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“易有太极，是生两仪，两仪生四象，四象生八卦。”太
极拳蕴含着阴阳循环、天人合一的中国传统哲学思想，是
中华民族宝贵的非物质文化遗产。陈中华师从陈式太极
拳十八代宗师洪均生和冯志强两位大师，数十年用心钻研
太极拳法，不断在海外推广太极拳文化。他开设的武馆和
教学点分布在欧洲、美洲、澳洲等地。迄今为止，全球已有
5万余人跟随他学习太极拳法。对陈中华来说，太极拳是
中华千年文化的结晶，也是他的毕生追求。

学有所成 远渡重洋

陈中华幼时体弱多病，疾病几乎贯穿他的整个童
年。那时，陈中华能进行的体育运动很少，太极拳是为
数不多的他能适应的体育锻炼。

1979年，陈中华考上山东大学外语系英语专业。上
大学后，他在努力提高英语水平的同时，跟随学校老师
学拳。后来机缘巧合之下，陈中华听闻济南黑虎泉有位
名叫洪均生的老师傅，比武百战百胜，便下决心挑战洪
师傅。不料，这位白发苍苍的老者轻易将年轻力壮的陈
中华打败。于是，陈中华心悦诚服，决定拜洪均生为
师。陈中华回忆说：“我师父生性耿介，从不故弄玄虚，
总能把难懂的道理讲明白，让我渐渐领悟太极的真谛。”

1985年，陈中华和妻子赴加拿大攻读硕士学位。在
加拿大求学期间，陈中华从未荒废拳法，一有时间就在
教学楼外的草坪练拳。渐渐地，他的太极功夫吸引了很
多学生，他也意识到在海外传播太极拳文化的可能性。
2001年，他开始全职教授太极拳。

传授拳法 弘扬国粹

陈中华深深热爱着博大精深的太极拳文化，不想将太
极拳教学商业化。他认为，如果仅仅让学生模仿太极拳动
作，而不去领会太极内涵，那无疑是对太极拳的亵渎。

在海外传播太极拳文化绝非易事。陈中华说：“面对
中外巨大的文化差异，主要有3个问题很难解决。其一，

海外太极拳发展缺乏体系。我需要用大量时间编写太极
拳教材，将教材逐字逐句翻译成英文。我也会在教材中
加入一些中医经络、骨骼和中草药知识，帮助学生更好
地理解太极拳文化。其二，在海外很难找到符合要求的
太极拳拳师。很多赴国外留学的中国学生缺乏对太极拳
文化的深入了解，而从国内请来的老拳师又面临语言不
通的困境。我只能亲自培养既懂太极拳文化，又能用英
语教学的拳师。其三，由于文化观念不同，一些外国人
很难认同太极拳。为了推广太极拳，我多次组织太极拳
相关讲座，为世界各地的人们讲解太极拳的哲学内涵。”

多年来，陈中华不仅传授太极拳的理论知识，还注重
太极拳法的实战教学。香港陈式太极拳协会永远名誉主
席孙中华回忆，他曾观看陈中华与一名弟子推手，“整场比
赛没有花拳绣腿，更没有飞檐走壁，却让人感到震撼。”

十年树木 百年树人

2005年，陈中华回到家乡，萌生了建设大青山的念头。
经过十几年的经营，大青山风景区游客络绎不绝，

重大太极拳赛事接连不断。大青山国际太极拳培训交流
基地项目在2015年被列入“中国文化产业重点项目”，大
青山国际太极拳大赛也在2018年入选“中国体育旅游博
览会体育旅游精品赛事”。

来大青山学拳的外国人，上有耄耋老者，下有垂髫小
儿，有牛津大学的哲学博士，有新加坡的企业老板，有跳街
舞的澳大利亚女孩，也有工人、运动员、程序员等。

陈中华的学生蒂姆也是太极拳的受益者。66岁的他
在几年前病情严重时，甚至无法抬起手臂。与太极结缘
后，他的身体逐渐好转，如今爬山打拳都游刃有余。因
为深深热爱着大青山和太极拳，他决定全身心投入大青
山太极拳基地的建设。

大青山上这样的故事还有很多，陈中华也在不断推
动全民健身、弘扬传统文化。陈中华曾说：“在海外传播
太极拳文化是我的初心，也是我的使命。我希望让更多
人感受太极拳的魅力，让世界了解中国太极拳文化！”

还原地道“中国味道”

1988年，我受奥中友协鲁家贤先生邀请，赴奥地利工
作。在此之前，我已在国内从事餐饮行业多年，是杭州花
家山宾馆的一名主厨。

我刚到奥地利维也纳时，当地华侨华人只有数百人，
为数不多的中餐厅做的大多是改良过的中餐菜品，如咕咾
肉、八宝辣酱等。我受邀为新开的奥地利四川花园饭店掌
厨。初期，为了符合当地顾客的口味，我和其他厨师一
样，花了不少心思来“调味”，菜品的做法与国内并不完
全相同。

20世纪90年代中期开始，伴随中国改革开放的浪潮，
中奥之间的商务往来和人文交流越来越频密。一大批中国
厨师走出国门，来到奥地利，推动了当地中餐业蓬勃发展。
除了粤菜、川菜，中国其他地方的特色菜系也陆续“现身”奥
地利。受此影响，我决定发挥自己的专长，将东坡肉、西湖
醋鱼、龙井虾仁等地道的杭帮菜介绍给当地顾客，改变他们
认为“中餐就是咕咾肉、八宝辣酱”的固有印象。

2008年，我在维也纳第五区投资创建了一家名为“碧和
轩”的中餐厅，主打杭帮菜。餐厅不大，只有110多平方米、
8张餐桌，但是我对餐厅布置和菜品都进行精心设计，既融
合奥地利的古典风情，营造出古色古香的用餐环境，又保留
杭帮菜的传统烹饪技术，还原出地道的“中国味道”。

由于饮食习惯不同，一些当地顾客起初尝到部分菜品
时，不太能够接受。比如，他们觉得东坡肉过于肥油，甚至
根据色泽判断是由可乐酱做成的。每当听到类似的反馈，
我都会耐心讲解东坡肉的制作过程及所用调料品，带顾客
细品这道传统名菜肥而不腻、香醇入味的口感。又如，不少
顾客品尝“鲤鱼跳龙门”这道菜时，觉得味道很好，但是鱼刺
太多。为此，我推陈出新，用当地民众常吃的鳕鱼替换鲤
鱼，研发出一道菊花鳕鱼的菜品，口味与“鲤鱼跳龙门”非常
接近，而造型更加美观，鱼刺多的问题也迎刃而解。

渐渐地，“碧和轩”在当地餐饮界的知名度越来越

高。除了华侨华人常来“解馋”之外，许多当地民众也纷
纷慕名前来，领略杭帮菜的魅力。

传扬中华饮食文化

中华饮食文化历史悠久。我在海外开中餐厅，不仅要
让顾客品尝美味可口的中餐，更要带他们感受中华文化的
博大精深。因此，在设计菜品时，我会有意识地融入中华
文化元素。

龙井虾仁是杭帮菜中的一道名菜，由清新碧绿的龙井
绿茶与鲜活的虾仁一起制作，清口开胃，回味醇鲜。为了
体现出这道菜的特色，我特意在摆盘时增加了一个中国传
统的茶杯，里面盛了清香的茶水，是用我从杭州带回的龙
井新茶泡的。顾客就餐时，如果觉得虾仁口味偏重，可以
倒入一些茶水。更重要的是，我希望通过这样的形式，让
顾客更好地了解这道菜品蕴藏的中国茶文化。

类似的中华文化元素，在我的餐厅里还有很多。虽然
餐厅主打杭帮菜，但我在与顾客的交流中，也会向他们介绍
中国其他的传统菜系以及彼此之间的口味差别，让他们了
解中国饮食文化的丰富多彩。我相信，美食可以跨越地域、
超越国界，成为不同文化相互交流的载体。

这些年，在经营餐厅之余，我还和维也纳大学孔子学
院合作，开办了中餐体验课，邀请当地民众来餐厅学做中
餐，了解中餐的口味特征和制作规程。

在教做中餐的过程中，我会尽可能选择当季食材。例
如，在教栗子炒鸡块时，我向当地学员强调，要用嫩鸡和
鲜粟。有的学员提出疑问：“为什么要用 10 月的鸡和栗
子？”我告诉他们，中国有句俗语叫“金桂飘香栗子来”。
金秋十月，栗子成熟，也是当年新鸡最为肥嫩的时候。用
新鲜栗子和肥嫩新鸡同炒，栗子脆糯，鸡肉鲜美，菜品色
泽红亮，是一道传统的秋季佳肴。而用普通食材烹制美
味、精致、健康的菜肴，正是中餐的一个特色。我在教学
中力图让学员明白：用容易获取的食材做一道色香味俱全
的中餐，不是难事。

通过美食这座桥梁，我还结识了不少当地餐饮行业的
朋友，并多次邀请他们到中国参加餐饮文化交流活动。在
向海外传扬中华饮食文化的同时，推动中奥两国之间的文
化交流，这也是我的一份责任。

推动中餐与时俱进

回望在海外从事中餐业的30余年，我经历过许多危
机和挑战。例如，2010年欧债危机爆发后，欧洲经济不景
气，高档餐厅生意受到冲击；随着中餐厅数量增多，顾客
对中餐的要求不断提高，不仅讲究菜品口味，更重视餐厅
的卫生环境；2020年新冠肺炎疫情暴发以来，餐饮业同样
难逃重创。可以说，在全球化时代，海外中餐业需要应对
各种全球性挑战。

面对发展过程中遇到的诸多课题，我坚持在严把菜品
“品质关”的基础上，将传统与创新有机结合，博采众
长，用“好味道”留住顾客的“胃”。每年，我都会更新
餐厅的菜单。2020年疫情发生之后，我增加了外卖服务，
并对外送菜品进行精心搭配，兼顾美味与健康。

在维也纳，我们这群“中国厨师”会经常聚在一起交
流业务。虽然菜系不同，但大家在海外推广中餐的目标是
一致的。从早年所有中餐厅都只会做四五道相同的菜品，
到如今走进粤菜、川菜、淮扬菜等不同菜系的餐厅，每家
的菜单都各具特色，我欣喜地见证了中餐业在奥地利由小
变大的发展。

同时，我长期与家乡杭州的餐饮业同行保持密切联
系。即便在疫情暴发之后，我们的线上联络也没有中断。
通过与国内同行的交流，我及时了解国内中餐行业发展现
状，也向他们介绍了我们在海外推广中餐的进展。大家相
互取经，共同探讨如何用更好的烹饪技术，做精做细中餐。

时代在进步，中餐也应与时俱进，才能焕发出持久的
生命力。我愿继续在海外尽自己的一份力，做有特色的精
品中餐，打造有文化底蕴的“老字号”中餐厅，让更多外
国友人感受舌尖上的中国风味。

奥地利杭州华侨华人协会会长吴黎明：

把我的中餐厅打造成“老字号”
本报记者 严 瑜

奥地利杭州华侨华人协会
会长吴黎明是一位杭帮菜大
师，在海外从事中餐业已30余
年，2015年被浙江省餐饮协会
授予海外烹饪大师称号。做纯
正地道的“中国菜”，打造有文
化底蕴的“老字号”中餐厅，
是他的初心。多年来，他在维
也纳用心经营，凭借一手好厨
艺，让许多当地民众领略到中
国美食以及其中蕴藏的中华文
化的无穷魅力。

以下是他的自述。

陈中华——

“让更多人感受太极拳魅力”
杨 宁 陈书雨

本报电（朱安安）近日，由中国侨联指导、江苏省
侨联主办、南京旅游职业学院烹饪与营养学院承办的
2022“亲情中华·端午粽香”江苏网上特色营在江苏
南京举办，吸引来自美国、加拿大、意大利、法
国、德国、西班牙等 15 个国家 20 家华教机构的近
1000名海外华裔青少年报名参加。此次特色营活动
以中华饮食文化串联传统历史文化，开展了以烹饪
技能、文化美育、实践创新为特色的线上教学活
动，旨在让华裔青少年走近中华民俗文化，领略中
华文化之美。

在为期3天的活动中，南京旅游职业学院的几名
老师通过直播授课的方式，向营员们讲授、演示了
糯米粽、绿豆糕与香包的传统制作方法。营员们积
极与授课老师进行线上互动、参与制作学习，并进
行大胆创新，提出不少新式制作方法。同时，此次
特色营活动还向华裔青少年讲述中华历史故事及祖
（籍）国的传统习俗，给营员们送上一次收获满满的
文化之旅，受到海外华裔青少年、家长及华文教育
工作者的广泛好评。

2022“亲情中华·端午粽香”

江苏网上特色营举办

图为5月28日，2022“亲情中华·端午粽香”江
苏网上特色营的老师和小助教们以网络直播方式，
为海外华裔青少年讲解粽子的制作过程。

（照片由江苏省侨联提供）

侨 情 乡 讯

由马来西亚多个华人文化社团联合举办的“端
午文化艺术节”，5月29日在吉隆坡开幕，数百名当
地民众出席活动，共迎端午。活动持续至6月4日。

据主办方介绍，本届艺术节活动丰富多彩，包
括书画展、艺术讲座、儿童龙舟彩绘、“纪念屈原”
诗歌朗诵会、水墨画粽、中医讲座等。

马来西亚国会上议员刘华才表示，马来西亚是
一个多元种族、多元文化并存的国家，华人文化在
这里得到了很好的传承。端午节是中华民族的传统
节日，希望未来有更多的年轻人参与其中，了解中
华传统文化的魅力并将其发扬光大。

艺术节筹委会主席陈金昌介绍，除了各类文化
活动外，主办方还准备了一万只粽子，免费向马来
西亚民众派送，以吃粽子的形式迎接端午节，传播
中华传统文化。 （据新华社电）

马来西亚华人社团

举办端午文化艺术节

马来西亚华人社团

举办端午文化艺术节

近日，在福建省福清市侨乡博物
馆，由福建省福清市文化体育和旅游局
举办的“学非遗、迎六一”主题活动火热
上演，省级非物质文化遗产项目提线木
偶的精彩表演，赢得孩子们热烈欢迎。
活动中，孩子们通过观看木偶剧表演、
体验技艺等方式，“零距离”感受非物质
文化遗产的独特魅力。

图为老艺人手把手教孩子们提线
木偶表演技艺。

谢贵明摄（人民视觉）

侨 乡 新 貌

侨胞说·祖国在我心中

图为吴黎明及其制作的杭帮菜。 （受访者供图）图为吴黎明及其制作的杭帮菜。 （受访者供图）

侨博馆里学非遗


