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上津云客户端

看往期电子报

非 薪传遗

作为河东区非遗代表性项目“绳艺镶嵌技艺”的第五代传

人，“90后”的杨雪峰，从小就泡在绳结的世界里。她不仅把家

族几代人传下来的独门编织手法摸得通透，还顺着自己的心

意慢慢琢磨改良，在老手艺里玩出了不少新花样。推开杨雪

峰的工作室，满眼都是各式各样的绳结作品。从随手就能点

缀生活的小装饰结，到花上几十天工夫慢慢编出来的精致艺

术品，每一道绳结纹路里，都藏着她花进去的心思和温度，装

着她对传统文化那份实打实的喜欢与敬重。

杨雪峰 以绳艺展示东方柔性镶嵌美学

记者 郭晓莹

小结饰有着大魅力

记者：请您讲述一下结绳技艺的历史渊源

和价值，您又是如何成为“绳艺镶嵌技艺”第五

代传人的？

杨雪峰：结绳技艺是古老的中国民间手工
编结艺术，在唐朝和宋朝，各式结饰广泛应用
于服装点缀和器物装饰，用于玉佩、官印、香囊
或装饰衣物。到了明朝和清朝，结饰发展达到
鼎盛。朝珠、香囊、荷包等日用品中，常见式样
繁多、配色考究的结饰。在传播、使用结饰的
过程中，人们开始为各类结饰命名，赋予其丰
富的内涵，逐渐演变为今日的装饰手艺。

近代以来，新的制作材质不断涌现，如锦
纶线、涤纶线等，这些材质能够长久保存，这对
结绳技艺来说，可谓如虎添翼。结绳意义在于
它所展现的情致与智慧，正是中华民族古老文
明的一个重要侧面。

深受家族传承影响，我自幼跟随姥姥吕菊
花及母亲仁建清学习结绳技艺。成年后，我在
河东区开设了自己的手工艺工作室，将传统技
艺与现代设计相结合，吸引了众多爱好者。通
过举办工作坊和展览，我不仅传承了家族技
艺，也对外展示了结绳技艺独特的文化魅力。

记者：与传统的结绳技艺相比，“绳艺镶嵌

技艺”有何特殊之处？

杨雪峰：我最初做传统绳艺时发现一个
问题，我所学到的传统方式只能打孔串珠。
但是，很多好看的随形原石、稀有小矿石、薄
款原石等，一旦打孔很容易开裂，那就会损毁
石料，十分可惜。为此，我一直想找到一种不
伤石料的镶嵌、佩戴方式，让人们可以多一种
选择。与此同时，现在很多年轻人喜爱天然
晶石，有一部分天然晶石的尺寸可能不适合
金属镶嵌。由此，我进一步萌生了一个更加
具体的想法：能不能不用打孔、也不用金属
托，单纯依靠绳结结构来锁住宝石等石料，保
留原石完整形态？

我把这个想法跟母亲说了，母亲告诉我，
祖上原本就有类似的手艺，只是随着时代的变
迁，某些结饰不流行了，相应的手艺也就慢慢
失传了。这话成了我的“定心丸”，让我越发坚
定了要把“绳艺镶嵌”这门手艺重新摸索出来
的念头。之后我就一头扎进去，不断查资料、

研究，尝试各种结绳手法，反复试错、不停调
试，最终真的把想法落地了。这项工艺依托斜
卷结、雀头结等传统绳结，不靠胶水和金属底
座，纯靠绳线交织的结构张力固定宝石，无孔
原石也能够直接镶嵌，完整保留石材原貌，还
能防护玉石磕碰。

刚开始研发时，我遇到了不小的难题：绳
结的松紧度始终难以精准把控，绳结编得太
紧，石材就容易被挤压出裂纹；编得太松，佩
戴时又会晃动脱落。曾有一颗水晶圆珠，我
为了调试绳结结构，前后连续改版五次。第
一次锁结太松，佩戴时圆珠直接滑落，搭配的
线号也不对，整体美观度完全达不到要求。
之后我不断调整斜卷结的排布方式，及时更
换适配的线号，反复测试不同线材的粗细和
伸缩性能。白天专注编织调试，晚上我就把
成品拆解复盘优化。就这样一遍遍地打磨试
错，我慢慢摸索出了分层缠绕、内外双圈锁固
的独特结构，也由此确立了镶嵌工艺里的核
心原则——优先保护原石，同时兼顾牢固度
与美观度。

记者：在传承祖辈技艺的基础上，您做了

哪些创新？

杨雪峰：老一辈传下来的结绳手艺，当初

主要就是图个实用，做出来的东西样子都比较
固定，也偏保守。那时候能用的线也少，基本
就是棉绳、普通丝线，材质就那么几样，颜色也
没多少可选的。现在年轻人的审美可太不一
样了，五花八门什么风格都有。他们买手作根
本不只是买个能戴的饰品，更看重这东西背后
有没有心意、是不是独一份，最好是专属于自
己的，有特殊的纪念意义。

所以我平时琢磨设计的时候，不管是造
型、配色还是整体的想法，都特意往年轻人的
喜好上靠，把老祖宗的传统结绳法子和现在的
新鲜设计揉到一块儿。例如，我开发定制青丝
手绳，可以把夫妻的发丝编入绳中，作为情侣
信物。我们还设计包挂、手机挂、钥匙挂等实
用性很高的迷你镶嵌作品，同时支持小范围个
性化调整绳长、配饰，满足年轻人对独一无二
的追求。

我大量对比测试各类线材，打破传统线
材局限：选用泰蜡线、南美蜡线、超细股线、
高韧性玉线、星空线等，根据作品使用场景
来选择线材。例如，耐磨蜡线用于日常佩戴
手绳、挂饰；细腻股线打造轻薄精致镶嵌作
品。过去老工艺习惯用银丝做芯线，我们特
意把芯线替换成了食品级软管，不仅成品的

归圆效果更好，上手也更轻便，结实耐用度也
提升了不少。

颜色上我也没守着老一套不放，传统的大
红、明黄这些鲜亮喜庆的配色我留着，还加了湖
蓝、浅咖、烟灰、米白这些低饱和的柔和颜色，更
对现在年轻人的审美胃口。

就连镶嵌的主石头，我也不局限在传统的和
田玉、翡翠这些规整料子上，绿幽灵、切面白珠、
朱砂、碧玉、古法合香珠这些有意思的材料我都
拿来用，做出来的花样一下子就丰富多了。

让传统手艺成为年轻人的心头好

记者：目前这项非遗在传承与发展中面临的

困难有哪些？

杨雪峰：现在科技发展得越来越快，好多机
器都能批量干活了，直接把不少传统手工活给替
代了，很多传统手工技艺的传承都挺难的。再加
上现在大家生活节奏都快，很少有人能沉下心，
拿出大把时间精力去慢慢学、慢慢琢磨手艺。更
现实的问题是，靠传承传播“绳艺镶嵌技艺”获得
的收入难以支撑生活支出，导致传承与传播该技
艺的人群不能全身心投入，这使得这项传统技艺
面临失传的危险。

记者：对这项技艺的传承，您做了哪些

工作？

杨雪峰：我开设了工作室，这个工作室不仅是
一个研究和实践该技艺的场所，还是一个用于授
课和展示的多功能空间。在这里，我组织了各种
文化活动，旨在推广和传承非物质文化遗产。

除了工作室，我还积极参与各种文化场所的
活动，如一些非物质文化遗产展览以及百艺工坊
的相关活动。在这些活动场所，我不仅展示了结
绳技艺的魅力，还与来自各地的非遗传承人以及
爱好者交流心得，共同探讨传统文化的传承与发
展，争取让更多的人了解和喜爱这项古老的技艺。

我还被天津商务职业学院非遗工坊特聘为教
师，负责向同学们传授“绳艺镶嵌技艺”的相关知
识和技能，让年轻的同学们更好地理解和传承这
一非物质文化遗产，激发他们对中华传统文化的
热爱，为保护和发扬该技艺作出积极的贡献。通
过一系列努力，越来越多的年轻人开始了解并投
入到结绳技艺的学习和创作中，为这项古老技艺
的传承与发展注入了新的活力。

我们还积极探索传统技艺与现代科技的结
合点，利用数字化手段记录和保存传统技艺的精
髓，为其注入新的创新元素。通过线上线下的互
动体验，我们让传统技艺以更加生动、直观的方
式展现在大众面前，激发更多人对传统文化的兴
趣和热爱。

记者：您对“绳艺镶嵌技艺”的未来有怎样的

规划？

杨雪峰：我会继续在绳艺镶嵌的领域里深
耕，全力打造独属于东方的柔性镶嵌美学。技法
的突破永远是前行的基石，接下来我将全力攻克
轻薄镂空镶嵌工艺，让尺寸更小的晶石也能在绳
结间妥帖安放，进一步打磨作品的细腻质感；同
时尝试研发可拆卸镶嵌结构，打破传统绳艺饰品
的使用局限，大幅提升日常佩戴的实用性。我还
将继续尝试跨界融合创新，把“绳艺镶嵌技艺”
与合香珠、传统牌饰等更多东方文化符号深度结
合，让这门古老手艺跳出传统框架，出现在更广
阔的当代生活场景里。

在我眼里，绳结从来都不是串珠辅料，它本身
就是一种充满生命力的载体，能让每一块晶石、每
一件承载特殊意义的物件，以更有温度的方式被
看见、被珍藏。我最大的心愿，就是让越来越多年
轻人感受到这门传统手艺的魅力，让老手艺在咱
们当下的生活里爆发出新活力！

由腾讯视频出品、稻来传媒联合制作，陈晓卿担任总导演的国内首部蚝油美食文化纪录片《蚝油

的鲜味传奇》将于8月12日首播。从大视野的《风味人间》到聚焦地域的《风味原产地》《寻味》系列，再

到此番对调料的微观聚焦，陈晓卿及其团队在十余年间不断拓展美食纪录片的叙事边界。当美食纪

录片不再止于视觉诱惑，而成为观照传统与现代、手艺与科技的“文化棱镜”，这一品类正走向何方？

追踪热点

从“视觉下饭”到“文化棱镜”

美食纪录片如何扎根文化根脉？
记者 张洁

从“吃”转向“何以成味”

“食物是我们认识世界的通道”，《蚝油的
鲜味传奇》制片人李洁在采访中这样定义团队
的核心理念。认识世界包括很多维度：食物与
土地的关系，食物与人的关系，人如何创造食
物、又被食物所改变。从《风味原产地》到《寻
味东莞》再到《蚝油的鲜味传奇》，这条脉络一
以贯之。

2012年，《舌尖上的中国》第一季开播，豆
瓣评分9.4，成为现象级文化事件。该片跳脱了
传统的专题片模式，将美食奇观、人物故事和
人文思考巧妙融合。有学者指出，《舌尖上的
中国》带领美食类纪录片迈入“公众时代”后，
以食物为切入点进行文化呈现和情感寄寓的
在地性表达，成为该类作品的主流创作方向。
《风味人间》系列延续了大制作的路线，在技术
层面更加精进，并开拓出国际化视野。转眼间
十多年过去，陈晓卿团队仍在拍摄美食纪录
片，《风味人间》系列已经走到第五季，以“香料
传奇”作为切口，让香料进入“美食+人文+地
理”的叙事体系。

与此同时，国内美食纪录片创作者也积极
开发新的选题并寻求突破。2019年海峡卫视
联合腾讯视频推出的百集系列微纪录片《早餐
中国》，从全国各地简单日常又极具特色的早
餐这一小切口进入，打开了观众的味蕾，也唤
起了浓浓的乡情。这部作品引领了美食纪录
片新的“微型化”潮流。近两年上线的美食纪
录片，越来越强调垂直细小的切口和简洁轻巧
的形式，契合了年轻一代追求真实感的审美潮
流和碎片化的观看习惯。

该片监制、腾讯在线视频黑曜石工作室负
责人朱乐贤，长期深耕美食纪录片赛道，他回
忆起早年拍摄纪录片时，团队对美食的认知还
停留在相对概念性的层面，《风味人间》等作品
让他们有机会从更宏观的层次去审视中国的
食材、食料与调味品。“我们越往后面做，研究
得越深入、了解得越深，就越发现可以从更细
小的细节切入。在常年不断的拍摄和研究过
程中，我们意识到，即使是一个微小的事物，也
能看到一个宏阔的宇宙。”

一滴蚝油、一瓶酱油，这些日常餐食中的
“液体配角”，只要人们愿意去挖掘，就能看见
其中丰富的世界。与其他“微型化”作品不同，
该片走的是一条“小单品中的大故事”之路。
李洁坦言，蚝油独特的文化身份赋予它天然的
“中国故事、世界表达”格局——它是中国原生
的调味品，世界上很多地方吃生蚝，但只有中
国发展出了用来调味的蚝油。

拿到这个选题时，朱乐贤和团队首先面对
的核心问题是：如何把这些复杂的内容串成一
条有温度、有人物、也有观看性的纪录片故事
线？“治大国若烹小鲜”——老祖宗的话里藏着
中国人对“鲜”的源远流长的追求。团队从时
间和空间两个维度去寻找故事：在时间维度
上，追溯中国人对鲜味的执念如何贯穿饮食文
明史；在空间维度上，跟随蚝油的传播路径，从
岭南到全国再到海外。团队研究“鲜”到底从
哪来，蚝油的鲜味从何开始，它在怎样的链条
上被串联起来——从海边到山野，跨过平原，
进入中国内陆，抵达西部边疆，再漂洋过海到
东南亚、到美国、到欧洲。

在这条链条上，不同的人贡献着不同的智
慧和劳动：海边的渔民采集生蚝、熬煮蚝汁；产
业从业者把传统工艺提升到更高的工业化水

准；科技人员运用新技术完善健康标准和卫生
规范。他们的故事被串联在一起，形成一个有
温度、有人物、有可看性的完整叙事。稻来团
队常年积累的专业经验，如微观摄影的视觉呈
现、长期合作的专家资源，都为故事的讲述提
供了技术保障。朱乐贤说：“要通过人物自身
的故事，还有跟食物的结合，才能让观众真正
感受到蚝油背后的人和温度。”

看见“鲜”背后的世界

在前期调研中，李洁和团队进一步发现，
蚝油不仅是中国原生的调味品，还具有足够的
故事潜力：它足够日常，从家庭到餐厅，是人们
再熟悉不过的调味料；它又足够陌生，很少有
人知道它是怎么出现的。从岭南到全国再到
海外，从传统手作到现代工业，从过去到现在，
基于这些素材，团队抓住了一条主线——以
“鲜”为线索。

该片用五个与蚝油有关的话题作为分集，
话题之间层层递进，是一个关于蚝油的过去、现
在和未来的完整故事。“人物本身的个体故事不
是核心，让食物和食物带我们看到的未知世界，

这成为观众的核心获得。”她介绍道：中国原生
的生蚝品种“北海涠洲岛石蚝”，它无法养殖，采
集完全依靠潜水完成；福建部分地方用竹竿养
蚝的方式，很壮观，而这种方式在1000多年前就
存在，这种时空的碰撞颇有意味；蚝油竟然也被
用在西式甜品中，毫不违和……

令李洁印象最深的，是一位泰国米其林主
厨帕姆的故事，她曾获得“世界最佳女厨师”等
殊荣，在曼谷经营一家叫“普通大药房”的餐
厅，她的母亲是潮州人。这位从未向媒体开放
过家庭的主厨，主动邀请团队到家中拍摄，厨
房里摆满了中式调料。帕姆母亲带拍摄团队
逛菜市场，全家人一起做了一顿饭。“那感受很
微妙，又很震撼。”李洁说，在异国的厨房里看
到中国的味道成为另一个家庭的日常，那不仅
是一瓶蚝油的出海，更是一种饮食文明在他乡
扎根的缩影。

而支撑这种叙事结构的，是对“鲜”的深刻
理解。李洁指出，西方饮食体系里，“鲜味”直
到1908年才被池田菊苗从科学上定义，但中国
人对“鲜”的感知和追求，贯穿了整个饮食文明
史。我们说一个汤“鲜”，不是在描述一种味觉
分类，而是在表达一种“审美追求”。

该片总监制、腾讯在线视频副总编辑、稻来
工作室负责人陈晓卿在首映礼上进一步阐释了
这种差异。“东方的‘鲜’和西方的‘鲜’不一样。”
在他看来，西方语境中的“鲜”更多指向食材的新
鲜，而中文里的“鲜”是一种复合的鲜美，是深度
发酵与时间转化赋予味蕾的复杂体验。这种差
异并非偶然，西方的酱汁大多缺少深度发酵环
节，而中国的酱若不经历复杂菌群的转化，就得
不到那种“鲜”。蚝油恰是这种东方“鲜”美学的
典型产物。

他对比了中西方对待食材的两种路径：西方
人吃生蚝，讲究撬开即食，追求的是食材本身的
新鲜与具象；而中国人则习惯将生蚝历经长时间
的熬煮、浓缩与发酵，提取出蚝油。这一过程如
同将“蚝”的魂魄抽象化为一种鲜味精华，再广泛
运用于食物中。在他看来，这种“化实为虚、以虚
驭实”的智慧，正是中国饮食文化的深层逻辑。

李洁表示，蚝油就是这种执念的物质化身。
“为了让‘鲜’可以被保存、被运输、被复制、被更
多人更方便地获得，中国人研究、实践了一百多
年。这不是商业逻辑能完全解释的，这里面有一
种文化本能：我们太在乎这个味道了，所以一定
要找到办法让它不走掉。在创作上，我们寻找关

于食物的最大公约数，大家吃过这种食物、对这种
味道有感知，然后你带他们往深处走。”

如何让“鲜味”被观众看见？这是美食纪录
片的难题。李洁介绍，团队这次下了不少功
夫。人的大脑有“通感”机制，视觉、听觉的信号
会自动激活味觉记忆。团队做的不是简单地展
示鲜，而是制造足够多的感官线索，让观众的大
脑自己去“补全”那个味道。“这需要食材状态、
烹饪过程、镜头语言三个层面同时发力。比如，
根据科学团队对蚝油风味成分的拆解，我们对
应不同成分的香气、味道，用花朵的开放、坚果
表面的崩裂、烟熏的松木等多种画面去串联表
现蚝油的风味，也第一次把呈现鲜味的氨基酸
用显微方式做了呈现。”

美食纪录片的价值重估

“美食只是纪录片打开生活的一种方式，真正
希望通过食物呈现的，是人们为什么喜欢一种味
道，以及一道味道背后所承载的生活、手艺与时
间。”陈晓卿如此定义团队的创作初心。

然而，抵达这份初心的路径正变得愈发陡
峭。“美食垂类在不断演化，未来美食纪录片越来越
难。”李洁说，“现在大家获取信息的方式太多，信息
差越来越小，替代品太多，传统意义上的纪录片不
再是‘看美食’的唯一甚至主要方式。”

短视频已在效率上完成了对传统纪录片的技
术性替代：两分钟的视频教程，比任何经过精心剪
辑的五十分钟长片都更直接地解决了“怎么做菜”
“去哪吃”的实用需求。而大量自媒体创作者对食
物的文化解读，同样在稀释着专业纪录片的不可
替代性。从纪录片、综艺节目到短视频，“民以食
为天”早已成为各类内容形态争相涌入的流量密
码。竞争早已超出“美食纪录片”内部的范畴，延
展为整个内容生态的混战。

与此同时，“美食+”的跨界模式不断涌现，美
食加文旅、加情感、加经营体验，创作者在努力拓
宽边界。在信息过载的时代，纪录片独特的价值
究竟在哪里？李洁说：“人类对故事的渴望不会
变，就看讲什么样的故事。现在AI（人工智能）日
新月异，给我们提供了技术上更便捷的手段。我
们也不断在思考，能给大家带来什么新的故事。”

朱乐贤表示，个性化的美食纪录片是未来
的趋势，要采用更加个人化的表达。陈晓卿出
镜的《我的美食向导》即是这种尝试，它通过将
个人体验与多元视角结合，为“透过食物看世
界”这一主题，提供了一种更具温度和个性化的
表达方式。

十余年间，中国美食纪录片的叙事不断延
展，内容百花齐放，这也见证着观众审美的不
断变化。令人欣喜的是，创作者坚守、平台发
力、品牌深耕、观众满怀期待，美食纪录片正向
着文化根脉不断掘进，开启与世界文明更为开
阔的相逢。

杨雪峰
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