院有关部
门进行沟通对接，详细商讨课程设置和
相关领域人才培养计划，研究将创新工
作室列为淄博职业学院课外实训基地，
以培养优秀刻瓷人才。

助推乡村文化振兴

作为从农村走出来的人大代表，昃
秀花很关注乡村振兴，特别是乡村文化
振兴。她多次到淄博市博山区源泉镇
麻庄村调研帮扶，希望蹚出一条特色
发展之路。

“这是一个文化底蕴深厚的村落，而
且还有红色文化的传承，这些都是非常
好的乡村旅游资源。”早在2018年5月，
昃秀花就参与启动了“山东省传统古
村落申请计划”，从历史底蕴、自然资
源、人文沉淀等方面入手，深入挖掘村
庄亮点、特色，并成功入选“山东省第五
批传统古村落”。

随后，昃秀花又实地调研产业发展
及基础设施建设情况，并到麻庄唐槐、南
庙、北阁等有发展潜力的地点实地查看，
推动落实好古村落保护各项工作。

“当时麻庄村对仅一山之隔的‘开元
溶洞’发展前景很羡慕，我认为时机已经
成熟，找准产业聚力点，构建乡村游综合
体。近几年来，仅博山区就有五阳湖、如
月湖、和尚房、中郝峪等一系列乡村游景
点成型，几乎每个乡镇都有意发展乡村
旅游，但因为旅客黏性不够，经常出现

‘叫好不叫座’、长期发展乏力等窘境。”
昃秀花认为，把游客吸引来仅仅是个开
始，如何打响“乡村游”这张牌，让城里的
游客住得下、买得走、下次还想来，才是
发展的关键。

昃秀花经过调研发现，麻庄村因为
独特的地理优势，几年前就开始发展猕
猴桃特色种植，如今全村近90%的耕地
都种植了猕猴桃，顿时有了以“猕猴桃产
业”为“梧桐树”，引来“乡村旅游”这只

“金凤凰”的发展思路。
2020年，昃秀花找到了一批志同道

合的北京专家，到麻庄村调研查看猕猴
桃储藏及冷链运输等情况。目前，村集
体产业发展正沿着“立足猕猴桃产业
发展乡村旅游”的思路进行“全产业链”
谋划和摸索。

“文化搭台、产业唱戏，探索公司化
运营思路已经打开，如何点燃这‘第一把
火’事关麻庄村的乡村旅游事业发展的
第一步能否迈好。”2021年5月，昃秀花多
方奔走，推动举办了“麻庄村书画文化艺
术节”。趁热打铁，又积极促成了“麻庄村
唐槐农业专业合作社”成立，成功注册

“麻庄唐槐”商标。
“乡村文化振兴必须以产业为基础，

这些有益探索也仅仅是奠定了发展的基
础，如何才能让群众受益、集体发展才是
我们的最终目的。这就需要社会各界的
有识之士加大对乡村产业的投入和支
持，只有不断注入源头活水，才能将一个

‘小水洼’浇灌成‘汪洋大海’。”昃秀花
说。

弘扬齐鲁工匠精神

履职四年来，昃秀花围绕弘扬齐鲁
传统手工艺、推进乡村振兴、推动老工业
地区转型发展等方面，累计提出建议十
余件，并得到省内相关部门的认真解答
反馈。

2022年山东省两会召开，昃秀花精
心准备，认真撰写代表建议，今年她依然
聚焦传统手工艺的发展。

昃秀花表示，工艺美术行业在多
重因素冲击下，创新能力不足、产业化
水平不高的弊端日益显现，再加上人
才梯队建设力度不足，导致不少传统
工艺美术细分行业比较困难，发展前
景堪忧。

“尽管各级政府一直强调对传统工
艺进行保护甚至挽救，很多品类也列入
了各级非遗名录，但内生动力不足。传统
手工艺要想持续健康发展，必须得和市
场接轨，加快产业化进程，让干这行的人
不仅养活自己，还能有不断创新的动力，
这样才不会被淘汰。”昃秀花建议，进一
步加强政策导向，加快传统工艺美术产
业进程，完善行业创新发展生态，加强人
才队伍建设，弘扬齐鲁工匠精神，在更高
水平上推动提升传统手工艺行业整体发
展水平。
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坚持每周做一道鲁菜

在厨师这个行当，程伟华已经做到
了极致。

中国餐饮业最高奖——— 金爵奖、中
国烹饪大师、中国鲁菜特级大师……诸
多显赫荣誉加诸一身，程门弟子桃李
满天下。按理说，今年已经67岁、拥有
烟台天天渔港实业发展有限公司的老
总程伟华，已完全可以远“庖厨”，乐享
休闲生活。然而实际上，从四年前程伟
华就给自己定下规矩，每周都要做一道
传统鲁菜，到现在为止，他已经不间断地
做到了第217道。

“这一步啊，我们要注意用刀把筋给
去掉，像这样剐干净，这样排骨炸出来以
后吃起来才能离骨……”程伟华边做边讲
解，将每一步的技术要点都仔细交代。217
道菜制作的过程，道道不落，都会被影像
记录下来，制作编入“老饭馆、老师傅、老
味道”这个程伟华自创的视频栏目中。每
期视频上传网络后，程伟华还会将视频转
发到朋友圈和自己的各种群聊。

“不为别的，我要将传统鲁菜独特的
烹调技法保存并流传下来，让更多人了
解鲁菜的魅力。”程伟华说。

鲁菜，被誉为四大菜系之首，是中国
传统饮食文化的重要组成部分。它是四
大菜系中唯一的自发型菜系，更是历史
最悠久、技法最丰富、难度最高、最见功
力的菜系。然而，随着鲁菜大师级人物日
渐凋零，真正具备工匠大师级的老师傅、
又能亲自烹调传统鲁菜的工匠师傅越来
越少，抓紧推动老师傅传授传承传统鲁
菜文化和烹饪技艺迫在眉睫。

程伟华向记者展示了一张2000年首
批中国烹饪大师、名师的合影。“我们这
一批，是唯一一批国家认定的大师和名
师，你看，当时我是这群老师傅中年纪最
小的一个，如今这张照片中很多人已经
做不了菜了。”他说。

抢救“孔府菜”

作为本届山东省政协委员中唯一的
厨师，程伟华深感责任重大。“能为全省
的餐饮行业做些事情，我感觉是一件非
常荣幸的事。所以每年都会提出一些关

于餐饮行业、烹饪行业、鲁菜文化弘扬方
面的提案。”履职至今，程伟华共提出24
条建议和提案。

2018年和2019年，程伟华相继提出
《抢救整理全球最早“孔府菜”影像资料
的提案》和《关于创造性转化创新性发展
孔府菜系将孔子饮食文化推向世界的建
议》两条建议。在这两条建议的背后，有
一段不为人知的故事。

孔府菜是鲁菜的一个重要组成部
分，创立于2000多年前，是中国三大官府
菜之一，它始终遵循孔子“食不厌精，脍
不厌细”等饮食思想，浸润了千年儒家文
化，在食料选择、菜肴烹饪、宴席设计
以及饮食礼仪等方面都达到了很高的
境界。1983年山东省相关部门组织包
括程伟华在内的一批专业人员到曲
阜，对孔府菜进行了历史性的发掘和
整理，并拍摄了资料片。影片中，现已
去世的最后一位孔府世袭厨师——— 87
岁的葛守田师傅在镜头前演示了最完整
的“孔府菜”制作全过程。

但是由于很多因素，这部资料片在
制作完成后一直没能面世。“葛师傅当时
身体不太好，但还是坚持夜以继日地和
我们一起把资料片拍好，给当时不到三
十岁的我留下了非常深刻的印象。”作为
主要编导，录像带被程伟华珍重地保存
了下来，无论工作怎么变迁都带在身边，
成了他多年难解的心结。“孔府菜是中国
的优秀文化，这个资料片没能发出去，我
感觉是一个非常遗憾的事情。”

2010年9月，由中国孔子基金会、山
东省烹饪协会主办，“全球最早的‘孔府
菜’影像资料首次公示”新闻发布会在济
南的山东大厦召开。作为山东省烹饪协
会副会长的程伟华登台，面向满座记者
介绍这部资料片。资料片的发布，如程伟
华所预料的一般，引发了全国乃至全世
界对孔府菜的关注。

但程伟华认为这还远远不够。“我们
需要对孔府菜的保护传承倾注更多的力
量，让孔府菜成为弘扬鲁菜文化、中国饮
食文化乃至中国优秀传统文化的一个重
要窗口。”

不遗余力弘扬鲁菜文化

如何加强传统鲁菜独特技术保护传
承，弘扬鲁菜文化？程伟华认为，要“访名
厨、挖传统、录影响、记文字、留住根、理
清脉”，留下宝贵的资料和遗产。

他在提案中提出，建议成立传统鲁
菜烹饪技艺传承专班，组织相关协会承
办并制订出传承传统鲁菜文化和技艺的
计划并抓紧实施。遍访摄录真正有权威、
能操、作有技术的鲁菜工匠的老鲁菜大
师，留下他们高超且传统的烹调技艺，给
传统鲁菜留下历史记忆，为传承和保护
传统鲁菜烹调技艺，提高鲁菜知名度和
社会影响力留下宝贵财富。

提案回音不断。近年来,山东在鲁菜
的宣传推介上进行了积极探索，连续几
年举办鲁菜创新大赛与齐鲁厨师艺术
节，启动《鲁菜》纪录片的拍摄，为推广宣
传鲁菜做了大量工作。

“我这一生就只做一件事，就是做菜
这件事。过去的50年，我坚持身体力行弘
扬鲁菜文化，今后我也将继续将这项事
业做下去。”程伟华说。

省政协委员程伟华：

弘扬鲁菜文化
一生只痴迷这一件事

“很少有干的了，因为很辛苦，回报也少。让大师们多带徒弟，把好东西传下
去，培养一批‘大国工匠’……”见到山东省人大代表、中国手工艺大师昃秀花时，
她刚从淄博市博山区政务服务中心回来，申请以她名字命名的艺术研究所升级
为艺术研究院。这几年，昃秀花不断呼吁调动年青一代从事传统工艺的积极性，
推动齐鲁优秀传统文化在创新中传承下去。

17岁进厨房，从帮厨开始做起，厨师到烹饪老师，又从鲁菜大师到餐饮
老总，山东省政协委员、烟台天天渔港实业发展有限公司董事长程伟华已
经在餐饮行业摸爬滚打了50个年头。50年，程伟华一刻没忘的，是要将鲁菜
文化传承发扬下去。他说：“弘扬鲁菜，是这50年我一直在做的工作，今后也
将继续做下去。”

中国烹饪大师程伟华每周做一道传统鲁菜。中国手工艺大师昃秀花和她的刻瓷艺术。


	A04-PDF 版面

