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我是华师大二附中附属初中的一名学

生。去年暑假，我在一场社区活动里面，第一

次接触到颛桥红纸。不就是折几下剪几刀

吗？当时，我一边嘀咕一边接过红纸。结果

光是剪一个最简单的回字纹，就剪坏了7张。
而一旁80多岁的申阿婆，平时连穿针都

需要别人帮忙，可剪刀一到她手里，就像被

施了魔法。转角的春色、柳枝摆动的弧度、桥

洞水波的纹路，每一剪都让江南的韵味在纸

上“活了起来”。后来我开始思考，怎么让剪

纸这样的老手艺杀出重围，让更多年轻人喜

欢上它。

在我们学校的校服改造计划中，我和同

学开始尝试把剪纸纹样变成校服上的烫印图

案——用鱼纹做肌理装饰，用盘长纹点缀袖

口。当剪纸元素与现代校服相遇，我们创造

出了属于自己的国潮风格。谁说传统文化不

能很酷？

更让我着迷的是，我们用科技让剪纸

“活”了起来。通过科技赋能，静止的剪纸画

面突然有了生命：只需要拿出手机扫一扫，河

面上，小船随着水波轻轻摇晃，船尾拖出一道

道涟漪；青石板路上，挑着扁担的货郎正吆喝

着叫卖；晨光中，老人舞动太极剑划出优美的

弧线；剪纸凤凰拍打着3米长的尾羽腾空而
起，每一片羽毛都闪耀着七彩光芒。

那一刻我忽然明白：传统不是躺在博物

馆里的标本，而是可以浴火重生的凤凰。这

只从剪纸中飞出的凤凰，正以新的姿态融入

我们的生活——它可能出现在游戏皮肤上，

停驻在短视频中，甚至藏在编程作业里。

这张红纸剪了千年，见过唐宋的明月，记

录过明清的烟火。而今天，我们要用它“剪”

出属于我们这个时代的文化密码。传统不是

过去时，而是正在进行时。当科技与非遗碰

撞，当创意与传统对话，千年技艺就能在数字

时代焕发出全新的生命力。

施奕奕 曹博文 整理

华师大二附中附属初中学生周芯娫

00后用科技让剪纸“活”起来

上海市第一届餐饮烹饪行业
职业技能大赛上周末在中华职业
学校火热开炉。作为上海餐饮烹
饪行业历史上首次面向全行业烹
饪技术岗位从业人员的最高规格
赛事，以“弘扬工匠精神、培育技能
人才，推动餐饮行业高质量发展”
为宗旨，260余名选手同台竞技，用
厨艺碰撞出传承与创新的火花。
本次大赛涵盖个人赛与团体

赛两大类别，共设置四大赛项，赛
事内容兼具专业性与创新性。个
人赛包括中式烹调、中式面点、餐
厅服务三个项目：中式烹调选手需
完成指定菜肴“青椒鲈鱼丝”及禽
类原料、豆制品菌菇蔬菜类两道自
选菜肴；中式面点项目要求制作月
牙蒸饺（水调类）、香菇素菜包（膨
松类）两款指定面点和一款油酥类
自选面点；餐厅服务选手则要独立完成7人
宴会主题摆台、主题设计说明及答辩任务。
团体赛为中餐艺术展台项目，以花式冷拼为
核心主题，重点考验团队的创意协作能力。
据悉，30岁以下青年选手占比达

35%。为确保赛事的专业性与公正性，大赛

比照世界技能大赛及全国职业技能
竞赛的理念与评判规则，组建了由
注册中国烹饪（服务）大师、国家级
职业技能竞赛裁判员、考评员构成
的专业裁判团，依据《赛事评判细
则》对选手现场操作及作品进行逐
项严格评分。

奖项设置方面，各赛项分别设
立特金奖、金奖、银奖、铜奖及优胜
奖。为表彰杰出人才，大赛特别增
设“上海餐饮工匠”“上海餐饮技术
能手”等荣誉称号，部分表现突出的
选手还将获得“名厨匠心奖”“星厨
新锐奖”“菜肴创新奖”等专项奖励。

值得关注的是，本次大赛中豆
腐成为众多选手的首选参赛原料，
成为检验厨艺的“硬核”考题。中
式烹饪中，文思豆腐因极其考验刀
功而闻名，本次大赛中，选手们的豆
腐作品更是精益求精。“菊花豆腐”
“雪绒豆腐”“芙蓉豆腐”等菜肴层
出不穷，不少作品要求将豆腐切成
头发丝般粗细且切而不断，底部相
连、顶部开花，对刀工技巧提出了
更高要求。前天的比赛中，一道选
手现场在水中雕刻的豆腐作品《牡
丹·绽》凭借精妙的技艺获得高分，
赢得评委一致好评。

此外，大赛紧扣现代饮食观念，
将烹饪技艺与营养健康深度融合，
明确要求选手兼顾菜品色香味与营
养均衡，倡导“减油、减盐、减糖”的健
康烹饪理念，同时强调优质食材的创

新应用和厉行节约意识。上海市餐饮烹饪行
业协会会长陈喆表示，大赛的核心目标是激
励广大劳动者尤其是青年一代走技能成才、
技能报国之路，加快上海餐饮行业技能人才
梯队建设，全面提升行业服务品质。

本报记者 杨玉红

浦北路988号康健街道“康乐汇社区长者食堂”

日均2000名食客
七成选择特色小吃

12月24日，销售汤圆252只、生煎包332只、富麦小笼包152只、酒香草头78份、清
蒸鲈鱼45条、酸菜鱼43份、红烧肉42份、米饭538碗；12月21日冬至，销售生熟汤圆
1870只、水饺2255只……翻看浦北路988号康健街道“康乐汇社区长者食堂”的销售记
录就会发现，这里供应的菜品丰富、销量大，不愧是徐汇区每天客流量最大的社区食堂。
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菜品丰富
2023年开张的这家社区食堂面积达470

平方米，是绝大多数社区食堂面积的数倍，日
均2000人的规模。开业之初，康乐汇就充分
利用面积优势，做足了百花齐放的餐饮特色。
走进食堂，映入眼帘的不是常见的中式饭

菜自选窗口，而是少见的老字号特色档口。七
宝老街汤团店的档口里热气腾腾，六七十克一
只的大汤圆现包现下，还能灵活地论只卖，黑
洋酥、鲜肉、花生、红豆沙、菜肉……五六种馅
心，甜咸都有。冬天捧一碗汤圆在手里，格外
暖和。一些食客说，这么大的汤圆吃两三只就
饱了，自家做费功夫、不划算，想吃的时候来
这里点几只解解馋再好不过了。

往里走，有同样是老字号的富麦小笼（原
富春小笼）、老正和生煎和一家熟食档口，然
后才看到每个社区食堂都有的自选饭菜档
口。粗略数数，所有菜式、面点、小吃加起来，
起码有五六十个品种。
运营方的统计数据也证实了居民与美食

的双向奔赴：日均2000名食客中，七成选择了
特色小吃档口。一位老人说，每天早上把孙
子送到食堂附近的中学后，他都要到这里来
吃早饭，凭徐汇区的“汇享福一卡通”，全场都
可以享受折扣，“早上吃一碗小馄饨不到6元
钱，实惠又好吃。”

常吃常新
康乐汇的餐点不仅品种多，翻新也很快，

每周菜谱提前在街道微信公众号上公布，每
天的中式菜肴中，60%会调整搭配，让大家常
吃常新。就拿最近来说，不仅推出了暖锅，更
依托街道“中医药五进项目”，将中医药传统
文化及二十四节气养生规律融入一日三餐，
在冬至等节气到来时推出“当归生姜炖羊肉”
等6道药食同源菜品。
康乐汇人气旺，与“地利”密不可分。它

位于康乐汇党群服务中心·邻里汇1楼，楼内
的健身中心、图书馆、社区学校等各类场所日
均吸引近8000人次。食堂楼下还有一个生
鲜市集，马路对面是社区商业中心，这些因
素都为社区食堂带来了人流。不过，要保持
对居民的吸引力，光靠“地利”远远不够，物
美价廉的食物和优质的服务才能让“网红”变
“长红”。

知冷知热
康乐汇除了堂食，还为老人提供上门助

餐服务。曾经有一位阿婆多次打电话向街道
投诉，怀疑套餐中的红烧狮子头和红烧大排
是预制菜，坚决要求更换菜品。食堂负责人
范星杰每次都会耐心解释，还拍摄了后厨烹
饪过程的视频，上门让阿婆“眼见为实”。阿

婆逐渐改变了对这几道菜的偏见，更感动于
食堂员工的耐心，两个月后，不仅不投诉了，
还给食堂送来了一面写着“热菜热饭送家门，
知冷知热暖夕阳”的锦旗。范星杰说，前几天
她去看望阿婆，阿婆还说新年要再送一面新
锦旗，范星杰好说歹说才打消了她的念头。

社区食堂扎根社区，“知冷知热”正是服
务取胜的关键。前年食堂刚开张没多久，就
有一位阿婆三天两头来买菠萝咕咾肉，但因
为菜品每天换花头，所以常常落空。后来，员
工留意到了这位阿婆，一问方知阿婆的丈夫
因病卧床，不能到食堂来吃饭，但他特别喜欢
吃菠萝咕咾肉，阿婆试过几家社区食堂，丈夫
最喜欢吃康乐汇的这道菜，所以她隔三差五
总要来买。厨师长知道后，每天都会备一点
原料，即使当天没有准备烧这道菜，但只要看
到阿婆来了，就会特意做一点，让她带回家。
去年底，阿婆一连很久没来，大家都不放心，
范星杰专门向街道工作人员打听了一圈才知
道，阿婆的老伴去世了，她也搬到了女儿家去
住。大家这才明白过来，还通过街道工作人
员转告阿婆，下次回到康健街道，一定要再来
康乐汇，到时候他们会专门为阿婆烧几个她
最喜欢吃的菜。 本报记者 孙云

上
海
举
办
首
届
餐
饮
烹
饪
行
业
职
业
技
能
大
赛

水
中
雕
豆
腐
﹃
牡
丹
﹄惊
四
座

■ 豆腐上雕花考验刀工

■ 正在剪纸

的周芯娫


