
WENHUA WEEKLY

文化 2020/10/28
星期三 13编辑：吴莹 组版：张淑玲校对：王子璇

》

》

社科纵横 南通市社科联协办

1 他记录江海千年食俗

巫乃宗：烹饪界的一代宗师
□王莉

巫乃宗，中国有名的
烹饪技术权威，被授予

“江苏省烹饪理论杰出贡
献奖和终身成就奖”“全
国餐饮特殊贡献奖”“中
国餐饮 30 年功勋人物
奖”。谈及烹饪，87岁的
巫老滔滔不绝，从青墩文
化讲到南通地方名菜，从
从业趣闻说到独门秘
诀。在他看来，“菜中有
诗、菜中有画、菜中有典、
菜中有道，有通古今之变
的文化情味”。

《江海食脉——南通烹饪
文化古今谈》是巫老深耕烹饪
文化五十余年、呕心沥血之
作，这是南通第一本餐饮文化
集大成文册。全书共分为“溯
江海烹饪历史”“说古道今南
通菜”“数家乡民风食俗”“忆
通城名厨老店”四个部分，多
维度、立体式叙述了南通餐饮
文化。

在书中，巫老从青墩遗址
出发，探究南通烹饪文化起源
于远古，发展于唐宋，兴盛于明
清，繁荣于民初，昌盛于现代。
他选介了百种南通风味的烹饪
原料，从用料配方、制法流程、
技术关键等方面介绍了300多
个菜点，提示了数千种菜点的
方式方法。他还挖掘整理了南

通的饮食民俗、时令习俗等，深情
回忆了南通的品牌老店、食摊和
德艺双馨的已故名厨。

南通市委常委、市政府常务
副市长单晓鸣应邀为该书作序，
她感叹，“这部书绝非一般的‘食
谱词典’，而是有文化‘兴味’、审
美‘趣味’和诗情‘韵味’的别样的

‘南通地方志’。”
这本书的创作要追溯到

2012年，当时巫老已79岁，肺癌
刚切除，深感时间宝贵。他感慨，

“因元入侵时南通惨遭屠城，志书
俱毁，烹饪文史鲜见于文本书牍，
南通的烹饪文化和特色技艺源远
流长，不能就这样淹没失传。”

巫老决定写一本能反映南通
食之脉、烹之艺、味之韵、食之俗
的书，尽量还原南通烹饪的真面

目。
创作的过程是异常艰辛的。

巫老视力不济，常常写十个八个
字，眼前就模糊看不清。他记忆
力也变差了，每每伏案，一旦停
笔，就思路全无。2017年春节，
创作到七十多万字时，巫老心梗
发作，住进医院。出院后，他又坚
持创作。就在这样的状态下，巫
老写下了百万字的书稿。

南通市民间文艺家协会名誉
主席王宇明十分佩服巫老的这股
劲头，他赞叹道，巫老为“通菜”在
竞争激烈的餐饮市场中如何生存
并自成一体、独具特色绞尽了脑
汁，费尽了心机，这本书让我们在
感谢江海无私馈赠的同时，体味
了一次在舌尖上穿越古今的南通
味道。

4
他的弟子遍天下

巫老常说，烹饪是科学，是
文化，是艺术，是当下城市特点
的缩影，是城市时代变迁和文
化渊源的印迹。不忍看到烹饪
技艺淹没失传，巫老多年来孜
孜以求，笔耕不辍。

1973年，巫乃宗负责编写
教材《烹调技术》系列，分列八
门学科，归纳出28种烹调方
法，取代了传统的“一菜一教”
的烹饪教学方法。这一改革让
烹饪界的权威感到振奋, 他们
赞赏巫乃宗丰富和发展了我国
的烹饪文化, 初创了烹饪工艺
的新规范, 使中国烹饪有了更
系统、更科学的理论。该书后
成为全国通用教材。

实践证明, 这种教学方法
有利于快速培养人才, 许多学
生经一年的学习, 竟成了省各
大旅游宾馆的厨师长和饭店的
技术骨干。时任江苏省旅游局
局长黄少武对巫乃宗说：“你们
校培养了一批厨师的‘种子’，
不仅知识面广、技术熟练，还用
渊博的科学知识武装丰富了烹
饪工艺，什么高难度的菜都能
做好，从不失手。”

渐渐的，巫乃宗在烹饪界
声名鹊起。他受邀担任《中国
烹饪研究》《美食》杂志的编撰、

常务编委，《中国名菜谱》《中国小
吃》（江苏风味）总纂。先后参加
编写《中国烹饪辞典》《中国烹饪
大百科全书》《中国江苏名菜大
典》，主编《南通名菜选录》等。

巫老对当前餐饮界传统流失
的浮躁之气痛心疾首。他十分赞
同古人“物无定性、食无定味、适
者为珍”的饮食思想，总结出“菜
以养为宗旨，以味为中心”。20世
纪80年代，南通市“三胞”会议闭
幕的宴会上，上席的是荠菜手擀
面、炝蛏鼻、煮花生、蒸芋头、扎肝
等乡味，这令宾客们十分欣喜。
时任江苏省省长顾秀莲说，在南
通吃到了梦寐以求的儿时味道。
这些菜的创意就来自巫乃宗。

巫乃宗曾任南通市烹饪摄影
美容技校、南通市商校、南通市商
业技工学校、南通市商业职工中
专校长，南通市饮服专业国家职
业技能鉴定所所长，江苏省餐饮技
术总监。退休后，他被聘为扬州大
学旅游烹饪学院南通分部主任。

多年来，巫乃宗桃李遍天下，培
养了中、高级职称的厨师六七千
人, 有的已成为烹饪教授、校长、大
宾馆总经理、总厨, 有的已经走出
国门。全国其他城市厨师出国要
通过外交部考试, 而南通市因为
有巫老鉴定, 能享受免试的特权。

2 他与名厨亦师亦友
上世纪50年代，巫乃宗在

南通市公安局任职，20岁时左
手因公致残。1959年，他被调
到南通市饮食服务公司任会
计，热爱美食他却要求去当厨
房发菜员。讨这份苦差，他只
是为了能够站到锅边，亲眼看
一道道美味是如何诞生的。

1960年，巫乃宗到南通最
大的饭店——中华园菜馆进行
实践，那里集中了全市最优秀
的厨师。在那里，他与全省知
名度极高的名厨刘明余、焦星
山、秦进生、李铭义等朝夕相
处。经过七八年的努力, 他积
累了丰富的实践经验, 并丰富
了理论知识。

刘明余是中华园的“头
墩”，他对菜肴的味质视如生
命，每种菜都有严格制作标准，
容不得半点误差。一般厨师的
技术成果不轻易传人，刘明余
却不然。他亲身示范，亲自讲
解，将吊清汤、菊花锅、盐焗鸡、

叉烧鲥鱼等南通名菜的烹饪绝技
都毫不保留地传授给徒弟。他的
烹饪技巧和人格魅力让初入烹饪
界的巫乃宗钦佩不已。

李铭义是当时从全市厨师中
选拔出来的技术拔尖的“六老”之
一，为人谦和热情，一句“有困难
找我”让巫乃宗倍感温暖。他的

“清汤赛燕”“淡菜皱纹肉”“风戏
牡丹”“烧三鲜”等南通本帮菜，每
个菜都有其奥妙。看李铭义做
菜，听李铭义讲故事，能使人茅塞
顿开。也就是从那时起，巫乃宗
开始阅读烹饪、研究烹饪。

1973年，南通市商业学校招
收烹饪专业班，巫乃宗负责编写
教材，李铭义负责安排实习课，
两人成了更亲密的搭档。巫乃
宗把方案告诉李铭义，并对他
说：“教改的成效与后期的实习
课关系很大。实习时间为10个
月，34种烹法每种排出10个菜
来实习，共340个菜。学生对每
个菜要操作15-20次，才能达到

娴熟程度。”李铭义信心满满地
回应：“虽说是头一回，我和你一
齐克难攻坚！”

李铭义亲力亲为，科学教学，
强化学生的基本功训练。6个月
的实习训练后，他要求学生在剩
余的两个月时间里，对照巫乃宗
总结的34种烹法，各写3个菜的
菜谱，不得与实习菜的品种相
同。他想由此检验学生是否能

“举一反三”。结果，36名学生只
用了两个星期就全部交卷，共计
3672个菜谱。这下连同李铭义
开出的 360 个实习菜谱，共有
4000多个菜谱。巫乃宗和李铭
义、刘树森从中反复筛选，选出了
520个菜，编纂成《南通风味菜选
集》初稿。

“我在烹饪上能有一点建树，
完全得益于中华园名厨刘明余、
李铭义等人的启蒙与帮扶。他们
是南通烹饪界的泰斗，技艺出类
拔萃，却总说烹饪的学问花一辈
子都学不完。”巫乃宗回忆。

巫乃宗善于学习，长于归
纳总结。他在中华园当发菜员
时，他便一边看一边记，时常琢
磨。日积月累，他在烹饪方面
的积淀愈发深厚。渐渐的，老
师傅们遇到棘手的问题，也总
来找他解决。

比如制作香酥鸡，内里要
达到“异常酥烂”，外皮要达到

“异常酥脆”。“异常”的标准，难
住了不少人。有人来请教巫乃
宗，他指出要最大限度地利用

“水油温差”，肉一定要在滚开的
锅里煮过，再放到滚开的油锅
里炸，这样水分变成了蒸汽，炸
起了泡，自然就非常脆了。问
题迎刃而解，师傅们连连称是。

还有一次，当时的南通罐
头食品厂做出口的红烧扣肉罐
头，对方要求罐头里需是清汤，
汤里不能有佐料的颜色。轻工
学院毕业的工程师对此也束手
无策。这时，巫乃宗点拨了几
句：“肉烧红后，稍微在油锅里
炸一下，颜色咬住了，佐料的颜
色就不会溶于水了。”经过试
验，果真不假。

仅仅海蜇这一食材，巫乃
宗就研制了各种做法。他说，

用海蜇做菜，要脆则脆，要酥则
酥，要形有形，要柔滑能柔滑，要
晶莹就晶莹。海蜇水分较多，加
热会卷缩，巫乃宗研制改进，解决
了这一难题，使得千年失传的炸
食海蜇的做法又重放异彩。按照
他的做法，炸成的海蜇表面光亮
如玉，吃一口酥酥脆脆。

“芙蓉蜇皮”是巫乃宗研制的
一种海蜇菜肴，江苏省《中国名菜
谱》常务编委来南通开会，大厨刘
树森当着常务编委们的面质疑这
道菜的做法：“你说三两海蜇皮可
以炒一份‘芙蓉蜇皮’，不可能！”
于是，巫乃宗告诉他制作方法，让
他试试看。刘树森端出来一份炒
海蜇，说：“这里用了一斤海蜇皮，
一盘子还不太饱满呢。”巫乃宗不
得不当众称了三两海蜇皮，炒出来
满满一盘的“芙蓉蜇皮”。耿直的
刘树森见状，当下向巫乃宗道歉：

“是我没有能掌握你说的技术，以
后我一定向你好好学习，不能老
是把你当只会说不会做的外行。”

“烹饪是有规律的，掌握这些
规律需要物理、化学等科学知识，
遇到问题才能找到根源。要做真
正的大厨是很不容易的。”巫乃宗
总结。

3
他解决烹饪难题

伏案创作的巫乃宗 《江海食脉》


