
竹编竹编““福建舰福建舰””

近日，在武夷山宋街的竹编体验馆内，一艘长约一米的竹制
航空母舰静静“停泊”，却仿佛蓄势待发，吸引着往来游客惊叹的
目光。这是福建省非物质文化遗产武夷竹编代表性传承人谢宏
星，耗时两年精心创作的“有福之舰”。作品以我国第三艘航空母
舰福建舰为蓝本，用最传统的竹编、竹刻技艺，将“大国重器”的雄
伟风姿，浓缩于方寸之间。

“有福之舰”长100厘米，高15厘米，宽27厘米。虽非真舰，其
细节却足以令人称奇：笔直的甲板上，一架架战斗机整齐列阵，每
一架都由谢宏星亲手打磨，形态逼真；环绕甲板的围栏，由一根根
细如发丝的竹丝精心编织而成；舰尾的螺旋桨，甚至可以轻轻转
动，灵动精巧。

为最大程度还原福建舰的风貌，谢宏星在材料选择上极为
考究，共选用了近 10种竹子。其中最特别的，是用于呈现舰艇底
部深色部分的竹材——来自农家灶间、树龄超过 80 年的老煤
竹。这些竹子经年累月悬挂于灶头之上，被袅袅烟火熏染出温
润而深沉的栗色，每一寸纹理都浸透着时光的痕迹，自带岁月的
厚重印记。

从刮青、破竹、启篾，到蒸煮、晾晒、定型……数十道传统工序
后，这些来自不同年代的竹子，在谢宏星手中化作细如发丝、薄如
蝉翼的竹篾。随后，他以篾为线，运用插、穿、削、编等多种技法，
将这些看似柔弱的竹丝，巧妙地编织组合成舰船，刚柔并济，令人

赞叹。
“传统文化输出一定要有新的概念，有传统的东西展示，也要

有当代的功能去输出。”谢宏星如此诠释他的创作理念。从首创竹
编二维码，到创作竹编空间站模型，再到如今的“有福之舰”，他一
直致力于让古老的非遗技艺与时代脉搏同频共振。

谈及创作初衷，谢宏星的眼中闪烁着光芒。“福建舰是我国
自主设计建造的首艘电磁弹射型航母，看到它下水的消息时，
我特别激动，就想用自己的手艺为它做点什么。”这份源于对人
民海军崇高敬意的赤子之心，让他拿起竹篾，用两年多的时间，
将这艘“有福之舰”从图纸编织成现实。目前，作品尚未完全收
尾，但谢宏星选择一边制作，一边陈列展出，让更多人能先睹为
快。

如今，“有福之舰”陈列在武夷宫宋街的竹编体验馆内，成为游
客们打卡拍照的热门展品。谢宏星也常常在这里现场演示竹编技
艺，手把手教游客体验将竹片分丝、编织的过程，让这门古老技艺
变得可触可感。“很多年轻人来这里打卡拍照、学习竹编，传统文化
的浸润就是要以创新的方式进行展示和传播。”谢宏星说。

从 3000多年前的古老技艺，到现代化的航空母舰；从武夷山
下的竹编工坊，到游客们手中的小小竹片，谢宏星用一根根竹丝，
编出了非遗传承的时代新篇，更编出了一位民间艺术家对伟大祖
国最质朴、最深沉的祝福。

省级竹编传承人谢宏星：

两年磨一“舰”
□本报记者林李冰文/摄
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非遗大观非遗大观

扁食是一种中华名小吃，同
样一种食品，在北方叫馄饨，四川
叫抄手，广东叫云吞，到了福建，
就成了扁食或者扁肉。而在异乡
打拼的建阳人眼中，水吉扁肉是
最特别的。对他们而言，水吉扁
肉早已超越了食物本身的范畴，
成为建阳人最深刻的乡愁符号与
身份认同的载体。

“一口热汤下去，乡愁就有了
安放的地方。”在北京工作的建阳
游子李女士感慨道。对无数像李
女士这样的游子来说，水吉扁肉
早已不是简单的吃食，而是连接
故土与异乡的情感纽带，是疲惫
生活里最温暖的慰藉。

在阿木水吉扁肉铺的摊位
上，包装整齐的肉馅静静排列，等
待着通过冷链快递发往全国各
地。“冷藏能放三天，冷冻一个月
都没问题，提前解冻就能用。”林
有木告诉记者，不少在外打拼的
建阳人，会特意通过微信下单，只
为在异乡也能尝到熟悉的家乡

味。
这些情感共鸣，也让水吉扁

肉的传承更具生命力，吸引着越
来越多人为之坚守与创新。

从闽北扁肉制作技艺（建阳
水吉）获评市级非物质文化遗产
代表性项目，到黄章进、林有木、
冯启亮等7人入选首批建阳区级
水吉扁肉（扁食）制作技艺代表性
传承人，“这期间，有关部门制定
了非遗项目五年发展规划，定期
开展传承人技能培训、组织传承
人走进非遗美食市集等活动。”黄
刚介绍道。

正如冯启亮所说：“只要乡亲
们愿意学，我就一直教，让水吉扁
肉代代传下去，让家乡越来越
富。”水吉扁肉的传承，是在坚守
本味基础上的生生不息。从街巷
里的小铺到走向全国的快递包
裹，从老一辈的口传心授到年轻
人的坚守经营，这碗扁肉承载的，
不仅是独特的风味，更是一份文
化的延续，一份乡愁的寄托。
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与与水吉扁肉水吉扁肉的的““久别重逢久别重逢””

闽北扁肉制作技艺（建阳水吉）的背后，有
着水吉镇古时的商贸移民文化，也是闽北饮食
文明的活态见证。

水吉自古便是闽北交通枢纽，是建州的
核心产茶区之一、建盏的诞生地。陆路有贯
通浦城县仙霞岭与福州市的官马大道，水路
借南浦溪直通省城入海，与相邻六县乡道交
织成网，形成辐射闽北的重要物资集散地。

古代码头商船往来如梭；采茶时节，港、
澳、穗、榕、厦等地茶商纷至沓来，开
设茶行。茶楼酒肆间，水吉扁肉以
鲜美的口感、实惠的价格，成为往来
商贾歇脚时的慰藉、贩夫走卒充饥
的首选，还逐渐融入当地人婚丧嫁
娶、节庆宴席，成为乡土生活中不可
或缺的一部分。

“相传自唐代起，水吉便吸引
了来自全国 30多个市县、200余个
姓氏的人群在此定居。”建阳区非
遗保护中心负责人、建阳区文化
特派员、南平市非遗保护协会副
秘书长黄刚向记者介绍，他们带
来了饮食文化，其中就包括类似
扁肉的面食制作工艺。这些工艺
在与当地饮食文化相互融合后，
逐渐演变成了具有地方特色的水
吉扁肉。

值得一提的是，水吉镇在地
理位置上与建瓯市相近，在长期
的交流和传承中，吸收了建瓯扁

肉的制作技艺，并根据当地的食材和口味特
点进行了改良和创新，形成了独具特色的水
吉扁肉。

民国时期的水吉街头，叶小憨、陈圣端等15
家扁肉店生意红火，林贵生等人带着灯笼挑着
扁食担走街串巷……深夜的梆子声里，热汤翻
滚的香气温暖过无数夜归人。还有水吉制扁肉
人将这份美味带到建阳县城、福州、上海等地，让
这道美味跨越山海，成为游子乡愁的寄托。

别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别别具一格 八方共享

走进清晨的建阳区水南
农贸市场，“咚、咚、咚”，厚重
而有节奏的敲击声从阿木水
吉扁肉铺传来。只见建阳区
非遗代表性传承人、阿木水吉
扁肉铺店主林有木正抡着木
槌，在木墩上反复捶打新鲜瘦
肉。

“这手艺传三代了，我爷
爷那辈就开始做了。我从小
跟着长辈学，成家后和妻子一
起经营。”停下手中的木槌，林
有木笑着说道。作为水吉扁
肉制作技艺的第三代传承人，
他的摊位虽不大，却藏着这道
非遗美食的精髓。

水吉扁肉的美味，源于对原料和工序
的考究。

水吉扁肉的核心原料是猪腿瘦肉与
面皮。每天凌晨四点，林有木便会到市
场选肉，“必须是当天现宰的猪后腿精
肉，要肉质紧实、纤维细嫩，差一点都不
行。”选好的肉要仔细剔除筋膜肥脂，仅
留下纯净瘦肉，这是保证口感软嫩的基
础。

捶打环节更是丝毫不能含糊，林有
木表示，五六斤肉最少要捶打上一个半
小时。“得顺着肉纤维横切后竖打，才能
保住水分，让肉烂如绵、粘如糊。”他边说
边示范，木槌高抬轻落，力道均匀。直到

肉质纤维彻底瓦解，肉糜呈现粉白透亮、
黏而不粘的状态，再调入适量盐水、味精
提味，掺入少量油渣碎，便能增添独特的
酥脆口感与香气层次。如今不少同行改
用机器绞肉，但林有木认为：“机器会破
坏肉的纤维，哪有手工捶打的有黏性、有
嚼劲？”

面皮是水吉扁肉的另一项绝活。据
林有木介绍，面皮需以精面粉与清水调
和，经反复揉制、碾压，直至面皮晶莹透
亮，最后裁切成均匀的小方块。包制时无
需复杂手法，取桂圆大小的肉馅置于皮
心，手指灵巧一捏，一枚小巧玲珑的扁肉
便成型。烹饪更是讲究火候，沸水入锅，
待扁肉浮起即捞，一分钟内锁住鲜嫩。

地方风味 历史悠久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久久

□本报记者郑可通讯员叶敏敏文/摄

“一人富不算富，大家一起把扁肉产业做起来，
水吉的名气才更响。”清晨五点，水吉镇的集市刚苏
醒，建阳区非遗传承人、水吉镇乡厨冯启亮就已穿
梭在肉摊间。

冯启亮20多岁时便拜师学艺。2025年1月，他
被评为建阳区级非遗代表性传承人。这份荣誉让
他更感责任重大。抱着“技艺共享”的信念，他敞开
作坊大门，免费向村民传授全套技艺。从肉的纹理
处理到面皮的碱水配比，从骨汤熬制的火候把控到
扁肉下锅的时机，冯启亮倾囊相授，毫无保留。

水吉镇玉瑶村村民林秀兰便是受益者之一，以
前在家务农的她，跟着冯启亮学会手艺后，在镇上
开起了扁肉店，如今月收入稳定在上万元。“冯师傅
不仅教我们手艺，还帮我们找客源，现在日子越过
越有奔头。”在他的带动下，玉瑶村及周边村镇数十
位村民重拾扁肉手艺，有的开起家庭作坊，有的在
镇上、县城开起扁肉店。水吉扁肉的门店数量逐年
递增，形成“一村一品、一镇一业”的餐饮集群。

为了让非遗小吃适配现代市场，冯启亮联合
本地农户，建立“非遗+农户”的食材供应模式，统
一采购本地土猪、生态蔬菜，既保证扁肉品质，又
带动农户增收；推出真空包装、冷链配送的即食扁
肉，让远方游子也能尝到家乡味；配合水吉镇农文
旅融合发展，将扁肉制作技艺融入乡村旅游体验，

游客可亲手捶肉、包制扁肉，感受非遗魅力。
如今，水吉扁肉不仅是当地人的早餐“标配”，

更成为外地游客来水吉必尝的“网红美食”。这道
美食每年吸引许多食客慕名而
来，带动全镇餐饮、旅游、农产品
销售等相关产业，形成“非遗引
领、乡厨带动、全民参与”的乡村
振兴新格局。

冯启亮的故事是这碗扁肉百
余年薪火相传的生动缩影。2016
年，建阳非遗工作者走访了水吉
镇一位 83 岁老人周红迓。据他
回忆，其祖父周春奴便以经营扁
肉店为生，这门手艺通过师徒相
授、家族承袭与单家独户经营的
灵活模式，在时代变迁中绵延不
绝。从民国时期的 15家店铺，到
公私合营后的集体经营，再到改
革开放后的个体户遍地开花，水
吉扁肉始终活跃在闽北饮食江湖
中。

“这项技艺是民生就业的重
要载体，学艺成本低、经营灵活，
能提供大量就业岗位。”黄刚表

示，它还能带动生猪养殖等上下游产业，与旅游资
源结合形成“美食+文旅”场景，为乡村振兴注入多
元动能。

相逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢逢乡愁 抱团发展

福福

在闽北南浦溪中游的
建阳区水吉镇，水吉扁肉
是当地人称之为“扁食”的
舌尖美味。

薄若宣纸的面皮裹着
鲜嫩饱满的肉馅，在骨汤
中沉浮；撒上油花与香葱，
氤氲热气里，肉香、面香与
骨汤交织弥漫。这碗热气
腾腾的扁肉，承载着古镇
的烟火记忆，也凝结着闽
北人民对生活的热忱与坚
守。

2025年11月，闽北扁
肉制作技艺（建阳水吉）入
选南平市第十一批市级非
物质文化遗产代表性项目
名录。

这碗看似寻常的小吃
为何能跻身非遗项目名
录？让我们循着香气，一
探究竟。

福福

冯启亮在挑选新鲜土猪后腿肉冯启亮在挑选新鲜土猪后腿肉

林有木用木槌捶打瘦肉林有木用木槌捶打瘦肉

水吉扁肉水吉扁肉
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