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亲 历亲 历

■ 本报记者 徐贤飞 沈立
共享联盟·武义 陈芮

夏日午后一声惊雷，大雨倾盆而下。
武义县大田乡宏阁村漆香草堂工艺品工
作室里，61岁的大漆髹饰技艺省级非物质
文化遗产代表性传承人钟宏云凝神在纸
上勾勒出一朵荷花。每次开始一件大漆
瓷新作，他都习惯先画草图，反复推敲。
这朵荷花是他下一件作品的装饰图案。

大漆髹饰包含生漆提炼、制胎、刮灰、
上漆、打磨、推光等几十道工序，即便器物
形制简单，也需一月方成。若纹饰丰富、
髹漆层叠，甚至要花费一年多时间。

近来天气潮湿闷热，有助于漆膜快
速均匀地固化，正是大漆阴干的黄金档
期。一个月来，我们三次走进漆香草堂，
跟钟宏云学艺。为降低难度，钟宏云教
我们的是三道颇具特色、相对容易上手
的基础工序——髹漆、打磨、纹饰。

髹漆，是指把天然大漆一层层地涂刷
在器物胎体上；打磨，在髹漆之后进行，是
让漆器变得光滑温润的关键；纹饰，则是
在已经打磨过的漆面上再做彩绘、描金等
花纹装饰。漆器锃亮的漆膜、五彩缤纷的
纹饰，全依赖漆工高超的技艺。

磨掉瓷釉，给茶碗刷
上“巧克力酱”

钟宏云少年时就跨入漆器行当。上
世纪 80 年代末期，传统家具集约化生
产，漆艺手工渐渐淡出市场，很多传统髹
漆艺人被迫转行。出于对漆艺的热爱，
钟宏云没有放弃。

他1994年在家乡创办漆香草堂，专
心钻研漆艺。如今，在他的影响下，妻子
徐德兰、儿子钟奇君、儿媳朱琅都投身于
漆艺事业。随着非遗保护工作深入开
展，大漆髹饰技艺迎来发展良机，受到
更多关注，钟宏云的部分作品被浙江博
物馆、金华博物馆永久收藏。

6 月中旬，我们第一次走进漆香草
堂时，便被一件件精美的漆器吸引。木
架上摆着的茶杯、锦盒，墙上挂着的屏
风、漆画，地上放着的家具、大花瓶⋯⋯
色彩绚丽的漆器令人目不暇接。

钟宏云拿出几只白色瓷茶碗：“我们
来制作大漆瓷茶碗吧——它颜色艳丽，
比瓷器更耐用，是当下不少年轻人的新
宠。这是瓷胎，首先我们要髹漆，就是把
大漆涂刷在瓷胎上，让瓷和漆牢固结

合。这些瓷茶碗前期已经过 10 来天的
打磨，磨掉了瓷面上的釉，后续上漆才能
完全附着。”

钟宏云选用的瓷器大多出自婺州
窑，他介绍：我们要给瓷胎刷一道特制的
大漆底漆，然后将器物放在200℃左右的
烘烤箱里烤 2 至 5 个小时。接着再次刷
上大漆。最近天气闷热潮湿，3天左右就
能晾干——这样，大漆瓷茶碗就髹完了。

大致明白流程后，我们跟着钟宏云
进入实操环节。他端出一碗特制的大漆
底漆，看着像巧克力酱。闻起来并不呛
鼻，竟然有淡淡的水果香。

大漆，割取自天然漆树，大漆制作的
漆器，制成后环保无毒，且具有保鲜、抑

菌、防腐功能。然而，生漆中的漆酚令人
生畏——极易引发过敏，轻者皮肤瘙痒，
重者全身浮肿。初学时，钟宏云也不可
避免地碰到过这种情况，直到一段时间
后才渐渐好转。

“上漆的时候不要着急，一层一层慢慢
来，要薄如蝉翼，匀如流水。”钟宏云先为我
们示范。只见他把茶碗倒扣，左手拇指、食
指和无名指撑开抵住茶碗内壁，右手拿起
一支小笔刷，从碗口开始上漆，匀称地拉出
一条线，感觉像是用了直尺一样。

示范完，他交给我们一人一支笔刷：
“蘸漆不要超过笔肚的三分之一，笔上漆
太多就不好掌握上漆的厚度，而且漆容
易沿着器物流下来，要沿着碗口画直线，

慢慢旋转茶碗，一圈一圈慢慢往上髹。”
我们接过笔刷，蘸了蘸底漆，有点紧

张地开干了。
“刷漆的时候小心点，被漆糊碰到，

真会过敏肿成‘猪八戒’。”钟宏云的提
醒，让我们更加紧张。

“可以戴手套吗？”我们问。“不可以。
戴手套会失去手感，难以把握上漆的厚
度。”钟宏云解释，“瓷胎与大漆结合比木
胎、陶胎难，难在底漆的配制，以及对底漆
厚度的把握。我摸索了16年才成功。”

大概一刻钟后，我们的碗壁都罩上
了一层淡黄色的漆面。钟宏云对着灯光
眯眼看了看：“对于初学者来说，合格。”

在钟宏云的鼓励下，我们继续上第

二层漆。手比先前稳了一些，动作也快
了。三、四遍漆上完，钟宏云接过茶碗帮
我们收尾，把上漆不均匀的地方抹匀。

全程约两小时的髹漆课终于结束
了，一直紧张的我们松了一口气。接下
来，钟宏云会帮我们完成烘烤、刮灰、裱
布等十余道工序，大概要一周，然后我们
再来学习打磨漆器。

打磨漆面，绿色纹理
蜿蜒流淌

10 天后，我们再次来到漆香草堂，
准备打磨上次完成髹漆的茶碗。

钟宏云拿出茶碗，原本淡黄色的漆
面经多道工序后变成了灰色。“别急，先
看我做。”只见他左手拇指、中指、无名指
捏住倒置的茶碗底座，另一只手则捏着
蘸了水的细砂纸来回打磨。砂纸在碗壁
上轻轻滑动，发出细微的“沙沙”声。“瞧
见没？第一要紧的是稳，别晃。”

我们学着他的样子，小心翼翼地打
磨。可手里的碗老是不听话，砂纸也用
不上劲，动作很僵硬。钟宏云提醒我们：

“打磨讲究的是巧劲，不是蛮力。一定要
注意力道，下手太轻太重都不行。”

我们记着要点，沉下心来打磨。没
过多久，原本灰色的茶碗漆面下，竟然渐
渐显露出丝丝缕缕、蜿蜒流淌的绿色纹
理。“怎么会冒出绿色？”我们感到惊奇。

钟宏云笑着解释：“上次你们髹完漆
回去后，我又往器胎上堆叠了一层含有
绿松石等矿物质的大漆，所以你们打磨
后，表面会出现绿色纹理。”

完成打磨后，我们当天的课程结
束。“你们打磨的茶碗，花纹都不一样，世
上仅此一只。”钟宏云说，后续还需细磨、
抛光，直至漆面光亮如鉴。这些步骤需
要半个月。

碗上描金，处女作兼
具瓷漆风韵

半个月后，我们第三次来到漆香
草堂，钟宏云教我们漆器制作的末端
工艺——纹饰。

我们原本想直接在上次打磨好的茶
碗上装饰，钟宏云说茶碗表面较小，而且不
平整，最好先在平整的漆瓷盘上练练手。

他给我们每人发了一个直径约 15
厘米的漆瓷盘，盘内为红色，盘外为黑
色。“我们要描金装饰，在盘底画上吉祥

如意的图案。”钟宏云说。描金颜料是用
生漆与金粉调制而成的。这批盘子他准
备推向大众市场，希望我们玩点创意，有
助于吸引年轻人。

我们商量了下，准备写个笔画不算复
杂的甲骨文“飞”字。一个字就像一幅画
的甲骨文，对没有绘画功底的我们更友
好，应该也符合当下年轻人的国潮审美。

见我们依旧畏手畏脚，钟宏云干脆让
我们先在白纸上用毛笔练习。“描金跟写
毛笔字一样，手浮起来，悬腕才能画好。”
钟宏云说。写了几张纸后，我们终于有了
点感觉，于是换了支毛笔，沾上金色漆，屏
气凝神，把字“画”到盘底。看起来似乎还
不赖。我们有了些信心，终于拿出经钟宏
云精细打磨、抛光后漆面亮丽的茶碗，把
字小心翼翼地“画”在茶碗盖的中央。

“这只大漆瓷茶碗，基本大功告成
了。”钟宏云检查一番后对我们说：“这是
你们的漆器处女作，拿回去留作纪念
吧。再经过一个晚上，茶碗上的字也就
干透了。”

看着兼具瓷器、漆器风韵的大漆瓷
茶碗，我们满怀欣喜，也不由得感叹：这
一个月来体验的只是基础工序，都让我
们够呛，要掌握大漆髹饰技艺真不容易。

得益于钟宏云的指点，我们始终小
心翼翼，没出现过敏症状。

“守艺”不易。但近几年钟宏云觉得
越来越有奔头了——不少年轻人爱上国
潮，大漆髹饰技艺也渐受欢迎。浙江省
博物馆近两年每年都开展“走进漆器”活
动，今年的活动主题是金粉、银粉与大漆
技艺融合，并把课堂开到漆香草堂。“8
月我们安排了抛光、打磨等课程，报名听
课的数十人绝大多数是年轻人。希望古
老的漆艺，能在年轻人手中焕发新的光
彩。”钟宏云说。

记者在武义跟着大师学大漆瓷器制作——

做个漆茶碗，世间独一份

■ 本报见习记者 吴柯沁

近年来，我国咖啡市场持续升温，催
生出更多专业化细分岗位。在人力资源
社会保障部日前发布的17个新职业中，
就有咖啡加工工。

“咖啡加工工与负责在门店做咖啡
的咖啡师不同，主要指负责烘焙或品鉴
的专业人员。”青田县西餐产业发展中心
西餐产业科负责人郭麒好介绍。

作为全国咖啡文化最浓厚的县城之
一，侨乡青田登记在册的咖啡馆已达
646 家，每年人均咖啡消费量接近百杯，
大约全国平均水平的6倍。以咖啡为代
表的西餐产业也成了青田的“金名片”。
去年6月，青田西餐产业发展中心成立。

与非咖啡有限公司是青田的咖啡龙
头企业。近日，记者来到青田，跟随与非
咖啡创始人、咖啡加工工余菲，体验咖啡
烘焙和品鉴。

高手脑中，存着全球
“风味地图”

与非咖啡烘焙厂的原料拆包区像个
小粮仓，麻袋堆成小山，装满了来自世界
各地的咖啡豆。奇怪的是，这里闻不到
浓郁的咖啡香，反而充满了青草味和谷
物味。

“这些都是生豆，需要烘焙来激发香
气。”余菲介绍，咖啡豆有两大核心品种，
分别是多用于精品咖啡、手冲咖啡为主
的阿拉比卡豆，和多用于速溶咖啡、罐装
咖啡的罗布斯塔豆。与非咖啡的生豆基
本是前者。

同样是阿拉比卡豆，我看着眼前标
着“巴西”“肯尼亚”等不同产区的麻袋，
一时间眼花缭乱。

“我带你辨认三款分别适合浅、中、
深烘焙的经典咖啡豆：巴西豆、哥伦比亚
豆和耶加雪菲豆。”余菲说。她递给我一
个小桶和铲子，先带我来到巴西豆的麻
袋前。

我撸起袖子蹲下身，铲出一勺细细
观察。巴西豆豆粒大，颜色偏黄褐，搓起

来有种淡淡的油润感。
“这是日晒处理留下的果胶和油

脂。”余菲介绍，巴西多是平原种植咖啡
豆，阳光充足、果实成熟快，所以豆粒大、
酸度低。通过深度烘焙，能呈现类似坚
果、可可或焦糖等更具醇厚感的风味。

同样产自南美，海拔更高的哥伦比亚
豆则是中度烘焙的代表。它颜色更浅，颗
粒更小，表面没那么油亮，捏起来很硬。

在余菲建议下，我分别铲了几颗巴
西豆和哥伦比亚豆撒在金属桶里。巴西
豆的“啪嗒”声听上去更沉闷，而哥伦比
亚豆则更清脆。

“这说明哥伦比亚豆粒密度更高。”
余菲解释，高海拔的咖啡豆生长更慢，结
构更紧实，酸质更丰富。经适度烘焙后，
酸与糖形成平衡，因此，哥伦比亚豆以酸
甜均衡、风味清晰著称。

海拔更高的产区在非洲。余菲带我
看咖啡世界辨识度最高的浅烘焙经典豆
之一——来自埃塞俄比亚的耶加雪菲。

耶加雪菲的名字，我常在咖啡店看
到，但还是第一次见它的生豆。我带着
好奇揭开麻袋，青草味迎面扑来，隐约能
嗅到一点淡花香。

“这是昼夜温差大的极高海拔气候
和富含矿物质的火山灰土共同造就的独

特风味。”余菲说。
与非咖啡烘焙厂有 18 种不同产区

的阿拉比卡豆，基本涵盖市场主流品种，
光是记住这些咖啡豆的产地、特征、烘焙
方式，都得花不少功夫。我不由得感叹，
咖啡加工工的脑中，简直就是存着一套
咖啡“风味地图”。

“这还只是基本功。”余菲说，“市面
上大多数咖啡口味需要拼配。咖啡豆比
例要怎么调？烘焙火力怎么控制？这才
是更大的考验。”我听得有些发懵，这比
我想象的更难了。

“别急，新手还得从单品豆练起。”余
菲笑道。最终，我决定挑选名字颇有诗
意的耶加雪菲豆。称好重量、筛去瑕疵
豆后，我提着一桶455克生豆，跟着余菲
走进烘焙间。

烘焙生豆，听辨爆裂
声是诀窍

眼前，一台近两米高的银色烘焙机
正在预热，滚筒里跳动着火焰。

“我们要通过调节火力、风力大小控
温，同时准确把握入豆和出豆的时机。”余
菲说，“耶加雪菲豆密度高，适合高温入
豆。”高温入豆是烘焙行业的常见手法，能

快速穿透高密度豆子的表层，锁住香气。
余菲递给我一张烘焙记录表。每隔

一分钟就要在表上记录一次温度、火力等
参数，此外还要标注好“回温点”“转黄点”

“一爆时间”等关键节点的时间与温度。
“每次烘焙都是一次测试，记录多

了，这些数据就会烙在脑子里。”余菲说。
而我刚上手，只能听从指示。
我紧盯仪表盘。188℃时，我按照

余菲的指示倒豆入锅，此时炉温急剧下
滑。“这是豆子的吸热阶段，温度回升的
转折点就是‘回温点’。”余菲说。我紧盯
着仪表盘，温度触底回升的那一刻，我立
马记录下：1 分 08 秒，113.1℃。两分钟
后，温度上升至 165℃，此时豆色转浅
黄，达到“转黄点”。

余菲告诉我：“一般来说，‘一爆’在
炉温 170℃至 190℃间出现。此时豆子
膨胀裂开，会发出折树枝般‘啪’的声音，
意味着开始进入浅烘焙，豆内酸香释
放。再继续加热，进入‘二爆’，声音更密
更闷，转向带有烟熏味的深烘焙。”

而只有在“一爆”密集处、“二爆”之
前出豆，才能最大程度锁住耶加雪菲的
花果酸香。因此，烘好一锅耶加雪菲关
键，就在这听声辨别的能力。

我耳朵竖起来，精神高度紧张。8

分 30 秒时，“啪”地一声炸响。一分钟
后，炉内传来接二连三的“噼里啪啦”的
爆裂声。

“‘一爆’密集，可以出炉了！”余菲加
快了语速。我迅速按下冷却盘开关——

“哗啦”一声，咖啡豆倾泻而下，撞击在金
属盘上“叮叮”作响。在我紧绷着的神经
松下来的同时，一股清新的咖啡香扑鼻
而来。

训练味蕾，一天品尝
千种咖啡

装了一袋新鲜出炉的耶加雪菲熟
豆，余菲带我到杯测品鉴区。杯测，是咖
啡行业是一种标准化的品鉴方法，通过
系统的闻香、品尝，全面评估咖啡豆的风
味和品质。

“我们这次杯测相当于给咖啡豆做
个体检，看它是否符合预期风味。”余菲
说。耶加雪菲的预期风味是花香、莓果、
柑橘或番石榴。

杯测每个环节都得做到近乎严苛的
量化标准，对烘焙厂来说，这是保证同种
咖啡豆品控的基础。把研磨机刻度调至
6.5，研磨出偏细的咖啡粉，朝容量250毫
升的杯测杯里舀一勺11克咖啡粉，注入

200毫升93℃的热水，浸泡4分钟，再用
杯测勺撇去浮在表面的浮沫和咖啡渣。

“偏茉莉花香。”余菲闻了闻。我也
凑过去，湿润的热气首先进入鼻腔，隐隐
的花香随后袭来。

香气保住了，我迫不及待想尝尝。
余菲先做示范——用杯测勺舀起一口咖
啡液，勺柄轻抵上门牙，然后迅速吸入口
中，让咖啡充分接触上颚和味蕾，从而最
大限度地感知咖啡风味。这个环节叫

“啜吸”。
我依样画瓢，这是我第一次如此细致

地品咖啡。咂咂嘴，回味中略有些酸香。
“你这锅达标了，香气和风味结构基

本烘出来了。”余菲评价，“花香明显，口
感干净，有莓果发酵的酸，类似柠檬酸。”

我能尝出些微酸味已是竭尽全力，
至于是什么类型的酸，实在超出我的味
觉范畴。余菲拥有更灵敏的味蕾。她尝
一口咖啡，就能说出咖啡豆种植、烘焙方
式甚至产地。

“这都是练出来的。”余菲笑道，最多
的时候，她需要在一天内品尝近千种咖
啡豆做味觉训练。即便现在，杯测、品鉴
咖啡仍是她每日的“固定动作”，以防能
力退化。

也正因成熟的烘焙技巧和精准的品
鉴力，不少咖啡从业者会专程来找余菲
试豆、调风味。

结束在与非咖啡的体验后，我从青
田县西餐产业发展中心了解到：目前青
田咖啡产业主要集中在消费端，产业链
上游相对薄弱，专注于烘焙和品鉴的咖
啡加工工也相对缺乏。青田最近出台了
促进西餐产业高质量发展的专项政策，
积极引进咖啡加工厂、烘焙企业等上游
项目，也为本地相关人才培养提供了新
的抓手与路径。

在侨乡青田，记者随咖啡加工工体验烘焙和品鉴——

“唤醒”咖啡豆，草味变花香

吴柯沁

沈 立徐贤飞

钟宏云打磨大漆首饰盒。 受访者供图

记者徐贤飞（右）体验在漆瓷盘上纹饰。 本报记者 沈立 摄记者徐贤飞（右）体验在漆瓷盘上纹饰。 本报记者 沈立 摄

记者沈立（左）在钟宏云指导下，将大漆底漆刷到茶碗瓷胎上。 共享联盟·武义 陈芮 摄记者沈立（左）在钟宏云指导下，将大漆底漆刷到茶碗瓷胎上。 共享联盟·武义 陈芮 摄

记者（左）和余菲（右）筛选咖啡生豆。 共享联盟·青田 王晓蕾 摄余菲（左）教记者（右）烘焙咖啡。 共享联盟·青田 王晓蕾 摄

记者在钟宏云的指导下，完成了大漆瓷
茶碗髹饰。图为“画”上了甲骨文“飞”字的
碗盖。 共享联盟·武义 蒋凌顶 摄


