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「一生做好一件事。」這是武楊對手藝人的
理解。如果說最近十年是武楊專注於中式酥點
技藝的十年，那麼他從業的前十年，就是在不
自覺中打牢了麵塑、刀功和美學的基本功。特
別是最近再次走紅的醒獅酥，讓武楊更加感慨
備受歷練的那段時光。
「醒獅酥的重要基本功就是麵塑，塑形也決
定了成品獅頭是否又美觀，又能突出黎家獅額
頭高、眼大、眉精等特點。還有製作絨毛效果
的刀功，這些功底都是那時練出來的。」至今
在他的工作室裏，還有整櫃的麵塑作品，栩栩
如生。在手捏、搓、揉、掀和用小竹刀點、
切、刻、劃、塑的過程中，武楊不僅磨練出扎
實的手藝，更積累了獨特的審美功底。

出身農村輾轉多地學藝
2002年，只有15歲的武楊開始在舅舅的飯店

後廚幫忙。「就是為了生存，要學一門手
藝。」從最基礎的切墩（切菜）學徒開始，在
老家遼寧鐵嶺起步，武楊的足跡在盤錦、朝
陽、撫順等地的餐飲行業輾轉，也是在那時他
積累了東北傳統麵點製作和麵塑的基礎。一個
偶然的機會，舅舅將他推薦給了在瀋陽開高檔
酒樓的朋友，武楊開始接觸到酥點製作。他坦
言，要特別感謝那段經歷，讓一個出身農村的
東北孩子感受到麵點的精緻。「那個時候我還
並不喜歡，因為即使是學做酥點，也是非常枯
燥的練習，而且樣式也只有那幾種。」

多款設計突破傳統走紅
「堅持重複一件正確的事，接受過程枯燥、
單調、乏味、迷茫、無助。」武楊時常用這句
話自我勉勵。直到2010年前後，精美的酥點產
品開始受到東北食客的歡迎，武楊的機會也隨
之而來。「那時候有一種叫天鵝泡芙的甜品很
受歡迎，我就想，酥皮點心為啥不能也插個翅
膀呢？」天鵝酥就這樣在24歲的武楊手中誕
生，一個名不見經傳的小學徒迅速在行業嶄露
頭角。「用的就是簡單的拼接技術」，初嘗創
新的甜頭，武楊開始琢磨如何突破傳統。此
後，鮑魚酥、松鼠酥、猴頭菇酥等多款設計相
繼走紅，武楊在行業內的名氣也隨之而來。

「非遺醒獅」入饌
國潮酥點出圈

走進武楊位於遼寧瀋陽的工作室，中國結、毛筆、
大紅燈籠等具有傳統文化特色的酥點，以及天鵝

酥等經典造型酥點整齊陳列。「這裏的每一款點心，都
代表了所在年代的經典酥點技藝。」20多款造型各異的
酥點，也展現了武楊一路走來從一名麵點學徒成長為師
傅的20年歷程。

靈感源自飛鴻舞獅
「最初產生設計醒獅酥的想法，是因為我很喜歡武俠

電影，特別是黃飛鴻舞獅的那一段。」武楊說，自己是
時刻帶着設計酥點的思維去尋找靈感的。「我並沒有着
急下筆畫草圖，因為我知道舞獅是傳統文化的經典形
象，我想要原汁原味地呈現。」於是，2021年開始，他
搜尋查閱大量關於舞獅的資料，一遍遍觀看相關的紀錄
片，最後鎖定了黎家醒獅的形象。「黃飛鴻當時舞獅用
的就是黎家獅，而黎家獅也正是中國南方獅紮製技藝的
代表，它的獅頭裝飾豐富、色彩祥瑞。」
深入研究了醒獅非遺工藝後，武楊才開始着手從酥點

的技藝出發解構醒獅酥。首先是色彩的搭配，「我選擇
了三款顏色作為主色，並配一款白色獅頭，黃色代表劉
備，黑色是張飛獅、紅色是關羽獅、白色是趙雲獅。」
而此時，真正的考驗才剛剛開始，「考驗在於，點心匠
人要在腦海中將醒獅獅頭拆成一個個的小零件，再結合
酥點技藝將這些小零件呈現出來，再融合在一起。」
「製作絨毛的酥皮厚度、捏製手法、刀功、炸製時的

油溫和時間，甚至下刀的角度，都要經過嚴謹的設計和
實驗。」由於曾有過多年麵塑和刀工的從業經歷，武楊
在極短的時間內就確定下了醒獅酥的製作流程。最終在
2021年5月，這款栩栩如生的醒獅酥誕生了。

創標準化工藝流程
用工程化的思維解構醒獅酥，武楊認為酥皮點心也可

以用標準化的工藝流程去創造和傳播。「這個嘴邊絨毛
用了加密排酥的手法，在一厘米寬的酥皮上面要切滿38
刀，還要保持底部不能切斷，讓毛絨感更強，還有這個
毛茸茸眼毛的立體效果，要在處理酥皮時用斜刀。」最
細節處，哪怕是獅頭上的獨角，他都設計出一種最貼近
原始獅頭的逆向螺旋結構。

專注研教復現傳統美
武楊坦言，在設計每一款點心時，他都抱着敬畏又審

慎的態度，「酥點也是文化的載體，我的學生又來自海
內外的頂級餐廳，有華人也有外國朋友，我希望我們能
共同呈現傳統文化之美。」
如今，武楊更加專注在研發和教學上。十年來，他堅

持毫無保留地將自己的設計新品在網絡上分享，慕名而
來的海內外學員超過1,000人。在赴瀋陽學習的過程
中，不少學員在武楊的建議下，飽覽瀋陽故宮等文化場
所，「眼下，我就在着手設計一系列古建築的酥點，將
故宮、天壇、黃鶴樓這些極具東方美的古建築用中式酥
點的形式表現出來。」
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2011年，武楊酥皮點心研
修社在瀋陽成立，武楊也開
始了一段新的職業生涯。
「我是從小學徒一步步走過
來的，很清楚那種想找到一個
好師傅的心情，所以我的初心
就是傳播手藝。」武楊認為，研
修社的授課應該與傳統的「老師
傅」不同，不僅是師傅帶徒弟，更
要以科學、更具標準化的工藝流程去
改變傳統教學。「這之前，酥點手藝都是
老師傅手把手地教，有時候還需要自己『偷
師』，我想做的就是改變這種局面，讓酥點製
作技藝傳播更加開放。」

海內外同行慕名而來
創立之初，武楊也曾受到質疑——過於功利

心、違背行業規矩、公開行業秘密……但隨着
國內外星級酒店主廚、酥點師傅在這裏進修學
習的增多，武楊也得到越來越多的同行認可。
如今，在他的瀋陽工作室裏，整整一面牆上掛
滿不同時期學員的畢業合影，「我很感謝我的

學生們，他們信任我，也讓我在教學中豐富了
更多技能。」至今，武楊的學生們已在國內開
設了20餘家酥點工作室，致力中式酥點技藝的
研發和傳播。

籲維護匠人知識產權
伴隨着教學工作走入正軌，武楊也將更多的

精力放在了研發上，這是一
項最為耗費心力的工作。最
近，武楊在朋友圈發布一則
原創聲明，回應了網絡上持

續了半年之久的醒獅酥原創的
歸屬問題。「醒獅酥自2021年

5月研發出來之後，我在進修班
上也教授給了很多學生。」武楊在

聲明中表現出更豁達的心態，「我
已經創作了很多酥點系列的作品，醒

獅酥能夠被大家所喜歡，我非常高興。」
他同時坦言，仍會堅持鼓勵更多青年技師用

自己的理解去傳播酥點和傳統文化。
至今，武楊已經研製出一百餘種酥點造型，

他的設計頻繁出現在各大美食節和慶典上，很
多麵點技師在參加職業考試時也會選擇武楊酥
點作為參賽作品。對此武楊表示理解，同時他
也坦言期待能有更多的保護措施維護匠人的知
識產權和藝術追求，「跟很多老手藝一樣，點
心行業沒有版權，如何在發揚技藝的同時又能
保護我們匠人的知識產權，我覺得這是個值得
探討的話題。」

研製百餘造型 反傳統開放教學

準備工作：用中筋粉和低筋粉製作成酥皮的水皮部
分，再用牛油和酥油加低筋粉製作成油心部分。

十年磨藝 一生做好一件事

師傅教路

醒獅酥製作流程

第一步：開酥

技藝要點：用翻糖乾佩
斯捏塑成眼睛形狀，劃上
綠眼球和黑色瞳孔，最後
點睛。

第

二
步：製作底胚並塑

形

第
三

步
：製作醒獅的面貌

零
件

第四
步：組裝零件

第五步：炸製

第六步：點睛

技藝要點：採用排酥和
圓酥技藝。排酥選擇常規
厚度7厘米排酥酥皮，和
加大密度的7厘米排酥酥
皮；圓酥用的是一層開酥
技法，醒獅眼圈用的是黑
白疊色的一層圓酥，鼻子
上的綵球是紅黃炫彩一層
圓酥。

技藝要點：核心在於還
原舞獅醒獅頭的骨架，比
如兩側眼圈位置要凹進
去。

技藝要點：其中難點在
於絨毛的製作，要求在1
厘米寬的酥皮上切滿38
刀，並保持底部不要切
斷。

技藝要點：零件之間使
用蛋白黏連，要特別注意
在接合處要少抹、多刷幾
次蛋白，防止在油炸時掉
落配件。

技藝要點：所使用的油
必須是用高溫煉過的老
油，油溫在160度下鍋，
不要讓生胚接觸鍋底。炸
製1分鐘後，溫度提高到
180度。在炸製2分30秒
左右時緩慢出鍋，瀝乾
油。

廣受年輕人熱捧 點心匠人武楊：傳統文化魅力所在
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◆武楊與他研發製作的酥點作品。

◆◆ 20172017年年，，武楊給前來進修的中國台灣研學團講授酥點技藝武楊給前來進修的中國台灣研學團講授酥點技藝。。 受訪者供圖受訪者供圖
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