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非遗大观非遗大观

走进邵武市和平古镇的青石板古
街，巷子深处，便瞧见省级非遗项目游
浆豆腐制作工艺（邵武和平）的代表性
传承人黄东华。他的“豆神豆腐坊”临
街而立，石磨、陶缸、木模具静静陈列，
古韵十足。往来游客纷纷驻足围观，
看他手持木瓢，在沸腾的豆浆中缓缓

“游浆”，近距离感受这项古法技艺的
魅力。

游浆豆腐制作工艺（邵武和平）世
代沿袭，承载着古镇千年烟火与民俗
底蕴。今年 4月，这项技艺成功入选
第八批省级非物质文化遗产名录。记
者专访非遗代表性传承人黄东华，聆
听他与游浆豆腐的传承故事，探寻古
法技艺的坚守与新生。

百年文脉留豆香

和平古镇地处邵武南部，是闽西北
老牌商贸古埠与农耕重镇。当地“稻田
养鱼，田埂种豆”的传统农耕习俗，孕育了优质的黄豆，为豆
腐制作提供了良好原料，也让豆制品手艺在此代代传承。

和平游浆豆腐最核心的特色便是纯天然古法工艺，
区别于市面依靠石膏、盐卤、内酯等化学凝固剂速成的豆
腐。据民间典故记载，古时炼丹匠人意外将发酸浆水滴
入豆浆，促成豆浆自然凝结成豆花，天然制豆腐技艺由此
诞生。历经数代匠人改良，这门技艺日趋成熟。成品豆
腐口感鲜嫩、韧性十足。游浆豆腐不仅成为闽北饮食文
化的标志性符号，还获评“福建十大名小吃”，获得国家地
理标志证明商标。

“我们的核心底气就是‘天然’。”黄东华介绍，祖辈流
传的手艺，唯一的凝固引子便是循环发酵的老窖老浆，依
靠自然发酵凝结豆花，最大程度保留黄豆本味，成品豆香
浓郁、口感清甜不涩，温和养胃，适合结石体质等特殊人
群食用。

黄东华制作豆腐二十余年。他的家族制豆腐历史超
两百年。1981年出生的黄东华，自幼浸润在古镇的磨浆
声与豆香中，见证着祖辈坚守小作坊、深耕古法技艺的日
常。2008年，他毅然辞去城市工作，返乡接过父辈的木瓢
与磨盘，扛起家族非遗传承责任。“当时很多人不理解我
的做法，但对于我而言，这门手艺传了八代，是不能在我
这里断掉的。”黄东华说。2020年，黄东华获评南平市非
遗项目游浆豆腐制作工艺（邵武和平）代表性传承人；今
年，这门手艺获评省级非遗，由此站上了更广阔的舞台。

唯靠慢工出细活

“做游浆豆腐，没有捷径，唯靠慢工出细活。”这是黄
东华恪守多年的准则。两百余年世代传承，和平游浆豆
腐始终坚守十二道纯手工古法工序，一锅成品豆腐需耗
时四个半小时方能成型。

“选豆是制豆腐的首要关键，直接决定豆腐的口感、
色泽与香气。”黄东华说道。黄豆的软硬、糖分、油脂含量
差异，都会影响成品品质：软豆出品软嫩，硬豆出品紧实；
糖分过高易导致豆渣发黑，油脂不足则豆浆寡淡、豆香单
薄。为稳定原料品质，黄东华甄选全国各地优质黄豆，将
东北、湖北、苏北等地黄豆按专属比例拼配，精准把控蛋
白质含量，保证成品豆香纯粹、无腥无杂。

“洗豆、泡豆工序较为考究，需顺应时节气温、灵活调

整。”黄东华介绍，气温20℃左右时，黄豆需泡足8小时；盛
夏 30℃高温环境下，仅需浸泡 4至 6小时，直至黄豆完全
发胀、颗粒饱满才算达标。泡好的黄豆需二次人工淘洗，
清除表皮泥沙与杂质，保障豆浆纯净。随后经石磨精细
研磨，再通过高密度滤网多次过滤，层层剔除细碎豆渣，
最终得到细腻顺滑、色泽清亮的优质豆浆。

而熬浆与“游浆”是整套工艺的核心精髓。豆浆需以
柴火慢熬，火候分寸严苛，火小则豆香未出，火大则豆香
散尽、口感发苦。熬制完成的豆浆需静置自然降温，再加
入隔夜发酵的老窖浆，匠人手持木瓢在浆面匀速缓慢游
动，借助老浆自然酸度，循序渐进凝结豆花。

“‘游浆’没有固定公式，全看实时环境调整。”黄东华
坦言，气温、湿度、豆浆温度以及老浆发酵程度的细微变
化，都会影响制作效果，兑浆比例、游动速度、搅拌次数，
全靠数十年积累的手感与经验。新手看似简单地划动，
实则深浅、快慢皆有讲究，分毫差异便会导致豆腐口感天
差地别。

从选豆、洗豆、泡豆、磨浆、滤浆、熬浆、“游浆”，到定
型、压榨、晾晒，四个半小时的全手工工序，容不得半点疏
漏。“现代化流水线一小时可量产上千斤豆腐，效率高，却
没有手工慢养出来的醇厚豆香。”黄东华感慨，非遗的核
心从来不是速度，而是匠心。机器简化的工序、省略的等
待时间，正是古法手艺珍贵的底蕴。

一门手艺育新人

在行业内，素来有“传内不传外、传男不传女”的保守
规矩，而黄东华则敞开大门广收学徒，推动非遗技艺普及
传承。

“固守独门技艺、固步自封，只会让老手艺慢慢消
亡。”在黄东华看来，手艺不仅是谋生技能，更是育人载
体。至今，他已招收三十余名徒弟，涵盖本地村民、文旅
爱好者、创业青年以及省外专程求学的从业者。教学中，
他秉持严苛包容的理念，细致讲解每一处技艺细节，耐心
纠正学徒失误，始终坚持“先传人品、再传手艺”。

为让非遗技艺走进大众视野，依托和平古镇文旅发
展契机，黄东华在工坊打造豆腐专属展示区与互动体验
点位，如今已是古镇热门打卡去处。游客可近距离观看
完整古法制作全过程，现场品尝刚出锅的地道豆腐，还能

亲手上手体验磨浆、游浆，沉浸式体验
闽北传统饮食文化。

为带动乡邻增收，黄东华牵头成
立专业合作社，吸纳周边两百余亩农
田种植黄豆，兜底收购农户黄豆，解决
了村民种豆收益低、销路难、田地撂荒
的问题。不少合作社农户长期在工坊
务工，耳濡目染习得非遗技艺，实现家
门口就业增收。

与此同时，多年来，黄东华主动走
出闽北，积极参与各类文旅展会、商贸
活动，带着和平豆腐、即食豆干走向全
国多地，持续擦亮邵武非遗美食名片，
让更多人知晓这门百年古法手艺。

一块豆腐拓新机

守正固本，创新致远。为打破地
域局限，让百年非遗走出古镇、走向大
众，2020年黄东华成立福建黄福记食
品有限公司，入驻和平镇绿色食品加

工基地，携手国内知名餐饮企业达成合作，成为其全国供
应商，正式开启和平游浆豆腐产业化发展之路。

“不少来古镇游玩的游客说，现做鲜豆腐不方便长途
携带，纷纷建议我们开发便携即食产品，这也是我创办加
工厂的初衷。”黄东华说。2024年，即食真空豆干正式上
市，实现了从古镇现做鲜品到标准化便携零食的跨越。

“很多人担心产业化会丢掉古法灵魂。但我认为，我
们的核心游浆工艺、百年老浆引子得以保留，没有简化。”
黄东华介绍，即食豆干仅新增卤制、烘干、真空杀菌三道
现代化工序，适配大众消费场景、延长保存时间，坚守纯
天然古法品质。

如今，工坊鲜品豆腐依托冷链物流，覆盖福建全省，
上海等一线城市实现次日达，仅鲜品年产值便突破百万
元，即食豆干新品产值同步破百万元，稳定供货二十余家
商超门店。为破解手工产量受限、制约市场拓展的难题，
黄东华投资建设近千平方米现代化新厂房，定制专业生
产设备，规划打造鲜品生产、即食无菌加工、非遗展示、沉
浸式技艺体验四个功能区域，同时全力攻坚保鲜技术，破
解鲜豆腐保质期短的行业难题。

产品研发上，黄东华坚持原创特色、拒绝同质化，坚
持一年一款创新口味，不靠重调味掩盖原料瑕疵，只凭黄
豆本味与古法工艺取胜。“此前推出的原味、孜然、香辣、
黑豆黄精四种口味收获好评，后续我们持续研发五香风
味，还计划结合浦城本土桂花特色，打造独家花香豆干。”
黄东华说道。

深耕传承与产业发展多年，黄东华初心不改。在他
看来，非遗传承不是赚快钱的生意，而是终身坚守的事
业。“我不想让这门百年手艺困在深山古镇，要让全国各
地的人都能买到、尝到古法豆腐的味道，这才是非遗真正
的价值。”

从明代流传至今的古法技艺，八代匠人接力守护的
陶缸石磨，一头连着古镇市井烟火，一头连着现代产业生
机。一块小小的和平游浆豆腐，串联起百年民俗文化、乡
村振兴、文旅融合与产业创新。

游浆豆腐制作工艺（邵武和平）获评省级非遗项目不
是传承的终点，而是全新的起点。“我将坚守老浆古法，让
和平游浆豆腐这张闽北非遗名片，在新时代生生不息、代
代飘香。”黄东华说道。

游浆豆腐制作工艺（邵武和平）——

一缸老浆传八代一缸老浆传八代 一块豆腐焕新生一块豆腐焕新生
□本报记者 郑可通讯员万琪文/摄

炎炎夏日，走进浦城县非
遗文创中心，清凉的冷气迎面
而来，瞬间暑气全消。满墙的

《福建百福图》，头顶的二十四
节气主题剪纸，吸引着游客好
奇的目光；走进剪花嫂剪纸坊
内，茶器、丝巾等剪纸非遗文创
精巧别致，几位游客正饶有趣
味地体验剪纸。

“锯齿纹是剪纸中的基本
纹理，用锯齿的长短、疏密、曲
直等变化，表现不同的质感、结
构……”国家级非遗剪纸（浦
城）省级代表性传承人张薇介
绍着浦城剪纸的基本技法。

“现在，大家对浦城剪纸的
认可度大大提高，我们也得以
有机会走向更大的平台展示家
乡的非遗。”张薇拿出手机，和
笔者分享起不久前受邀参与强
基工程——“与人民同行”中国
文联文艺志愿服务小分队专场
演出的经历。随着音乐响起，
在闽宁两地非遗融合秀节目
上，张薇和当地剪纸艺术家一
同拉开卷轴，福建的三坊七巷、
马鞍墙、爱心树与宁夏的贺兰
山、葡萄、滩羊等意象相互交
融，一幅“山海有情”跃然纸上，
赢得台下热烈的掌声。非遗传
承与文化交流的意义更加具象
化。

“接触剪纸大约四十年了，
看着浦城剪纸一点点发展起
来，一步步走出去，我们打心底
里高兴。”说起浦城剪纸这些年
的变化，张薇打开了话匣子。

令她感触最深的，是剪纸
题材和使用场景的变化。过
去，浦城剪纸的题材主要来自
现实生活和传统民间文化，比
如神话传说、人物故事，飞禽走
兽、花鸟虫鱼，还有吉祥文字、
符号，主要用于岁时节令。如
今，浦城剪纸已将时代主题、社
会发展及文化交流融入剪纸创
作之中，用非遗技艺记录发展。此外，还衍生出一系
列剪纸文创产品，承接定制业务为顾客提供居家装
饰、特色礼品等，逐步突破时空的局限，融入现代人
的日常生活。

更令她欣喜的，在剪花嫂们的不懈努力下，浦城
剪纸的知名度和影响力持续提升。近年来，浦城县
通过“非遗进校园”等活动，让孩子们学习家乡优秀
传统文化；同时，也面向大众开设公益课堂，让更多
人认识剪纸、爱上剪纸。“有的人参加公益培训后，经
过勤学苦练，技艺日臻成熟，能够承接订单增加收
入。”张薇笑着说，还有不少热爱剪纸的群众，咨询怎
样成为浦城剪纸的代表性传承人。

如今，浦城剪花嫂剪纸坊作为福建省文联“文艺
两新”实践聚集地，既是创作工坊，也是非遗展示窗
口，不仅吸引着来自各地的游客，还随着研学的兴
起，成为开展研学活动的热门选择。

“这些年来，我们也到北京、上海等地参加交流、
培训活动，在各种展会、展示和学习中取长补短，丰
富创作素材、汲取创作灵感。”张薇说，前几天，她还
参加中俄蒙万里茶道非遗精品展。在活动现场，独
具东方韵味的浦城剪纸吸引了中外嘉宾、参展客商
与观众驻足观赏、拍照留念。张薇也不遗余力地现
场展示浦城剪纸技法，分享创作理念和非遗传承故
事，让中外观众沉浸式体验指尖非遗的精妙，直观感
受中华传统文化的独特魅力。

“一张红纸，藏着无限可能。”张薇说，如今，剪纸
不再仅仅是“纸”上的艺术，更是融入了日常生活的
美学，她也将继续坚守匠心，让浦城剪纸这门古老技
艺在新时代生生不息……
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游浆环节游浆环节
游客在和平古镇体游客在和平古镇体

验游浆豆腐制作过程验游浆豆腐制作过程

游浆豆腐游浆豆腐

闽宁两地非遗融合秀节目中，张薇（左）和当地
剪纸艺术家一同展示“山海有情”。（受访者供图）

非遗传承人黄东华正在制作游浆豆腐非遗传承人黄东华正在制作游浆豆腐（（资料图片资料图片））

精彩非遗


