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掃一掃有片睇

首屆 「香港 『黃永玉』 國際青年版畫藝術家扶持計劃」 年
度展覽於8月4日至6日在香港會展中心舉行。其中，藝術論壇
以 「版．啟．未來：當代語境下的青年創作實踐與全球化推
廣」 為主題展開討論。此次活動由香港大公文匯傳媒集團主
辦，文化體育及旅遊局、民政及青年事務局、中央政府駐港聯
絡辦宣傳文體部聯合主辦，並獲得香港賽馬會等多個單位的聯
合支持。

大公報記者 顏 琨（文）蔡文豪（圖）

責任編輯：寧碧怡 美術編輯：賴國良

「黃永玉」國際青年版畫展助年輕藝術家走向國際
「版承新啟」論壇聚焦藝術傳承與創新
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【大公報訊】8月5至6日舉行的 「香港 『黃
永玉』 國際青年版畫藝術家扶持計劃」 年度展覽
藝術工作坊，讓參展者親身體驗版畫的創作流
程，在實踐中感受版畫藝術的魅力。版畫藝術工
作坊分為兩個主題： 「刻下時光」 ─手印木刻
體驗工作坊和 「吹塑紙上的秘密圖章」 ─趣味
版畫體驗工作坊。

手印木刻體驗工作坊由入選扶持計劃的優秀
青年藝術家擔任指導老師。教學內容以黑白木刻
為主，參與者將循着李樺總結的 「四十八刻刀
法」 ，用圓刀、角刀、平刀三種主要刀形體驗從
手稿到版畫、從刻板到印刷的奇妙過程。相較於
木刻版畫，趣味版畫體驗工作坊專為兒童設計，
透過色彩繽紛的圖案，讓孩子們體驗壓刻、上
色、轉印等版畫創作步驟，啟發他們對形狀、色
彩、材質的藝術感知力，培養他們對藝術的興
趣。

此外， 「香港 『黃永玉』 國際青年版畫藝術
家扶持計劃」 年度展覽10月將在浙江美術館舉
辦巡展。

▲觀眾體驗版畫藝術工作坊。
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香港「黃永玉」
國際青年版畫藝術家扶持計劃

▲觀眾參觀展覽，了解《大公報》曾刊登過的版
畫作品。

▲ 「版承新啟」 首屆香港 「黃永玉」 國際青年版
畫藝術家扶持計劃年度展覽藝術論壇現場。

在藝術論壇開始前，香港大公文匯傳媒集團
副董事長、總經理鄭勇男與中央美術學院藝術管
理與教育學院副院長趙力分別為今次計劃的獲獎
青年藝術家頒獎。

版畫以多元方式進入公眾視野
展覽期間除藝術論壇外，還舉辦六場藝術工

作坊，並得到香港賽馬會、中國聯通、華潤現代
服務等機構的鼎力支持，為不同年齡層的觀眾提
供了豐富的藝術體驗。賽馬會內地事務總經理范
綺明表示， 「賽馬會深感榮幸能鼎力支持首屆
『黃永玉』 國際青年版畫藝術家扶持計劃年度展
覽。本次展覽以 『版承新啟』 為主題，匯聚全球
111位青年藝術家與黃永玉等大師的力作，展現
版畫藝術薪火相傳的蓬勃生機。我們特別資助藝
術工作坊與論壇，助力青年才俊在國際舞台上綻
放才華，推動香港成為中外文化藝術交流中心。
期待青年藝術家以刀筆為媒向世界講述中國故
事。」

藝術論壇上，浙江美術館館長、浙江版畫院
院長應金飛發表以 「版畫的邊界」 為題的演講。
在應金飛看來，版畫的邊界有着時代性、當代
性、國際性和公眾性，而公眾性極為重要。他表
示， 「任何的繪畫門類需要與公眾產生關聯，當
有這樣的一個關係時，它的社會的作用才能最大
化。」 為此，應金飛嘗試創作一些圖案很像絲巾
的作品，這樣的作品色彩豐富，完全可以進入到
公眾的收藏中，讓版畫以更多元的方式去進入公
眾視野。

香港文創產業發展研究院聯合創始人兼理事
長王象志則講述了香港在藝術領域的發展定位，
可以成為激活青年藝術跨文化創新的超級樞紐。

在王象志看來，香港是將東方基因編譯為全球語
言的超級編譯器。如今，香港積極參與着 「八大
中心」 建設，在國際和區域間扮演重要角色，具
備在藝術和知識產權中領域成為樞紐的潛力。在
數字版權方面，將傳統版權進行拆分實現更靈活
的授權與商業化。

碎片化授權有助靈活使用作品
王象志認為，碎片化授權方式可以降低作品

的使用門檻，使不同需求方以更靈活的方式使用
作品。若這種模式能在技術與法律的支持下成為
可能，也會為青年藝術家提供更多發展空間。

香港故宮文化博物館館長吳志華以博物館的
視角講述博物館與年輕藝術家之間的合作。在他
看來，香港故宮文化博物館是香港最年輕的博物
館，卻展示着中國最古老的文物和藝術品。香港
故宮文化博物館不僅僅展現了傳統文化，亦積極
與當代藝術展開合作。吳志華表示，在 「古今無

界─故宮文化再詮釋」 中，6位香港多媒體與
跨界藝術家以獨特視角發掘紅牆黃瓦之下的中國
文化，他們以香港當代藝術創作力和香港視角思
維，創作6件新媒體藝術作品，重新演繹故宮精
粹。而在 「城市脈動─中國傳統文化再詮釋」
中，16位香港藝術家以山水園林為主題，探討香
港與上海的多元發展如何影響出傳統文化的呈
現。

問答環節中，幾位嘉賓與現場觀眾進行深入
交流。被問及香港在藝術市場的優勢，王象志提
及香港在藝術品交易方面具有零稅率、成本低等
優勢，同時能夠為藝術家提供版權保護，有助於
吸引全球藝術家參與。被問及版畫藝術的發展，
應金飛談到中國民間版畫的多樣性，如楊柳青年
畫、桃花塢年畫等，民間版畫色彩鮮艷與其材料
特性密切相關。被問及跨界策展中對傳統與現代
之間的平衡，吳志華鼓勵藝術家用不同媒介表達
想法，亦要注重觀眾對藝術作品的多元解讀。
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▲荔枝蝦球。

小葱、黃瓜為配菜的片皮鵝搭配三顆小
番茄率先出場。黑色的托盤上，最為吸睛的
是由糖塑形而成的不規則裝飾，令現場發出
一陣驚呼。品嘗一口片皮鵝，葱的清香與黃
瓜的清爽瞬間蔓延，醬的味道不濃，令片皮
鵝的口感更加豐富。而托盤旁的小番茄更是
暗藏廚師王和存的用心，品嘗時能吃到荔枝
的味道。

荔枝蝦球擺盤吸睛
第二道菜是鹽酥雞，油炸的雞肉外殼酥

脆、口感鹹香。作為不少人心中最愛的街頭
美食，在廚師黎積養的手中，雞肉的塊頭更
大，肉質多汁，吃起來更滿足。

鱸魚作為粵菜中頗受歡迎的食材之一，
誕生了不少與之相關的傳統名菜，清蒸鱸
魚、麒麟鱸魚、香滑鱸魚球等。今次，廚師
周旺貴帶來的 「年年有餘」 以鱸魚和蜜豆為
主要食材，大塊的鱸魚煎好後，與彩椒、蜜
豆一起翻炒，吃起來既能感受到鱸魚的嫩，
又能吃出大火翻炒後的鍋氣。

荔枝蝦球與百香果雞球兩道菜接連上
場，兩道菜都是與水果相結合的菜品，以煎
炸的方式烹飪。廚師沈小龍的荔枝蝦球一端
上來就非常吸睛，整個菜品的擺盤非常有
趣。鳥兒在枝頭駐足，樹枝上垂下顆顆飽滿
的 「荔枝」 ，樹下的那些更是個個飽滿。用
羅勒作為 「荔枝」 的葉子，黃瓜作為 「荔
枝」 的底座，蝦球吃起來鹹甜鮮香，蝦肉多
汁。

百香果雞球的擺盤亦頗有巧思，展現出
廚師何志陽精湛的刀工。蘿蔔雕成的花朵栩
栩如生，南瓜雕成的鳳鳥立於中央，雞球被
蓋以一層百香果醬，靜靜躺在百香果殼之
中。品嘗時，沾滿百香果汁的雞球酸甜可
口。

廚師韓正熙的 「泰越風味
交響曲」 端上來時，越式春卷
與豬頸肉、生菜、小番茄、
檸檬及經典泰式醬汁一下子
就令人進入東南亞的氛圍。春
卷內捲着胡蘿蔔、生菜、粉條

和蝦仁，味道清淡又美味，豬頸肉烤製得剛
剛好，搭配鹹甜醬汁別有一番風味。

廚師劉志清的 「紫氣東來」 則是單看菜
名最難以想像的菜品。這道菜一端上來就伴
隨着鳥鳴聲，引人好奇。一小塊茄子作為茄
盒的點綴，搭配着九層塔一起吃，茄盒的酸
甜與葉子的芳香混合成奇妙味道。

鳳梨艷影是今次大賽的最後一道菜品，
廚師朱允龍選取豬肉和鳳梨作為主要食材，
除了精緻的擺盤，這道菜吃起來亦有驚喜。
咬一口會發現鳳梨嵌入了肉中，令豬肉混合
着多汁的鳳梨，這樣的做法激發出食材不一
樣的味道。

「錦繡香江」彰顯巧思
接下來是 「朝聞五色箋」 和 「銀絲卷」

兩道點心。廚師莫鴻喜製作的 「朝聞五色
箋」 是五種不同顏色麵皮的蟹粉小籠。麵皮
夠薄，輕提起來晃蕩着就感覺蟹油湯汁要衝
破外皮。廚師吳劍鋒製作的銀絲卷亦別具特
色，花卷口感很軟，中間部分的線條層層分
明，搭配上煉乳，還原了記憶中最熟悉的味
道。

到了甜品環節，4種不同風味的甜品帶來
一場視覺味覺的雙重盛宴。廚師劉顯智製作
的芒果三重奏，將芒果做出了芒果糰子、
椰絲芒果糰、芒果西米露3道芒果主題
的甜品。新鮮芒果搭配牛奶煮製，吃的
時候就能感受到水果本身的味道。廚師
許嘉輝製作的 「火樹銀花」 非常好看，
跳動的火光映在水果上，令人印象深
刻。吃起來，草莓的甜、檸檬的酸加
上蛋糕中的核桃碎，充滿驚喜。廚師
陳旭波製作的 「錦繡香江」 ，在綠色果凍狀
的 「海面」 上，是躍躍欲試的錦鯉。品嘗時

可以感受到淡淡的椰汁和果汁香
氣。最後一道甜品 「軟糯綿綿」 極
具巧思，廚師陳家豪將 「大文」 的
品牌標誌印在表面，四周擺滿一
圈以葡萄乾作為點綴的蛋糕，蛋
糕主要以蛋白製作，口感
緊實香甜。

廚藝競賽 中西美食比拼創意
片皮鵝的鮮嫩清香，鹽酥雞的酥

脆鹹香， 「年年有餘」 中品一品鱸魚
的鮮，荔枝蝦球和百香果雞球則是水
果與肉質的絕妙搭配。昨日，香港大
公文匯傳媒集團舉辦了一年一度的廚
師廚藝競賽。今次比賽共有14位廚師

參加，分別呈現8道菜品、2道點心和4道甜品。這些
美食均出自大文食堂的廚師之手，繁忙工作之外，廚
師們不斷精進廚藝，藉着大賽的契機，匠心獨具，製
作出色香味俱全的美食。

大公報記者 顏 琨（文、圖）

▲ 「泰越風味
交響曲」 。

▲甜品 「軟
糯綿綿」 。

▲甜品 「錦
繡香江」 。

▶百香果雞球。
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