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特别报道

6月的香港水汽充足，九龙寨城公园里榕须
低垂拂面。公园里，一位身着黄色 T 恤的长者从
密封胶袋中取出一张巴掌大的纸片，一折、一叠、
一撕，一只小松鼠便活灵活现地从纸片跃起，赢得
围观游客阵阵掌声。

“撕纸就是心、手、脑合一，工具就是手指，
心中有草稿，只要肯练，都能学会。”长者一边将
撕出的作品分发给游客，一边细细叮嘱，随后将
未用完的纸张重新放回封口胶袋，避免纸张受
潮。

这位长者是扎根九龙寨城公园的撕纸艺人李
昇敏，大家亲切地称他为敏叔。敏叔的“撕艺生涯”
始于 35 年前的一个大年夜，他在岳母家拾起一张
废弃的红纸，对着花盆上贴着的“大吉”细细临摹，
撕出“大吉”二字。没想到岳母对敏叔戏耍之作大
加赞许，将“大吉”二字挂在家中最显眼的位置。至
此，敏叔开启了 30余年的撕纸之路。

起初，敏叔只是将撕成的“黄金万两”“恭喜”
“福”等祝福语免费赠送，以娱亲友。后来，敏叔不
再从事外勤工作，从屯门搬至九龙寨城公园附近，
专注于撕艺推广活动。

敏叔从 2003 年起受邀开课，教香港市民学习
撕纸，从明爱庇护工场帮助盲人的导师，到香港保
护儿童会里的学前儿童，再到黄大仙邻舍辅导会
里断掌残疾人士，全是他的学生。“撕纸是我们的
传统文化，只要肯学，我都愿意教。”

凭借热爱与恒心，敏叔逐渐成为远近闻名的
撕纸人，他的作品在艺术展上陈列时，曾被盛赞有
“金石的味道”；敏叔还登上了 tedx(全球科技、娱
乐、设计学术研讨平台)，成为用粤语演讲的主讲
人……

敏叔是九龙寨城公园的志愿讲解员，他就像

一本活字典，对寨城逸事如数家珍。“我小时候来
寨城探望同学，是从楼下顺着密道爬到他家的。”
敏叔回忆，“九龙寨城聚集了香港各色各样的小人
物，大多是难以维持生计的穷人和难民。”

敏叔常在社交网络上分享公园一角：朝阳下
红色鸡蛋花、雨后水石榕、廊檐舔爪的小猫……
亭台水榭、树荫花影、古井斜阳，是公园里赏不
尽、看不完的诗意。

敏叔还是个粤曲发烧友，常和一众粤曲爱好
者在公园六艺台表演经典粤曲，敏叔负责吹奏横
笛。每当有游客来到寨城公园，敏叔便会询问他
们的家乡，为他们表演家乡民歌，《浏阳河》《北京
的金山上》《出埃及记》……全是他的拿手曲目。

若是新人在公园内举办婚礼，敏叔也乐得吹
奏一曲，为新人送上祝福。敏叔自嘲自小便不是
一个好学生，一切全靠自学。“我小时候在番禺不
好好读书，语文、数学和外语都一塌糊涂。撕纸、
吹笛、讲解寨城历史，全是自己慢慢琢磨。”吹罢
一曲《豌豆花开》，敏叔抚着裂开好几个口子的竹
笛慢慢说道。

无论表演撕纸，粤曲伴奏还是讲解公园历
史，敏叔几乎不收取任何费用，完全是公益活动，
所以至今无稳定收入来源，靠领综援(香港政府为
低收入市民提供的现金补贴)为生。“我将推广传
统文化视为我的责任，不愿意放过任何一个机
会。如果收费，推广就没那么容易了。”敏叔说道。

从番禺的乡间小童到九龙寨城公园的文化
推广大使，敏叔希望以己之力，增加香港市民对
撕艺等传统文化的了解和认知。

“民间艺术源于民间，更融于民间。”这是敏叔
的人生箴言。

(朱宇轩、颜昊)新华社香港电
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深水埗位于九龙半岛西北部，曾以纺织制
衣业闻名于外，由此带动周边行业发展，形成多
条特色街道。记者来到深水埗，从钦州街穿行，
一路经过汝州街、基隆街，这里的楼群保留着上
世纪五六十年代香港的影像。

前港九纤维布匹批发商联会会长列永同
说：“上世纪七八十年代的深水埗是东南亚最
大的布料市场，这几条街曾经遍布售卖布料的
店铺，数量超过 1000 家。以时尚、潮流著称的
深水埗是新加坡、泰国等地商人趋之若鹜的布
料批发地。”

随着时代变迁，如今深水埗恐怕很难和
“时尚”二字联系起来。泛黄的唐楼外壁被时间
冲刷得只剩下陈旧，暴露在墙体外部的水管与
空调外机交织相错，白底红字的招牌被锈迹斑
驳得掩盖了原来的模样。现在的深水埗不再是
制衣业中心，但仍有 350 家中小企业和批发、
零售商。

穿过深水埗警署，就到了临时搭建在荔枝
角道 373 号的钦州街小贩市场。这里俗称“棚
仔”，顾名思义，以塑料布互相拼凑，依靠大树而
搭建成屋顶的市场。

走进“棚仔”，询问是否有专门售卖日本布
料的店，就被指引到了位于“棚仔”中央位置的
“信昌布行”。日式和风布，柴犬、猫咪等卡通图
案，青花瓷扎染布等各式各样产于日本的布料
叠放在狭小的空间。

店主何小姐说：“我主卖日本布，定期会
飞往大阪跟布商订货，还可以帮客人寻找他
们想要的特定布料。”

列永同说：“以前附近的制衣厂会将剩余的
制衣布料转售给‘棚仔‘’，‘棚仔‘’的顾客也大多数是

低收入者。”而如今，这里被称作“最后的布市场”。
“2000 年后香港布料市场缩小，深水埗也

随之减少了一半左右。”列永同说。
5 年前，由跨界别人士组成的香港服装发

展委员会为鼓励纺织及制衣业转型升级，提出
将深水埗和长沙湾一带的成衣制造业整合起
来，以打造服装潮流集散地。如今，深水埗时装
及设计基地这一构想已初步落实。

“初衷是把深水埗打造成香港的韩国‘东大
门‘’，成为时尚和设计基地。”香港服装发展委员
会成员何国钲在谈到重塑深水埗时说道。

一栋五层高的楼内，分别有布料售卖区、
样品展示区、工作室、配料区、公共空间等，这
就是即将建造的位于深水埗通州街的时装及
设计基地。何国钲说：“建造这样一个基地可以
为本土设计师提供设计、制衣和零售等一条龙
的工作空间，集中培育设计人才的创新能力和
营销能力。”

“我的父亲是制衣业供应商，小时候会经常
跟随他来深水埗，深水埗有自己的历史，它只
是缺少了包装，需要时间来寻回。”何国钲说。

记者来到距此不远的美荷楼，它的前身是
安置灾民的徙置大厦，导演吴宇森小时候也曾
居住于此。如今的美荷楼一侧已经改造为“美荷
楼生活馆”，并向公众免费开放。收音机、缝纫机
等展品，还保留着当年的风貌，算一算也不过
就是五六十年过去，见证着香港的前世今生。

美荷楼另一侧活化为青年旅舍以吸引各
地游客入住。根据政府规划，今年下半年将推
出以时装为主题的旅游活动，未来还将在深
水埗推出结合历史文化和多媒体创意的科技
旅游项目。 (殷晓媛、闵捷) 新华社香港电

美食中的“武侠情”
金庸武侠名著《射雕英雄传》中，黄蓉为洪七

公烹制“二十四桥明月夜”“君子好逑汤”等美食，
诱得洪七公对郭靖倾囊相授“降龙十八掌”。这些
为人津津乐道的菜式能在现实中呈现吗？在香港，
当美食遇上武侠，会擦出怎样的火花？

2018 年 6月的一天，记者来到香港中华厨艺
学院，厨师和学员们正在烹制“射雕英雄宴”。

“《射雕英雄传》中，洪七公是个出名的美食
家，一生追求味蕾享受；女主角黄蓉聪明灵巧，厨
艺了得，活活就是一位厨神，所以这部小说对美食
的描写较多，也为香港餐饮界所关注。”中华厨艺
学院中式餐饮及营运课程经理刘惠平说。

现场几位厨师和学员正烹制“二十四桥明月
夜”，这是小说中黄蓉为洪七公精心烹制的一碟豆
腐菜式。厨师先在全只干火腿上挖出 24个圆孔；再
将豆腐削成 24 个小球并放入圆孔内，扎住火腿再
蒸熟，让火腿鲜味融入豆腐中，吃时火腿弃之不食。

另几位厨师正在制作“君子好逑汤”，大家按照
小说中的描写，用菠菜打成汤，再放上酿入雀肉的
去核樱桃，映衬着鲜嫩的竹笋丁，红白绿三色辉映。

在小说中，黄蓉对洪七公介绍，竹解心虚，乃
是君子；莲花又是花中君子，因此这竹笋丁儿和荷
叶，说的是君子。《诗经》中有：“关关雎鸠，在河之
洲，窈窕淑女，君子好逑”，因此这汤叫“好逑汤”。

当天的“射雕英雄宴”共八道菜式，以上两道
将《射雕英雄传》中所描述的做法原汁原味地呈
现。其余六道菜式灵感均取自小说，并加以变化而
成，分别取名：“东西南北中神通”“矫若游龙五珍
脍”“七公荷香叫化鸡”“岁寒三友聚一堂”“鸳鸯锦
帕欲双飞”“桃红玉露兰香卷”。

查传倜是查良镛(金庸)先生的儿子，也是一位
美食爱好者和食评作者。据他回忆，父亲当年是位
报人，每晚回家都是凌晨两、三点，经常吃冷泡饭，
能够写出很多奇思妙想的美食主要得益于他读了

很多书，从传统文化中吸取了很多精髓。
“比如‘二十四桥明月夜’这道菜，一整只火腿挖

24个孔，放入 24块豆腐，雅俗共赏，火腿味浓、豆腐
味淡、一荤一素、一浓一淡，两极融入在一起，阴阳协
调，体现了中国传统的儒家和道家思想。”查传倜说。

香港漫画家李志清曾为《射雕英雄传》画过
插图，也出版过《射雕英雄传》的漫画，他的漫画
里出现过“二十四桥明月夜”和“君子好逑汤”等美
食。他表示，当时看到武侠小说中对食物的描写，
眼前立即出现了一幅色香味俱全的画面。

“武侠小说的世界包罗万象，描述美食主要是
剧情所需。当然，作者的功力令美食也成为吸引
读者的元素。我的漫画，主要从金庸小说而来，使
之图像化，正如画其他画种一样，画美食，要令观
者觉得垂涎三尺。”李志清说。

刘惠平介绍，“射雕英雄宴”最早在上世纪 70
年代由镛记酒家和美食家蔡澜先生共同研发菜
单，目前香港共有四家机构做过“射雕英雄宴”。中
华厨艺学院团队用了差不多一年时间筹备才烹
制出“射雕英雄宴”。

“矫若游龙五珍脍”是中华厨艺学院研发的一
道菜。中华厨艺学院总教导员陈启汉说：“小说中
洪七公很喜欢吃这道菜，但这道菜连黄蓉都不会
做，因为只有在皇宫里面才能吃得到。后来他再
想吃的时候，就只能偷偷溜进皇宫里，偷吃皇帝
的菜。”

师傅们首先学习“脍”的烹调方法，然后再构
思每一个细节。“我们去找一些有关宋朝饮食的书
籍，了解他们当时流行哪些菜肴以及当中的烹调
方法，然后跟着去做。”陈启汉说。

除了菜式本身，宴席的菜谱、摆位设计也引
入了小说特色，比如座位按照南帝、北丐、东邪、
西毒和中神通来摆放；菜谱设计成蓝色的类似武
林秘籍的小册子；餐桌上放着学员设计的“降龙十
八掌”招式纪念品。

2017 年，中华厨艺学院获香港特别行政区
驻布鲁塞尔经济贸易办事处邀请，首次将《射雕
英雄传》这部武侠经典中出现的传奇菜式在欧洲
呈现，获得宾客一致赞赏。
曾担任香港特区政府财政司司长的梁锦松认

为，香港把美食和文化共冶一炉，是香港一项颇具
特色的创意产业。

从事餐饮业约 40 年的刘惠平感慨道，武侠
和厨艺是相通的，学厨艺就像去少林寺学功夫，
要练好基本功，提升厨艺和厨德。基本功扎实，才
能创新烹调方法。香港人聪明地将各种外来文化
融入到本地文化中，融合中西佳肴，成就了今天
的国际美食之都。 (记者李滨彬、张雅诗)

新华社香港电

同舟共济龙舟队
炎炎烈日下的香港赤柱正滩，震天的锣鼓和

呐喊声中，人们的目光不自觉地被龙舟吸引。每
年端午将近，长洲岛、沙田、香港仔、荃湾……香
港多个海滩被赛龙舟这项古老运动“占领”。

与内地赛龙舟大多在江河中进行不同，由
于拥有多个开阔平静的港口，香港的龙舟比赛
大多在海中进行。目前香港有近 280支龙舟队，
每年有近 60 场大大小小的比赛。对港人来说，
赛龙舟不仅是端午时才有的民俗项目，更是生
活的一部分。

记者在赤柱海滩边见到刚从龙舟上下来的
蒋肇轩，他是闪耀永明龙舟队的划桨手，平时则
是一位金融从业者。在赛前繁忙的训练之余，他
对记者讲述了第一次参加比赛的情形。

“我大脑一片空白，好像连怎么划桨都突
然忘记了。”蒋肇轩说。他向记者讲述龙舟比赛
时的种种细节。终点近在眼前，还有最后 40
板。由于体力原因，他发现队友们的节奏几乎
都乱了。关键时刻，不知是谁喊起了他们平时
训练的口号“Power！Up！(加油)”。不同年纪、
不同职业的队友们突然又有了统一的节奏。在
一声声的“Power Up”中，蒋肇轩所在的龙舟冲
过终点线。

香港龙舟锦标赛的赛道一般长 300 米，到
达终点要划 100 板到 120 板。“每一板都需要高
度专注，全力以赴。”担任龙舟教练近 20 年的侯
志辉说。

“为鼓足力气，划前 30 板时，我们都是不能
呼吸的。”香港福建菁英龙舟队的划手赵松梅告
诉记者。不同的龙舟队伍有不同的技巧和“战
术”，赵松梅的队伍前 30 板会拼尽全力。
临近端午节，赵松梅所在的龙舟队已连续 5

个周末参加各类比赛。与所有的集体项目一样，

赛龙舟也要经过严格的训练。每周一、三、五的
晚上，从事厨师行业的赵松梅都会到葵涌货运
码头，在灯光和汽笛声中与队友一起训练两个
多小时。

“我从七八岁就开始接触龙舟了。”在福
建农村长大的他，小时候经常上龙舟。15 岁
从福建来到香港以后，赵松梅一度远离龙
舟。直到 2015 年，他经朋友介绍加入了香港
的龙舟队。入队后，他深深感受到香港龙舟
运动的繁盛。目前，香港有国际龙舟邀请赛、
香港龙舟嘉年华等多个国际性赛事，超过
80% 的龙舟队中有外籍人士加入。

香港几乎没有专业从事赛龙舟的运动
员，所以同一条船上的队员平日的身份完全
不同。在工作日，他们是装修工人、写字楼文
员、政府工作人员等等；在周末，他们换上统
一的队服同舟共济。侯志辉说，在龙舟上，队
员们回到人与人之间最朴素的情感——— 为了
一个目标而拼尽全力，这也是赛龙舟最美的
地方。

“在公司工作时，总觉得谁的业绩最好谁
就最叻(厉害)。而到了龙舟上，发现真的不是
这样，划得最快的人一定不能心急。因为一个
人的‘快’，并不能提高集体的速度。大家的统
一、协调和默契才最重要。”蒋肇轩说，“上了船
你就会明白，每一板我们都在拼尽全力。”

回望与龙舟多年的缘分，赵松梅说，喜欢
划龙舟不仅是因为能锻炼身体，还能更痛快、
更热血地感受运动的激情。

“全力以赴前进，集中精力拼搏，整个团
队亲密无间合作，这就是龙舟里透着的哲
学。”侯志辉说。

(记者周雪婷) 据新华社香港电

▲敏叔的撕艺作品。（朱宇轩摄） ▲钦州街小贩市场。新华社记者闵捷摄

▲中华厨艺学院 2018 年 6 月“射雕英雄宴”的 8 道菜。 新华社记者王申摄
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