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■乐清市融媒体中心记者 林伊格

一把刻刀、一把直尺、一支铅笔、几张红纸，安静地坐在工作桌前，一遍

遍转动刻刀，一次次手起刀落，这就是细纹刻纸手艺人白仙波的日常。

1989年出生的白仙波是听障人士，作为乐清市龙花细纹刻纸研究所第四代

传承人，他是乐清特校细纹刻纸指导教师、乐清市“青年岗位能手”、第一届乐

清乡村工匠、第二届温州乡村工匠、乐清市剪纸研究会会员。从事细纹刻纸工

作12年的白仙波，在无声世界守着他的“方寸之地”。

细纹刻纸是国家级非物质文化遗产之
一，源于乐清民间剪纸“龙船花”，以细腻
著称，它的刀法精妙入微，图案细如发
丝，工而不腻，可以在一寸见方的纸面刻
出52条线条。一幅细纹刻纸作品需要经过
设计画稿、打格子、刻制细节、用纸装
订、按图刻花等工序，通常要一到二周方
能完成。

在白仙波工作室里，他正忙着《雁荡
山系列》《十二生肖系列》等主题创作。只
见他先用铅笔、粗细黑笔细心地在稿纸上
画出想表现的传统习俗图案、熟练运用人

物、花鸟、风景和几何等装饰纹样，细纹
刻纸图样较细致，在这个过程中更要充分
考虑整体构图的黑白关系和形象之间的连
接关系等因素。

待起稿完毕，白仙波将装订好的图样放
在油盘上用图钉钉好，进行刻制。他左手握
着挡柱，右手垂直刻刀，像木工师傅拉锯一
样一点点上下拉动，整幅作品按从上至下、
先左后右、先细后粗，先里后外的顺序刻出，
每刻完一处，将刻刀稍倾斜，以侧锋运刀往
上提起即可挑出纸屑。仔细检查后，白仙波
发现还有没有刻透的部位，再补上一刀。这

时，油盘已经用好，他用刻刀把纸屑挑干净，
再刮平，以备下次使用。

忙完一阵后，白仙波开始装裱作品。
他介绍，细纹刻纸一般都要粘贴上底色，
基本上是用红色、白色、黑白、蓝色宣纸
刻制，用红色宣纸刻的作品通常是用白色
衬底。装裱刻纸作品时，只见他用毛笔尖
蘸上一点胶水，将作品几个关键的点粘贴
起来即可。一幅细纹刻纸的作品从设计到
完成要经历一系列纷繁复杂的工艺流程。
就这样，白仙波每天都要花 6个多小时

“泡”在他的刻纸世界里。

白仙波小时候就对传统手工艺特别是
那些精细的手工艺有着浓厚的兴趣。当他
第一次看到朱道孟等大师的细纹刻纸作
品，就被其精美和独特所吸引，下定决心
学习这门技艺。

2002年9月，在乐清市特殊教育学校
读五年级的白仙波开始学习细纹刻纸，师
从工艺美术师朱道孟，高级工艺美术设计
师郑梅贞，国家级传承人陈余华、卢发良

等大师。刚开始学习的时候，他总是错漏
百出，用错磨刀方法、因看不明白图纸而
刻错、刻画的线条也不够流畅、工整。

白仙波表示，因听觉障碍，他无法准确明
白老师的意图，在初学的过程中也缺少足够
的耐心和细心，常常会浮躁和焦虑。白仙波自
知若听不见，那更要仔细看，所以他渐渐静下
心来，通过不断地练习和努力，最终掌握了这
门手艺，也能够刻出更精细的图案了。

基础扎实后，白仙波的细纹刻纸作品
逐渐形成了属于自己的艺术特色，主要体
现在他对创新思维和对细节的关注上。例
如他喜欢在作品中使用细腻流畅的线条、
丰富多样的图案以及一些象征性的元素，
通过对细节的处理使得作品更具有立体感
和层次感。这些特点在他的代表作《雁荡
山之恋》《雁归来》《全家福》《八仙过海各
显神通》等中都能体现。

如果说结缘细纹刻纸是出于爱好，那现
在，白仙波更是想将这种传统文化传承下
去。

2010年，乐清市特殊教育学校为了推
广非遗传承，成立了细纹刻纸学习基地；
2012年9月，白仙波被乐清特校聘任为细纹
刻纸创作教师，成立以其名字命名的细纹刻
纸工作室，专门从事细纹刻纸设计、创作、装
裱、教学等。

成为细纹刻纸教师、在学校上课的日常
对白仙波来说充满了挑战和乐趣。目前，白
仙波的细纹刻纸课每周一节，主要面向学校
中高段智力落后学生。他会用认真的态度对
待教学，每次上课前，都会再三检查教学教
具是否齐全。学生们也学得非常认真，在刻
纸过程中，对细纹刻纸产生了兴趣和热情，
不仅促进了手眼协调，还培养了他们的耐心
和专注力。看到他们的进步，白仙波也感到

非常欣慰。
如今，细纹刻纸对白仙波来说不仅仅是

一种技艺，更是一个让他静下心来享受创
作、感受生活的过程。白仙波表示，细纹刻纸
让他学会细心观察，学习如何将自己的情感
融入到作品中。至于个人发展，未来他希望
能够继续深入学习精进提升，创作出更多优
秀的作品，同时也希望能够将这门艺术传播
给更多人，让更多人了解和欣赏。

身处“无声”以纸“发声”
白仙波细纹刻纸12年，手起刀落守“方寸世界”

专注细致 沉浸日常

传承技艺 传播文化

儿时结缘 刻苦学习

■乐清市融媒体中心记者 侯人玮

柴米油盐酱醋茶，酱油作为家家户户餐桌常见的一种调味品，是菜品提鲜的关键秘诀之一，但大多数人都

不知道它如何制作出来的。在乐清市淡溪镇，藏着一家保留了传统酿造酱油技艺的酱油酿造厂，以古老的技艺

为大家的舌尖带来儿时熟悉味道，令许多人慕名前来购买。

经营这家酱油酿造厂的人叫薛金维，从事食品制造业23年，其传统酿造酱油技艺入选为温州非遗名录，今

年他还获得乐清市“乡村工匠”的称号。

留住沿袭千年的味道
薛金维坚持古法酿造酱油23年

1967年出生的薛金维是淡溪镇潭
头村的村民，在他小时候，家中的父
辈会酿造酱油，主要是给自家吃，而
他从小耳濡目染，将这门技艺记在心
里。“2001年，我遇见了原来乐清几
家老酱油厂里出来的师傅，听到他们
对于传统工艺失传的心酸，让我有了
找回这门手艺的念头。”薛金维说，
此后，他开始向这些老师傅请教，并
且翻看自家流传下来的酿造酱油的

“秘籍”，想还原酿造酱油的传统工艺
流程。

“一开始，我只是小规模试验生
产，用古法酿造酱油，制作了5、6
缸，后来得到顾客的良好反馈，这才

扩大生产规模。”2011年，薛金维创
办了乐清市金维酿造食品有限公司，
2017 年，他租了 20 亩地，购置了
600个酱缸用于酿造。

薛金维介绍，古法酿造酱油大约
分为选豆、浸泡、蒸煮、制曲、发酵
等多个步骤，往往需要一年才能取得
酱油。其中，酿造酱油的每个步骤都
很讲究，他的酱油原料是产自东北的
高蛋白黄豆，制曲的竹篾席是自制
的，发酵的食用盐用量是自己摸索出
来的，都有严格的配比等。

“现在我采用的是天然晒露法制
作酱油，是一种沿袭数千年的古老
方法。”对薛金维来说，酿造酱油就

是看天吃饭，天气的好坏，会直接
影响酱油的口感。“在传统工艺发酵
的过程中，最重要的一步是在太阳
下暴晒5个月。从4月份到8月份，
酿造酱油的原材料经过夏日高温暴
晒，自然发酵，最终生产出来的酱
油才鲜美。”

薛金维告诉记者，他的酱油投
入成本比较高，因此价格也相对较
高，现在不对市场销售，基本上都
在厂里直接销售，有很多人都会慕
名来厂里购买。“我制作酱油已经有
23年了，于我来说，它早已不是赚
钱的方式，已成为一种情怀，一种
传承。”

薛金维的酱园，除了是传统酱油
生产基地外，还是乐清市酱文化传承
体验园、温州市非遗体验基地。“2013
年起，我将自己的酱园打造成研学基
地，和乐清、温州的中小学校合作，每
周都会有一批学生来此沉浸式体验，
反响很不错。”薛金维说，在基地里，他
会向学生们介绍酱油的由来，学生们
不仅可以亲手制作，还能用定制的小
酱缸，将成果带回家，体验感满满。

古法酿造酱油是一件高成本，低

回报率的事情，很多人都不愿意从事
这一行业，现在乐清仅剩薛金维经营
的这一家。在他多年的努力和坚持下，
2013年，他采用传统工艺酿造酱油项
目被列入乐清市非物质文化遗产名
录，2015年被列入温州市非物质文化
遗产名录，2019年被列入浙江省名特
优食品。

如今，薛金维还发展了其他农产
品种植加工产业，种植大麦、小麦、
水稻、西兰花等。“我这个人就是闲

不住，每年在等酱油发酵的过程中，
我会去插秧、种地，到杨梅成熟时就
帮忙加工杨梅罐头，一年四季都有活
干，且彼此毫不影响。”薛金维说。

“非遗传承本就不易，但好在我
的家人一直很支持。这几年，我的儿
子一直表示自己想学习古法酿造技
艺，也要成为一名非遗传承人。”薛
金维说。四季轮回，秋去冬来，这份
看天吃饭传统手艺能被越来越多人看
见，便是对他最大的慰藉。

投身酱油制造 探索古法慢酿

打造研学基地 推广非遗技艺
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