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文化传承

地方非遗文化与思政育人协同发展的路径探索
——以苏帮菜烹制技艺为例

燕志

江苏省苏州技师学院

摘  要：苏帮菜烹制技艺是江南地区非遗文化的重要构成，对于技工院校烹饪专业思政课程的融合具有显

著的促进作用。将地方非遗文化融入到烹饪课程教学过程，有助于推动烹饪专业创新型教学路径的改革与实践，

促进地方非遗文化与思政育人的协同发展，实现技工教育工学一体化人才的培养目标。
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2021 年，中共中央办公厅、国务院办公厅印发的

《关于进一步加强非物质文化遗产保护工作的意见》

指出，要推动非遗“融入国民教育体系”, 加强高校非

遗学科体系和专业建设，鼓励非遗进校园。这一文件

的颁布，加大了非物质文化遗产的普及和传播力度，

将非物质文化遗产内容贯穿技工教育始终，构建出非

物质文化遗产课程体系和教材体系 [1]。地方非遗文化

作为优秀地方文化传承和发展的重要内容，是地方传

统文化丰富性和多样性的生动展示 [2]。

苏帮菜烹制技艺是江苏省苏州市的传统技艺类非

物质文化遗产，被列入第四批市级非物质文化遗产代

表性项目名录。其历史悠久，早在春秋时期的文献中

就有记载，融合了民间、商业、官府、船菜和寺庙菜

肴的精髓，自清代至民国时期，在中国地方菜系中独

树一帜，享誉海内外。苏帮菜烹制技艺中包含的思政

元素有利于增强学生对本土文化的认同感，提升学生

的文化自信与文化素养。中式烹调课程以五育并举为

培养目标，通过深入学习和体验苏帮菜烹制技艺，引

导他们树立正确的价值观，激发对地方非遗文化的热

爱与保护意识，深化对家乡文化的认同感，共同守护

这份珍贵的文化遗产。

一、地方非遗融入技工院校烹饪课程的意义和价值

（一）挖掘苏帮菜烹制技艺中的思政元素，将地

方非遗融入烹饪人才培养机制

近年来，技工院校充分贯彻党和国家的方针路线，

以立德树人的根本原则，充分挖掘学科中的思政元素，

全面培养学生的综合素养。地方非遗文化作为思政元

素中的核心组成部分，不仅是中华优秀传统文化的精

髓和导向，更是人才培养过程中的重要一环。

苏帮菜烹制技艺是重要的非物质文化遗产，涵盖

了苏帮菜的烹调过程中各式烹饪技法，品类繁多，技

法高超，蕴含了丰富的饮食文化渊源和厨人的匠心匠

智，苏帮菜烹饪技法对于苏帮菜的传承与发展起到十

分重要的作用。在烹饪课堂中融入非遗文化，能够让

学生学习到工匠精神的内涵，了解到苏州饮食文化的

发展进程。通过学习苏帮菜烹饪技法，提升学生的烹

饪技能水平，促进苏帮菜非遗文化的传承与发展。同时，

苏帮菜烹制技艺的学习能够使学生感受到地方非遗文

化的独特魅力，激发了学生对本土文化的认同感和自

豪感，通过潜移默化地的影响，使其树立了正确的价

值观，对今后的职业规划与发展产生了重要的影响。

（二）建立苏帮菜烹制技艺传承实践基地，培育

德才兼备的非遗传人

地方非遗文化是一个地区宝贵的精神财富，它承

载了当地的历史变迁和人文风俗。地方非遗文化传承

实践基地的建立，不仅是对这份传承的认可与守护，

更是思政育人的重要载体。通过系列的非遗实践活动，

厚植了学生的家国情怀，树立了学生的文化自信，进

一步推动烹饪课程上地方非遗文化与思政育人的协同

作用。

利用苏帮菜烹制技艺传承实践基地，开展“苏帮

菜烹制技艺”研学活动，打造苏帮菜烹制技艺“传帮带”

平台，通过苏帮菜大师校园授课的形式，激发学生学

习非遗文化的热情，弘扬苏帮菜非遗文化，促进传统

手艺人质量的不断优化；定期举办苏帮菜烹制技艺专

项培训活动，通过集中训练、模拟比赛、专家点评等，
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培养烹饪专业的学生成为有素养、会技能的新一代苏

帮菜烹制技艺传承人；举办“校园开放日”活动，学

生利用所学苏帮菜烹制技艺的专业知识，在校园进行

巡回展示，用好的作品向大众讲述苏帮菜故事，传播

苏帮菜非遗文化，在技工院校形成“崇尚技能、尊崇

匠心”的校园文化。通过建立活态非遗传承实践基地，

让学生更好地投入苏帮菜烹制技艺的学习中去，培育

出更多优质的非遗传承人。

（三）提高烹饪专业学生的学习热情，让非遗传

承成为一种新兴时尚

苏州现有国家级非遗项目 33 项，省级非遗项目

173 项，市级非遗项目 228 项，目前苏帮菜烹制技艺

已被列入第四批省级非遗项目。苏帮菜烹制技艺作为

苏州市地方非遗的重要组成部分，不仅承载着苏州劳

动人民的智慧和勤劳，更成为了江南水乡一张独具魅

力的文化名片。

将苏帮菜烹制技艺融入技工院校烹饪课程中，既

能让学生了解苏帮菜的发展历程，又能通过红白两案

技艺领略苏式饮食文化，肩负起传承吴文化的新使命。

通过组织学生参观苏帮菜非遗博物馆，深入地了解苏

帮菜饮食文化的历史渊源，增强对苏州非遗文化和匠

心精神的认识，在“苏式味道”中建立文化自信。同

时，开展苏帮菜烹制技艺实践教学，学生从备料、制

作到成品的全过程，亲身体验传统技艺的精妙与乐趣，

既能激发学习热情，又能推动苏帮菜技艺成为新时代

的时尚传承活动。

二、地方非遗融入技工院校烹饪课程的教学实践

与创新

（一）将苏帮菜烹制技艺作为典型工作任务

根据技工院校工学一体化的教学模式要求，烹饪

专业的课程标准是由企业主厨和专业教师联合开发，

课程设计紧密围绕典型工作任务展开。将苏帮菜烹制

技艺引入课程体系，不仅能推进烹饪工学一体化的开

发进程，而且也能够促进校企合作、深化产教融合。

以苏帮菜烹制技艺作为典型工作任务，既有助于这一

传统技艺的传承与发展，还能通过优秀传统文化陶冶

学生情操，为苏帮菜培养新一代传承人。同时，这一

教学模式能让学生提前熟悉餐饮企业的工作流程，按

照行业标准规范操作，对提升学生职业素养和专业技

能水平具有重要意义。

（二）将苏帮菜烹制技艺大师引入烹饪课堂

依托校企合作，聘请苏帮菜烹制技艺非遗大师作

为苏帮菜教学咨询官，对苏帮菜烹制技艺的课程课程、

教学目标、教学计划和教学运行管理进行优化更新。

非遗大师扎根教学一线，开展苏帮菜烹制技艺传承人

的选拔、培养、考核等工作，同时，也为学生提供企

业实习实训的锻炼机会。非遗大师和院校教师双方合

力，让非遗文化扎根校园。另外，非遗大师每周定期

开展“匠技传承”大讲堂活动，通过现场献技传艺、

展示绝活，为学生答疑解惑 [3]。他们以一丝不苟的工

作态度和精益求精的工匠精神，为学生树立榜样形象，

生动传递活态非遗文化的精髓。

（三）将苏帮菜的非遗典故融入课程教学

随着技艺传承教学由专业基础教育向更纵深阶段

发展，课程内容变得更加烦琐复杂，学生的学习积极

性将会受到影响。为此，通过挖掘非遗故事，为学生

设计特色的教学单位至关重要。以经典名肴《松鼠鳜

鱼》为例，这道菜对烹制技艺的要求极高，尤其讲究

收尾时鳜鱼尾巴要翘起的独特造型。在教学中把松鼠

鳜鱼的历史典故融入其中，不仅能够激发学生的兴趣，

同时也能够让学生理解这道名菜烹制工艺中蕴含的智

慧与意义，从而能够更加努力练习技艺技法，这对学

生学习的积极性和培养优秀的苏帮菜人才产生了非常

积极的意义。

三、地方非遗融入技工院校烹饪课程的教学成效

（一）弘扬江南美食文化，传承苏帮菜烹制技艺

苏帮菜作为江南文化的重要载体，不仅承载着苏

州地区的历史变迁与风土人情，更凝聚了世代生活在

这片土地上的人们的情感与智慧。对于烹饪专业的学

生而言，要想成为合格的苏帮菜厨师，必须深入理解

其发展历程，把握文化精髓，钻研刀工技法，这些正

是成为苏帮菜传承人的必备素养。将苏帮菜烹饪技艺

融入课程过程，不仅能提升学生的专业技能，更能拓

宽其文化视野，使其切身感受江南饮食文化的独特魅

力。这一举措对于弘扬中华饮食文化、增强文化自信

具有重要意义，同时也为培养具有文化自信的新一代

苏帮菜传承人奠定了坚实基础。

（二）聚焦地方非遗文化，真锤实炼学生技艺水平

在烹制苏帮菜的过程中，不仅要具备精湛的技艺，

更要传承其中的文化内涵。历史在苏帮菜中刻下了厚

重的印记，苏帮菜烹制技艺申遗成功的背后，也承载

了许多令人动容的工匠故事。以近代为例，张祖根、

吴涌根、邵荣根、屈群根、刘学家五位苏帮菜超一流

大厨，他们不仅深耕传统技艺，更致力于挖掘非遗文

化，为苏帮菜烹制技艺的传承和发展做出了重要的贡

献，彰显了老一辈匠人的赤诚匠心。将苏帮菜烹饪技

艺融入课程过程，通过教师对老一辈奋斗历程的讲述，

既能够激发学生的学习热情，又增强学生守护非遗文
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化的使命感，从而使其在求学之路上能更加严格要求

自己，明确学习目标，刻苦钻研技艺，通过不断地锤

炼自身技艺水平，肩负起传承这份来之不易的非遗技

艺的重任。

（三）树立非遗文化自信，实现为党育人为国育

才的目标

地方非物质文化遗产是国家的宝贵财富，是民族

蓬勃发展的象征，亦是特定地域劳动人民智慧的结晶。

作为地方非遗的重要构成，苏帮菜烹制技艺具有显著

的典型性与特殊性。它不仅是苏帮菜菜系的核心组成

要素，更对苏菜菜系的发展与创新起到了积极的推动

作用。对于苏帮菜技艺的学习者而言，通过系统的课

堂学习将其内化为自身的专业技能，是传承过程中的

关键环节。在此基础上，组织学生参与省级、国家级

乃至世界级技能竞赛，能够使苏帮菜在更广阔的平台

上展现其独特价值。这种以赛促学的模式，有助于学

生树立非遗文化自信，坚定传承信念，秉持“立德、

善学、勤练、践行”的理念，进而为国家培育更多高

素质的工匠人才。

四、结语

将苏帮菜烹制技艺引入到技工院校烹饪专业的课

堂中，以立德树人为根本目标，深挖地方非遗文化中

蕴含的思政元素，着力培养学生的实践操作技能和综

合职业能力。通过优秀传统文化的浸润与熏陶，树立

学生的文化自信，激发其学习的主动性和积极性，进

而传承与发扬优秀的工匠精神。以苏帮菜烹制技艺作

为烹饪专业课程的载体，更符合技工院校人才培养的

目标，借助多元化的教学活动与多形式的教学方法，

持续提升学生的综合素质，为社会培育出更多优秀的

技能人才。

参考文献：

[1] 秦薇濛 . 非遗传承视角下“通城拍打舞”融入中小

学大课间的实施路径探究 [D]. 武汉体育学院 ,2023.

[2] 汝金珠 . 非遗文化融入导游业务课程思政的教学实

践创新研究——以导游讲解张家港市河阳山歌馆为

例 [J]. 沙洲职业工学院学报 ,2023,26(4):9-13.

[3] 陆静 . 苏帮菜的传承实践与探索 [J]. 食品安全导

刊 ,2019(21):27.




