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上津云客户端

看往期电子报

非 薪传遗

张宝巨 把银达子的艺术传下去
记者 张洁

在天津市津南区小站镇文化活动中心的银达子艺术研习社内，“爱党爱国爱艺术，乐善好

施品德优”的社训高悬于墙，银达子先生留存的唯一一件蟒袍演出服、泛黄的唱本与珍贵老剧

照陈列于此。63岁的张宝巨，是津南区非遗项目河北梆子“银派·达子腔”代表性传承人、银达

子艺术研习社社长。出身票友的他，自费创办剧社，深耕公益演出，守护流派根脉。近日，张宝

巨接受采访，向记者诉说自己痴迷梆子艺术、接续银派薪火的初心与坚守。

一方水土养一方风味，一城烟火铸一城

文脉。饮食是地域人文最鲜活的载体、城市

气质最具象的表达，更是时光流转中生生不

息的文化密码。如今的津门大地，既有传承

百年的老味小吃、匠心坚守的传统津菜，也有

风靡全网的“网红”美食、潮流出圈的创意市

集。美食早已成为天津的城市名片、文旅纽

带与文化媒介，八方游客在一口津味中读懂

津沽烟火、触摸城市底蕴。

近日，记者走访了天津多处美食地标，一

路追问：津味从何而来、由何构成，滋味背后又

藏着怎样的城市精神？

津派文化·传承与转化

探索天津美食的文化密码
记者 徐雪霏

张宝巨

烟火新貌，美食何以反哺城市文化

如今的天津，饮食场景已形成“老牌老味
扎根市井、新潮美食激活商圈、主题市集链接
潮流”的新格局。新一代津味饮食生态正以年
轻、多元、开放的姿态，成为带动城市文旅热
度、传递城市气质的重要力量。

清晨六点，西北角美食街区已然人声鼎
沸。作为全国知名的“网红”美食地标，这里是
无数游客奔赴津门的第一站，也是天津烟火生
活最真实的缩影：街巷两侧数十家老字号小吃
店铺有序排布，蒸笼白雾裹挟着面食麦香、酱
料醇香与油炸焦香；本地市民从容采购早点，
外地游客举着手机记录烟火瞬间。

早上七点，主巷煎饼馃子摊位前的队伍早
已蜿蜒数十米。来自河北保定的学生游客林
晓雨捧着刚出炉的煎饼馃子说：“我们专门早
起吃正宗天津煎饼馃子，和老家的完全不一
样，没有那么多的配菜，只有绿豆面香和馃子
酥脆的口感，简单但特别惊艳。天津的烟火气
太治愈了，不是商业化的‘网红’套路，是本地
人天天吃、代代传的真味道。”

在嘎巴菜摊位经营十余年的王师傅，舀
卤、淋麻酱、撒香菜一气呵成。谈及西北角从
本地早市变身全国“网红”地，他感触颇深：“我
父辈就在这条街上做小吃，以前多是老街坊光
顾，现在天南海北的游客都来打卡。我们始终
守着老配方、老火候，卤每天现熬、嘎巴当天现
摊，绝不偷工减料。‘网红’热度是一时的，老味
道才是留住人的根本。”
“我一有空都会来天津吃早点，天津的饮

食最难得的就是烟火气从未变过。”常年往返
京津的上班族刘先生说，“很多城市的老早市
慢慢消失、彻底商业化，但天津不一样，火了之
后本地人依旧来吃，老店依旧守着初心，新旧
烟火融合得特别好。”

如果说西北角承载的是天津扎根市井的
传统烟火，那么智慧山文化创意产业园的好喫
咖啡节，则书写着津门饮食新潮、包容的时代
篇章。好喫咖啡节每年春秋两季如期启幕，历
经十年深耕，从区域小型市集成长为辐射京津
冀、汇聚海内外优质品牌的顶级咖啡盛会，彻
底打破了大众对天津饮食“只有传统老味”的
固有认知。

每届咖啡节期间，智慧山山丘广场人头攒
动，百余家中外精品咖啡品牌齐聚于此，既有
天津本土新锐独立咖啡工作室，也有京沪杭等
城市头部品牌，更有海外知名咖啡主理人携限
定新品亮相。不同于单一饮品市集，好喫咖啡
节以咖啡为核心纽带，融合文创手作、轻食甜
品、潮流社交与青年文化，打造沉浸式饮食文
化体验场景。

作为土生土长的天津人，来逛咖啡节的大
学生张子涵说：“小时候对天津美食的印象就
是麻花、包子、煎饼，现在我们有自己的潮流美
食市集。老味道滋养我们的童年，新潮美食适
配我们的生活，传统和潮流互不冲突，反而让
天津的饮食氛围更包容、更有层次。”

咖啡店店主李先生深耕天津精品咖啡行
业八年，见证了天津潮流饮食文化的崛起：“十
年前，很多人觉得北方没有咖啡文化，天津只
有传统小吃；但这几年，天津的饮食审美越来
越多元，年轻人既爱老味早点，也爱精品咖啡、
创意轻食。好喫咖啡节最大的意义不是卖饮
品，而是让大家看到天津饮食的包容性。”

好喫咖啡节策划人吕淡淡坦言：“十年前

天津精品咖啡文化十分小众，我们创办咖啡节
时，不想做单纯的商业售卖，而希望以咖啡为
媒介，让天津年轻人在家门口就能接触全国优
质资源。”在她看来，市集早已跳出单一饮品消
费，成为天津独有的青年文化名片：“传统老味
是天津的城市底色，精品咖啡是天津的新生气
质，正是这种新旧融合、多元共生的城市文化
底色，让我们能在老城土壤里培育出属于北方
城市的精品咖啡文化活动。”如今很多游客专
门为好喫咖啡节奔赴天津，上午打卡市井老
味，下午沉浸式逛市集。

除了两大标杆场景，津门大地处处可见饮
食文化新生的鲜活图景。在古文化街麻花老店
工作二十余年的店员张阿姨，见证了老字号的
迭代升级：“以前多是中老年人买，送礼用得多，
现在很多年轻人专门来打卡，我们也更新了独
立小包装、文创礼盒，口味在传统基础上优化，适
配年轻人的审美。老味道不能丢，但也要跟上
新时代，让年轻人愿意了解、愿意传承。”

美食流量的持续涌入，正转化为城市文旅
增量。每逢节假日，无数外地游客奔赴津门，
打卡市井老味、逛吃潮流市集，在一餐一食中
感受天津的松弛与包容。美食不再只是旅游
配套，已然成为天津对外传播的核心名片，以
饮食为媒让更多人看见天津、读懂天津、爱上
天津，实现了“以食兴旅、以食名城”的新格局。

兼容并蓄，津味从何而来与由何构成

新潮烟火的蓬勃生长，根植于百年文脉的
深厚积淀。天津饮食文化的繁荣从来不是偶
然，而是得天独厚的地理优势、悠久的漕运历
史、兼容并蓄的城市气质共同孕育的成果。从
明清漕运兴起的市井快餐，到南北商贾交融的
风味荟萃，再到近代开埠后的中西合璧，数百
年时光淬炼，造就了津菜“兼容、务实、鲜活、精
致”的独特底色，也形成了“平民烟火为基、匠
心传承为魂、多元交融为韵”的饮食文化脉络。

天津地处海河三岔河口，自古为漕运咽
喉、水陆要道，明清以来南北漕船往来不息、商

贾云集、码头繁盛。海量船工、码头劳力常年
聚集于此，催生了便捷实惠、饱腹适口、取材简
易的市井饮食体系，奠定了天津饮食“接地气、
重实用、求本味”的核心特质。风靡全国的天
津煎饼馃子，便是漕运时代最典型的饮食产
物：彼时码头工人劳作繁重，急需便携、高热
量、饱腹的快餐，山东商贾带来的煎饼技艺、安
徽传入的馃子工艺，经天津本土改良融合，诞
生出煎饼卷馃篦儿的经典吃法，便捷高效、滋
味醇厚，历经数百年传承，从码头快餐升级为
城市名片。

漕运畅通，更让天津成为南北风味的交融
之地。明清时期，南北食材、烹饪技艺、饮食习俗
随漕运传入津门，鲁菜的醇厚、苏菜的清甜、徽菜
的鲜香、粤菜的精致纷纷落地津沽，与本土河海
物产、饮食习惯深度融合，逐步形成独树一帜的
津菜体系。天津依河临海，刀鱼、黄花鱼、河虾、
螃蟹等河海两鲜物产丰饶，让津菜形成“擅烹河
海两鲜、崇尚本味鲜美”的核心特色；区别于其他
菜系的厚重浓烈，津菜兼顾南北之长，浓淡相宜、
咸鲜适中，兼容特质与生俱来。

清末开埠通商，让天津饮食文化迎来第二
次迭代升级。近代天津，西洋糕点、西餐料理、
港式粤菜落地津门，经本土化改良后融入市民
日常生活；本土厨师博采众长，将西式烹饪技
法、调味理念融入传统津菜，诞生出牛奶入菜、
虾油提鲜、中西合璧的创新菜式，让津菜跳出
北方传统菜系的局限，形成“华洋兼容、守正出
新”的独特风格。

知道了津味从何而来，再看它究竟由什
么构成。数百年岁月沉淀，天津饮食形成了
层次丰富、底蕴深厚的完整体系：既有扎根市
井、人人可享的平民小吃，也有匠心考究、传
承有序的经典津菜，更有民俗相伴、融入生活
的饮食习俗。

市井小吃层面，除煎饼馃子、嘎巴菜、卷圈
等经典早点，杨村糕干、耳朵眼炸糕、十八街麻
花等非遗小吃代代相传，承载着京津冀几代人
的味觉记忆。经典津菜层面，天津八大碗、八
珍豆腐、黑蒜子牛肉粒、罾蹦鲤鱼等名菜享誉

四方。不同于大众认知的形式化宴席菜品，天津
八大碗暗藏极致匠心，核心精髓在于选材严苛、
去骨去刺、口感醇厚，是津菜务实精致特质的集
中体现；八珍豆腐汇聚河海鲜货、层次饱满；黑
蒜子牛肉粒咸香回甘、老少皆宜，一道道经典菜
品诠释着津菜“取材天然、技法精湛、滋味醇厚”
的底蕴。

深耕津菜烹饪三十余年的资深主厨、南开区
级非遗“天津菜八大碗制作技艺”项目代表性传承
人付立莹介绍，津菜脱胎于三岔河口的漕运码头，
是典型的交融型菜系——明清以来，鲁菜技法、徽
菜炖煮、江南清甜随漕运匠人落地津沽，结合本地
河海两鲜，逐渐形成咸鲜回甘、层次丰富的独特风
味。“津菜最核心的讲究就是‘本味为先、兼容有
度’。我们做津菜，极少用重料掩盖食材本身的鲜，
靠火候、吊汤、技法提鲜；同时津菜不排外，南北技
法、中西理念，只要适配本土口味，都能融合创新，
这是老祖宗传下来的饮食格局。”

更难得的是，天津饮食早已深度融入民俗生
活。天津人待客宴请、婚丧嫁娶、节庆团圆皆有
专属饮食讲究，一碗天津打卤面更是民俗饮食文
化的代表——讲究“成席之礼”，卤料丰富、工序
严谨，搭配红粉皮点缀，寓意喜庆圆满，承载着天
津人乐观豁达、重情重礼的生活态度。

外界形容天津人素有“卫嘴子”之称，这个称
呼就来源于吃，“卫嘴子”既指天津人幽默，也指
天津人嘴刁、会吃。付立莹说：“过年吃八大碗、
生日吃打卤面、清晨一碗老豆腐，一年四季、一日
三餐，饮食早就不是单纯吃饭，是我们天津人的
生活规矩和人情味。”

味外之魂，市井至味藏着城市性格

从漕运烟火到中西交融，从市井吃食到菜系
成型，津味饮食沉淀的不仅是舌尖风味，更是这座
城市海纳百川、务实包容、温润豁达的精神底色。
历经数百年传承迭代，天津饮食文化始终坚守“兼
容不盲从、质朴不粗鄙、传统不守旧”的特质。

付立莹谈到，天津饮食文化最珍贵的特质，
是始终扎根市井、贴近民生，自带浓厚的平民烟

火气。“不同于很多菜系偏向高端宴席、小众圈层，
津味饮食从诞生之初就服务大众、融入日常，无论
是几元钱的市井早点，还是亲民实惠的家常津菜，
都坚守‘物美价廉、务实适口’的初心。”

数百年来，天津餐饮业始终秉持“大众至上”
的经营理念，不刻意追求高端奢华，专注打磨百姓
爱吃的本味，这份质朴纯粹，让津味美食拥有最广
泛的群众基础，历经时代变迁依然生生不息。无
论是老天津人的童年记忆，还是新市民的日常偏
爱，烟火津味早已成为刻在城市基因里的味觉乡
愁，这是饮食文化传承的根基所在。

在文化价值层面，付立莹强调：饮食文化是天
津最具烟火气、最易传播、最有温度的城市IP（文
化标识），相较于历史建筑、非遗技艺等静态文化
载体，美食是动态的、可感知、可传播的文化媒
介。游客通过一餐津味认识天津，市民通过日常
烟火传承文脉，饮食文化既承载着漕运文明、开埠
历史、市井民俗的百年记忆，也彰显着当代天津开
放包容、活力新潮的城市气质。

如今，天津以美食为纽带，串联起文旅、文创、
消费、社交多重场景，通过特色市集、美食节庆、
“网红”地标、老字号创新等多元形式，让津味饮食
走出津门、走向全国，从单纯的舌尖风味升级为城
市文化名片，实现了从“满足味蕾”到“传递文脉”
的价值升华。

以风味为墨，续写津门饮食文化新篇

从百年老味滋养城市底蕴，到新潮美食点亮
城市活力，天津饮食文化的古今流变，是传统文脉
传承与时代创新发展双向赋能的结果。不同于很
多城市“传统与新潮割裂、老味逐渐凋零”的困境，
天津饮食文化始终保持着“守正为本、创新为翼、
兼容共生”的发展节奏。传统美食坚守匠心、代代
传艺，留住城市味觉乡愁；新潮美食立足本土、接
轨潮流，拓宽津味文化边界；饮食场景持续升级、
业态不断丰富，让百年津味在新时代实现了文化
价值、文旅价值、社会价值的多重跃升。

付立莹表示，天津饮食文化的核心生命力，在
于“扎根市井的烟火底色、兼容南北的文化格局、
与时俱进的创新活力”三者共生共存。

谈及传统传承，付立莹指出：“天津饮食文化
的传承，从来不是一成不变的固守复刻，而是‘守
其本、创其新’的良性循环。在技艺与内核上，天
津始终坚守传统精髓。煎饼馃子恪守绿豆面本
源、拒绝多余辅料；杨村糕干坚守古法工序、无添
加、纯粹本味；津菜坚守河海两鲜、精工细作的烹
饪内核。一代代非遗传承人、老字号匠人深耕灶
台、坚守初心，守住了津味美食的灵魂与底色。”与
此同时，天津饮食始终保持开放包容的创新姿态，
不排斥新潮、不故步自封，近代吸纳中西技艺改良
津菜，如今拥抱潮流消费升级业态，精品咖啡、创
意轻食、融合菜系落地生根，传统小吃推出年轻化
包装、“网红”吃法，老味市集升级沉浸式体验场
景。传统与新潮双向赋能，让百年津味适配新时
代消费需求。

展望未来，付立莹认为，天津饮食文化的长远
发展，仍需坚守“守正创新、以文赋能”的路径。一
方面，持续深耕传统文脉，保护老字号、非遗美食
技艺，挖掘饮食背后的历史故事与民俗内涵，留住
城市烟火根脉；另一方面，持续推动创新升级，结
合年轻化、潮流化、场景化消费趋势，推动津味美
食业态创新、产品创新、传播创新，让传统老味适
配新时代，让新潮风味扎根本土文脉，实现传统与
新潮的深度共生。未来，天津将持续以食为媒、以
味传情，让千年津沽烟火永续流淌，让津派饮食文
化成为天津城市文化最亮眼、最温暖的名片。

一声高腔 半生痴迷

记者：您最初是怎么接触河北梆子和“达

子腔”的？

张宝巨：我生在津南区双桥河镇小营盘
村，长在农村。七八岁开始听京剧现代戏，主
要是《红灯记》《沙家浜》《智取威虎山》，连评戏
都很少听。农村孩子没有别的娱乐，大伙儿就
学着台上的样子模仿。有一次，广播里突然传
出河北梆子，那声音高亢得有些“扎耳”，把我
吓得从院子里跑回屋里。后来才知道，那是张
淑敏演唱的《龙江颂》。当时只觉这嗓子又尖
又亮，再也不敢听了。

我真正被河北梆子“勾”住，是在我十六七
岁的时候。那时家里条件不好，我花20多块钱
买了个小收音机，天天抱着听。我听到师爷王
伯华在河北梆子《江姐》里的一段唱——“此一
去华蓥山下百花开放”，一下子就被这唱腔攫
住了。河北省台、天津台哪个时段有戏曲，我
都记下来，到点就听，跟着模仿。后来参军入
伍，在部队时还往专业剧团写过信，想要剧本
和唱腔资料。

从部队回来，我当过民办教师，进过工厂，
后来企业不景气，就下海经商。那些年，一边
做生意、一边顾家，但是始终没放下这一爱
好。这些经历，对我后来登台演出、为人处世、
学唱分析、体悟人物，都有很大帮助。经过几
十年的沉淀磨砺，我的心态更成熟了，对戏里
人物的理解也更透彻了。

记者：在学艺路上，哪些老师对您影响比

较大？

张宝巨：第一位恩师是我的义父。他是我
的启蒙老师，对我的帮助最大。他给我讲梨园
掌故，帮我吊嗓子，把我领进了门。我这辈子
遇到的贵人很多，跟专业院团接触多了，就遇
到了我师父王少华老师。

王少华老师是梅花奖得主、“银派·达子
腔”第三代传人。银达子先生本名王庆林，王
伯华先生为其弟子，王少华老师系王伯华先生
之子，并承其父真传，师承脉络清晰。王少华
老师为人治艺都极其严谨，教戏严格得近乎苛
刻，一句一句地抠。我出过车祸，腿脚不便，有
时连靴子都穿不上，他就亲手帮我穿。上台之
前，他还要把我身上不齐整的地方一一整理
好，才放我上台。他不但教唱腔，更教我待人
接物的礼数。2015年我正式拜师。王老师最

可贵的是那份使命意识。他常说，搞纪念银达
子、传承“银派·达子腔”的活动，这是我们家的
事儿，没什么条件可讲，哪块儿搞不好，就无颜
面对先人。这种意识，深深影响了我。

记者：作为非科班出身的传承人，比赛、演

出对您的艺术成长起到了什么作用？

张宝巨：我的优势，是遇到了许多名家、贵
人；劣势，是没坐过科，在农村长大，没有那个
机会。我的基本功、戏曲文化的底子都很欠
缺，全靠后天一点一点学、一点一点模仿、一点
一点补。这是票友出身的最大短板。

参加大型比赛，比如去河北省比赛，同台
选手多是坐过科的。比不过，怎么办？下来就
得练。那会儿只要比赛一有间隙，我就赶到河
北梆子剧院，一唱就是半天，唱完穿上靴子接
着走台，剧院也特别支持。作为传承人，王老
师把流派真传教给我，使我在唱腔和某些身形
动作上显出流派特色，以长补短，在比赛中取
得了比较理想的成绩。

记者：您常演的代表剧目有哪些？如何把

握“银派·达子腔”的独特风格？

张宝巨：我常演的有《走雪山》《打金枝》《大
登殿》《辕门斩子》等，都是经典剧目。个人最偏
爱《打金枝》。其中“这一件蟒龙袍真真的可体”
一段，堪称“银派·达子腔”的名片式唱腔。戏曲
界同行一提这句唱，便知是津门梆子名家银达
子先生的代表唱段，好比豫剧《花木兰》的“刘大
哥讲话理太偏”，一句唱就是一张名片。
《打金枝》是看家戏、吃饭戏，说的是帝王

将相的事，却是帝王将相家里的事，跟百姓生
活十分贴近，我便从人情入手，从皇帝爱民这
一层去把握。每个剧种，都有老百姓百听不厌

的经典好戏。老戏迷口传一段贯口，串起多部
传统剧目——“打金枝骂金殿，曹庄杀狗牧羊
卷，闹山窝闹酒店，武松打虎白蛇传”（对应正
式剧目为《打金枝·骂金殿》《杀狗劝妻》《牧羊
卷》《闹山窝》《闹酒店》《武松打虎》《白蛇
传》）。到了农村，逢年过节，只要贴出这些戏，
就有人来看。
“银派·达子腔”最大的特点，是真假声结

合，而且结合得极为精妙。除了河北梆子固有
的高亢激昂，它还有很强的节奏感。这一技
巧，对后学者来说非常难掌握。中低音的行
腔、唱与白的相间，没有捷径，就是多练，按师
父教的来，再从感情上去处理。

这两年，我还尝试创作了《大津南》，把传统
梆子唱腔和津南地方文化结合起来。我从小在
津南长大，看到津南日新月异的变化，就想用河
北梆子独特的方式来表现。创作上，我希望它
相较其他剧种更有气势、更有声势，把河北梆子
独有的豪放气韵与舞台气场立起来。作品反响
很好，每一次在家乡演唱，我自己都热血沸腾。

一人拾薪 众木成林

记者：您创办银达子艺术研习社的初衷和

动力是什么？

张宝巨：1999年，我自费创办了乡情剧社，
后来演变成银达子艺术研习社。一路走来，我
心里渐渐有了一个念头：一定要把它传下去。
作为津南人，作为银达子先生的同乡后辈，我知
道，津南这块土地走出的银达子先生，为戏曲事
业作出了那么大的贡献。我打记事起就知道这
个名字。我对自己说，这也是一种缘分，让我如

此喜欢这个流派，我一定要把它传承下去。
我的家人非常支持我。置办这些服装道具，

家里从未干涉过。家里最大的事，就是我演出的
事，任何事都得给它让路。我外出演出，不管家
里多忙，都撂给家属、撂给孩子们。他们理解我，
因为我是真把这事当事业在干。

记者：研习社主要开展哪些活动？在面向不

同群体推广时，有什么不同的做法？

张宝巨：我们最先走进学校，在咸水沽第四
中学、津南实验小学、小站实验小学，我讲过课，
前后将近5年。我们还进社区、进敬老院、进部
队。与一般演出不同，我们不光是唱两段，而是
把头饰、服装、道具都带上，现场讲行头的来历和
名目，让孩子们亲手摸、亲眼看。

原天津河北梆子剧院党组书记、院长张浩担
任研习社文化总监，他对戏曲行头、史料十分精
通，我就跟着张老师学。这件叫什么、做什么用，
一一记下来，编成册子，做成幻灯片，做成一套系
统课件。五十人、一百人里，只要能有两三个孩
子就此喜欢上梆子，我们的目的就达到了。

记者：眼下传承“银派·达子腔”，您遇到的最

大困难是什么？

张宝巨：我们团队现有四十多人，成员以中
老年为主，青年力量薄弱，人才接续不上，培养新
人是眼下最大的难题。喜爱“银派·达子腔”的人
不少，不光是河北梆子戏迷，其他剧种的爱好者
也很欣赏，但真正愿意潜心学习的人并不多，嗓
音条件就是一道现实门槛。遇到有天赋的好苗
子，如果我这边条件有限教不了，就会引荐到专
业院团。对好苗子、戏曲爱好者，我们都会尽力
为他们提供展示舞台、学习渠道与参赛机会。

记者：“银达子杯”京津冀河北梆子票友群英

汇已经举办了四届，赛事对传承的推动力有多大？

张宝巨：“银达子杯”由银达子艺术研习社发
起倡议，由天津市文化和旅游局、津南区人民政府
联合主办。在2017年举办的首届活动上，京津冀
三地联动选拔，拉开赛事序幕。第二届改为线上
报名评审，线下举办汇报演出。2023年第三届落
地津南大剧院，赛事规模扩容，同步举办银派艺术
专题研讨会。今年第四届落户双港，组织宣传更
加成熟。赛事实行“十大名票”获奖后不再参赛的
机制，把舞台留给更多新人。每一届赛后都总结
研讨，持续探索扩大传播、吸引青年参与的路径。
历经四届培育，“银达子杯”已经成长为京津冀梆
子界极具影响力的票友赛事，既是津南区特色文
化名片，也是天津戏曲对外展示的窗口，搭建起三
地戏曲爱好者交流互鉴的平台。

记者：除了传承唱腔技艺之外，您认为在传承

中还要有哪些追求？

张宝巨：银达子先生的艺术脉络传到我们第
四代，使命就是开枝散叶。我们要把传承当作一份
沉甸甸的责任。说到底，敬仰一位艺术大师，最好
的方式就是把他的艺术保留下来、接续传扬下去。

在我看来，传承“银派”，除了爱党爱国这一核
心底色，还要把银达子先生乐善好施的品德传下
去。史料记载的一件件往事，印证着银达子先生高
尚的品格。津南人急公好义的风骨，早已融入乡土
血脉，也刻在了我的身上。对外地和基层票房（票
友组织的业余演唱团体），即便是经营性场次，研习
社的服装道具我们都免费提供。遇到同行有困难，
我们主动伸出援手；面对条件有限的小剧社，我们
从不轻慢，逢其活动必到场祝贺。做这些，不为别
的，只为传承，希望更多人体悟戏曲蕴含的德行，这
份德行比技艺本身更加珍贵。研习社的演出全部
为公益性质，不计报酬。我们的固定演出，早已成
为戏迷心中不变的约定。

记者：您怎么看“银派·达子腔”的未来？

张宝巨：我常和师父探讨流派的未来。无论
专业院团还是基层戏迷群体，发掘人才、培育新人
是万万不能丢掉的根本，必须下实功夫，推出更多
务实举措。我们最大的心愿，就是守护好“银派·
达子腔”，让流派艺术一代接一代平稳接续。这条
路虽长，但脚踏实地，总能行稳致远。我的义父义
母都是老戏曲演员，他们给予我的教诲与关爱，深
深烙印在我的骨子里。我要接好这一棒，不负先
辈期许。老一辈戏曲人心思纯粹，一生只为唱戏、
只为戏曲事业，这份精神始终激励着我。为了先
辈，为了戏曲，也为这份年少时种下的热爱，我会
坚定不移地把银派艺术传承下去。
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张宝巨在《大登

殿》中扮演薛平贵。


