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一道名饌香天下一道名饌香天下
佛佛聞棄禪聞棄禪跳牆跳牆來來
閩菜傳承人楊偉華：秉持工匠精神 堅守百年文化
楊偉華對於烹飪的最初記憶來自家廚的

鍋碗瓢盆間，“小時候，台江上下
（指福州台江區上杭路、下杭路）人家宴客
都是請家廚，左鄰右舍也一起幫忙。我就在
旁邊看，也喜歡打打下手……我對做菜有一
種天然的親近感。”1991 年，楊偉華 18
歲，從烹飪技術學校畢業，和十幾個同學一
起走入聚春園，從學徒做起，打掃衛生、刷
盤子、殺雞宰鴨，樣樣都幹，每天從早上7
點忙到晚上9點。“炒鍋、丁板（指切菜或
配菜）、蒸籠、西餐，哪裡缺人我就去哪裡
打雜，每個崗位都輪轉過去。扎實的基本功
就是這樣打下的！”

門中窺秘勤“偷師”顯上進
成為一名合格的閩菜廚師，要從每一個細
節開始做起。學藝的苦在楊偉華看來都已經
是小事，他師從聚春園名廚姚信銳。“師傅
的學徒非常多，哪裡可能手把手地教。如果
想學到本領，就需要格外勤奮，當然還要有
天賦。”楊偉華回憶道，那時，唯一接觸
“佛跳牆”的機會就在中午，姚信銳去休
息，叫楊偉華給炭爐扇扇子，爐上“佛跳
牆”罈子冒出陣陣香氣。“當時做到關鍵時
候，師傅會故意把我們打發走，等我們回來
後，關鍵那一道程序就已經完成了。我還躲
在門外，透過門縫偷看。有一次被師傅發現
了，他嘴上雖有些責備，可是看得出來他心
裡還是高興的。後來我才知道，師傅那是在
考驗我們，看我們是不是有那份學藝的上進
心。”

唯“賢”是傳同守名菜技藝
“佛跳牆”創菜100多年以來，代代相

傳，採取“選賢制”，而非“世襲制”，
“佛跳牆的傳承十分嚴格，傳人在廚藝、廚
德、資歷方面均有一定的要求，廚藝的水平
自不必說，對聚春園的忠誠度也十分重要，
這樣才能確保正宗。這門烹飪藝術的確需要
時間去沉澱。”楊偉華表示。憑藉一顆上進

心，楊偉華最終脫穎而出，得以在苦練七八
年後成為第八代“佛跳牆”技藝傳承人，那
時他還不到40歲。
對楊偉華而言，“聚春園”是他受益終身

的學堂，也是他專業自信的來源，“這裡
（聚春園）是閩菜的最高殿堂，出去比賽或
者交流，在自報家門時，腰板都能挺直一
些。聚春園栽培了我，我有責任將製作‘佛
跳牆’這門百年技藝再傳下去。”對於將來
的傳人，楊偉華列出三個標準：敬業，技術
全面，能約束自己。他覺得第三點最重要，
“以前我們當學徒時，四五個人輪流用一個
砧板，現在的年輕人拿手機的時間比拿菜刀
的時間多，傳人名號本身並不是最重要的，
它更意味着一份責任與堅守。”

從被恩師認可起，楊偉華就十年如一日，努力領會這道名菜
的真諦。“最關鍵處只可意會，不可言傳。”翅、鮑、參、
肚……最名貴的18種食材集於一壇，各種食材的泡發、煨製，
濃湯的熬製，技藝的掌握，並非一朝一夕。“外界傳聞，‘佛

跳牆’要燉幾天幾夜，這是誤解。”
楊偉華介紹，“佛跳牆”的費時費力，主要是在食材

的準備上，魚翅的泡發，鮑魚的大小，花菇的選擇，每
一種原料的處理耗時都不一樣，比如乾鮑魚需要經3天冷
水泡發（每日換水）並剔除雜質，這需要熟練掌握幾乎
所有閩菜名貴食材的處理技藝，在時間上稍有疏忽，便
會直接影響原料的口感。

調味火候方顯工夫
楊偉華表示，此菜難度在於“這些食材繁多但不串

味”，因此炮製名菜的深厚功力，是在於調和食物間的味
道，以及掌握火候。
楊偉華在談老菜創新時表示，以前的“佛跳牆”是分步驟

調味的，現在已變成最後統一調味，能夠最大程度保持食材
的原汁原味。

人生首製530份“特製佛跳牆”讓楊偉華
此生難忘。2005年4月廣交會開幕式的招
待宴會由聚春園承辦，那時初出茅廬的楊
偉華需帶隊根據不同宗教、不同國籍的飲
食風俗，研製出530份“特製佛跳牆”。
“調整好心態是關鍵，那次‘大考’交出
滿意答卷，反響熱烈。”
“當時我們聚春園是第一次接到國宴級

的訂單。出席宴會有530人，包括國家領導
人，當時讓我感到巨大壓力。不僅如此，
由於一些客人的飲食禁忌，豬肉、牛肉、
刺參均不能使用，這幾道原材料，恰是
‘佛跳牆’的關鍵所在。”面臨“大
考”，楊偉華帶領團隊日夜加班研究，提

前四個月準備原材料，不斷試菜，最終找
到部分原料的替代品，“比如增加底湯膠
質的原料，豬蹄不能用，就用鳳爪”，經
過調製，味道同樣鮮美。
一次性做530份“佛跳牆”，楊偉華從未
嘗試過。在僅有的兩天時間內，他不眠不
休，煨製、熬湯、調味、分裝，每個細節
都一絲不苟。在操作間，幾十個大罈子在
煤氣爐上冒着熱氣，場面蔚為壯觀；成菜
後，僅僅分裝計位小壇，就花了5個小時。
“做的時候，全部用山泉水，用秤稱。做
出來一份不多，一份不少，530份連一滴湯
汁都沒多。”直到看見宴會上退下的罈子
大多空空如也，楊偉華才鬆了一口氣。

據傳，清朝光緒年間，福建福州官銀局
的一個官員為了討好福建布政使司周蓮，
下了大血本，由夫人下廚，將雞、鴨、肉

等20多種原料放入紹興酒罈中，精心煨製而成葷香的菜餚，
周蓮嚐後讚不絕口。事後，周蓮帶衙廚鄭春發到官銀局參
觀。回衙後，鄭春發精心研究，在用料上加以改革，多用海
鮮，少用肉類，效果猶勝前者，稱為“福壽全”。

後來，鄭春發開設了“聚春園”菜館後，加入海參、魚翅、
鮑魚等名貴材料，使得香味濃郁，廣受讚譽。某日，幾名秀才
來館飲酒品菜，堂官捧一壇菜餚到秀才桌前，壇蓋揭開，滿堂
葷香的菜餚，秀才聞香陶醉。有人忙問此菜何名，答：尚未起
名。於是秀才即席吟詩作賦，其中有詩句云：“壇啟葷香飄四
鄰，佛聞棄禪跳牆來。”“佛跳牆”就此定名。

一間200平米整潔明亮的“佛跳

牆專用廚房”裡，飄蕩着老酒和名

貴食材的香氣，第八代“佛跳牆”

技藝傳承人楊偉華，就是在這裡，還原出

聲名遠揚的福建首席古典名菜—佛跳牆。

“佛跳牆”原名“福壽全”，相傳始於清光緒年

間，由福州聚春園菜館（現已改名為聚春園大酒店）

的名廚師鄭春發創製。楊偉華在聚春園大酒店工作超過

20年，現榮任該店廚師長。2008年6月，中國國務院公佈

第二批國家級非物質文化遺產名錄，“聚春園佛跳牆製作

技藝”作為福建唯一的傳統菜餚技藝榮列其中，2009年，

楊偉華隨即成為福建省級認定的首批傳承人。

楊偉華表示，佛跳牆這道名菜傳承百年，製作的門檻依

然很高，烹製這道菜的廚師團隊都需在聚春園掌勺十年以

上。在聚香園中一步步學藝至今的他，談及如何與廚師結

緣仍頗有感慨，正如那一壇佛跳牆，楊偉華“細火慢煨”

25年的閩菜人生，值得細品。
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■佛跳牆，作為名
滿海內外的閩菜代表

作，被譽為閩菜中的“狀
元菜”。香港文匯報

記者蘇榕蓉 攝

■■佛跳牆第八代傳承人楊偉華正在用傳統方佛跳牆第八代傳承人楊偉華正在用傳統方
式烹製佛跳牆式烹製佛跳牆。。 香港文匯報記者蘇榕蓉香港文匯報記者蘇榕蓉 攝攝


