
高原要闻
2026年 10月 9日 星期五

一版编辑：张猛 本版编辑：卞琳琳2 邮箱：xzrbyaowen@163.com

“宝藏厨师”旦增向巴：

让世界品尝西藏味道
拾光工作室

采访那天，旦增向巴对我们科普

了“主厨（chef）”是什么，还讲了很久新

餐厅的规划，厨房得有 300 平方米，设

备得对标米其林星级餐厅，食材也要

严格确保可追溯性。我听着听着暗自

想：这人做饭在行，但真的能运营好一

家餐厅吗？

他对着香料、火候如数家珍，锱铢

必较；但为人处世却一点不像 35 岁的

人，反倒有种孩童的眼光，直接而纯粹。

可转念一想，或许恰恰是这样的

人，才能沉下心做这样的事。

餐厅能不能赚钱，他看得洒脱，说

先做起来再说，赔了就赔了。这种松

弛感把我也传染了——是啊，不想当

主厨的玛金不是好玛金，但玛金嘛，好

好做饭才是最重要的。

“三——二——一，开始！”现场导

演的声音从对讲机里传出来，几十台

摄像机亮着红灯，上百个灶台同时开

动了，切菜声、打火声、碗碟碰撞声在

同一秒炸开。

《百厨大战》录制现场，“宝藏厨

师”（节目中的称呼）旦增向巴是唯一

的藏族厨师。

他身形适中，身穿藏式厨师服，案

板上摆着手工锻造的藏式厨具，身边

立着一个四层的彩绘木箱，每一层都

码着不同的香料。

这些香料都是旦增向巴从西藏各

地收集的——藏当归、藏薄荷、海拔四

千米环境中生长的野生藏葱花，每样

都被精心保存，旦增向巴把这些香料

统称为“喜马拉雅香料”。

评委们凑过来，拿起香料嗅闻，草

木的辛香穿过鼻腔，他们第一次知道，

喜马拉雅的山野里还藏着一整个未曾

见过的味道世界。

那 是 旦 增 向 巴 从 小 闻 到 大 的 味

道——早到他还是个站在灶台边、够

不到锅沿的孩子。

灶台是一个世界

旦增向巴家里很多长辈都和炉灶

打交道，外公在哲蚌寺做厨师，哪怕手

头食材不多，也能把寻常东西做得有

滋有味；叔叔是拉萨饭店的大厨，那些

年，拉萨很多高规格的宴席，少不了他

掌勺。

旦增向巴就这样在灶台旁长大，

那里的火光、声响和香气，是他认识世

界的第一种语言。

旦增向巴的母亲也很会做饭，那

时候她在八廓街摆摊，经常要去尼泊

尔 购 进 银 器 ，去 上 海 购 进 旅 游 纪 念

品。语言没掌握，但做饭学得地道，藏

餐、各类炒菜、尼泊尔餐都很拿手。

旦增向巴最喜欢吃的是母亲特制

的“素阿兹热”：树番茄、蕨麻、玉米、洋

葱，全部切成小丁，红红黄黄的一片。

油烧热，洋葱丁先滑进去，滋啦一声，

甜香被大火逼出来。炒到洋葱变软变

透亮，再下西红柿、玉米和蕨麻，加一

点青稞酒，等酱汁咕嘟咕嘟冒小泡，一

勺香料撒下去，馥郁的香味立刻腾起

来，漫到整个厨房。

母亲站在锅前，脸被炉火映得发

红，发丝沾上热气变卷，他蹲在旁边

等，香味钻进鼻子里，馋得直咽口水。

那时候，旦增向巴家里什么味道

都有。母亲从尼泊尔带回的巧克力，

锡纸剥开，可可的苦香混着奶味在舌

尖上化开；客厅的橱柜上堆着各色进

口罐头，掀开铁皮就是一股咸鲜；拉萨

当时还没有麦当劳，母亲也会在家里

试着做炸鸡给他吃。

后来家里的味道变了。因为父亲

酗酒，父母离了婚，母亲带着旦增向巴

搬到一间出租屋，她更加奔波劳碌，饭

桌上的菜渐渐变得简单。

旦增向巴开始泡网吧，玩游戏，烟

雾和泡面味混在一起，熏得人眼睛疼。

在拉萨饭店当大厨的叔叔看不下

去，跟他说：“你去北京吧，那边的玛吉阿

米在招学徒，你去长长见识，学门手艺。”

于是 2008 年，十七岁的旦增向巴

一个人坐火车去了北京，包吃住，住六

人一间的地下室。

那正是玛吉阿米最火的时候，餐

厅里驻唱的三智才让、格茸农布后来

都成了歌星。旦增向巴在后厨切菜配

菜，一天站十几个小时。夜里忙完，他

就找个角落看演出——聚光灯打在这

些歌手身上，眼花缭乱，台下的掌声一

阵接着一阵。

夜里躺在地下室的床上，听着宿

舍管道里的水声，旦增向巴回想起玛

吉阿米里的灯红酒绿，而自己一天到

晚打杂切菜，到底能切出个什么名堂？

厨师是一门事业

在西藏，厨师被叫作“玛金”，有时

候为了表示尊敬也会叫“玛金啦”，可

旦增向巴总觉得，这一声“啦”叫得再

客气，他也就是个做饭的。不会有人

因为菜做得好，跑去后厨感谢“玛金”；

也不会有馆子把“玛金”的名字摆到门

面上隆重介绍。

这个想法是在去北京的几个月后

转变的。

玛吉阿米有位拉萨来的老师，名

叫罗布，骂人不留情面，但教起东西来

一点儿不藏私。那天休息，旦增向巴

看见他坐在角落翻一本杂志，心里纳

闷——一个厨师，怎么还看书？

他凑过去，那是一期人物专访，铜

版纸硬挺光滑，带着一点新印的油墨气

味。照片上的男人发型桀骜，手臂上纹

着两个字：厨魔。他叫梁经伦，杂志里说

他开创了一个时代，把分子料理这门手

艺带到了中国，他的餐厅也一座难求。

旦 增 向 巴 手 指 摩 挲 着 光 滑 的 纸

面，他第一次意识到，厨师不只是把人

喂饱，厨师也可以有创意，可以有自己

的表达，是一门值得拼尽全力去追求

的事业。

那 之 后 ，旦 增 向 巴 像 换 了 个 人 。

刀工、火候、调味，他一样一样跟在大

师傅身边学；为了盯好青稞酒和酸奶

的温度，甚至好几次直接睡在发酵缸

边上；后来他回拉萨精进藏餐技艺、跟

着蒙古师傅学剔羊腿、又跟着西藏最

早做蛋糕的师傅学烘焙。

从墩子工到掌勺人，灶上的功夫

一点点扎实，心里也越来越有底。

旦增向巴一直记着罗布老师说的

话——“想当好厨师，眼睛不能只盯着

藏餐”。于是他又自费去北京跟着台

湾师傅陈朝星、金亮学分子料理，球

化、低温，一样一样地试。

分子料理是用科学破译味觉，旦

增向巴把这套方法学了回来，却发现

高原有另一套密码——沸腾、发酵、烘

焙的时间全对不上；球化用的汁水，浓

度得重新调，泡沫打发的进气量也要

重新琢磨。

他只能一道菜一道菜重新摸索，

把标准的配方一点点改成“高原适配”

版本。后来他发现，味道有无数种，底

层代码其实是一样的。

分子料理有个工艺叫低温慢煮，

六十度恒温锁住汁水，旦增向巴想起

过去和长辈泡温泉，也会把蛋放进泉

水里慢慢加热——人在“吃一口”上的

心思，竟也“不约而同”。

后来，他进了一家号称拉萨“小米

其林”的新式藏餐厅，和一位台湾来的

女厨师搭伙。他憋着一股劲，想把这

些年学的东西，全使出来。

后厨的班子，旦增向巴一个一个

搭起来；菜单上的菜，他一道一道定下

来；食材从哪儿进货、成色如何，他亲

自跑。很快，这家餐厅就以兼具老藏

餐的厚重与新式料理的精致，在拉萨

城里出了名。

可他慢慢发现，当好一家餐厅的

主厨和做好一顿饭并不是一回事。灶

台之外，还有成本，有人事，许多他不

以为意的小事都是餐厅经营管理的大

事。好像对于做主厨来说，做饭反而

没那么重要。

那年夏天，旦增向巴离开了这家

餐厅。接下来的几个月，他一顿饭也

不想做，但焦虑像一团散不去的油烟

跟着他，闷得人打不起精神：“是不是

也到时候换条路试试了？”

他一直拿不定主意，直到有一天，

旦增向巴的目光落在了墙角一只旧藏

柜上。

西藏是一种味道

那是外公当年用的柜子，边角磨得

发亮，一格一格，专放调料。旦增向巴

记得小时候，外公做菜前总慢慢拉开抽

屉，把香料取出细细捣碎，再捻进锅里。

外公走后，把柜子留给了他，还留

了一个本子，是外公亲手记的香料笔

记：哪种香料配哪道菜，长在什么地

方，什么月份采，有什么好处……一笔

一笔，密密麻麻。

他翻着本子，忽然想去看看那些

味道长出来的地方。

2023 年秋天，旦增向巴开始往山

里走。吉隆的山谷、错那的勒布沟、墨

脱的边境线，他一个地方一个地方地

跑。每到一个地方他就会问当地人，

记录古老的配方，完善外公的笔记；他

开始收香料，有的村民会晒好寄给他，

有的他会亲自跑一趟，坐下来喝碗酥

油茶，听老人讲哪种草长在哪片山坡，

哪种花什么时候采最香。

他还会钻进山林，一棵一棵地闻，

一株一株地认。

山的味道是活的。海拔四千多米

的风刮在脸上，有棱有角；高山的泥

土，翻上来带着湿润的土腥味。波密

的树花椒在指尖捏开，是木姜子和薄

荷的味道；“热果”拔出来，大蒜一样辛

烈的汁水会冲得人眼眶发酸；同样的

“夏果唐杰”，长在低处的叶嫩而味淡，

越往高处长，香气越浓郁霸道。

味道的世界，就这样在他眼前一

层一层铺开，丰富，充盈。

旦增向巴慢慢明白，西藏的饮食，

根就扎在这片土地里。它或许不像一些

菜系那样声名远播，可这里的风、阳光和

水土养出来的特别风味，只要肯静下心，

用心去闻、去尝，就一定感受得到。

山里什么都有，一次在山南，旦增

向巴迎面撞见了一只藏马熊。一团黑影

隔着乱石慢慢靠近，他后背一紧，脚底下

像生了根，动也不敢动。那影子近了些，

却又停住，调过头朝林子深处去了。

他站在风里，听着心跳一点点平

复，心里空出的一块，又像是落回了

原处。

两年，三百二十多种喜马拉雅香

料，和他的名字一起，在餐饮圈里一点

点传开。越来越多的人意识到，藏餐

从来就不只是酥油茶和牦牛肉。

参加《百厨大战》时，旦增向巴主

动选择了最负盛名的“米其林猎人”安

德烈亚，他知道自己赢不了，可他想抓

住这个机会，让世界顶尖的名厨看见

这些来自喜马拉雅的古老味道。

现在，他在筹备自己的新餐厅，生

意未必挣钱，但标准要严格，厨房要敞

亮，设备要专业。

旦增向巴还想给更年轻的厨师搭

个台子，把外面的师傅请进来上课，能

做成什么样，他说不好，只想着能为那

些对藏餐有兴趣的年轻人蹚出一条走

得通的路。

最近网上很火的“芫根美食大赛”，

旦增向巴也报了名，做的是外公教他的

那道“雪域莲籽酥糖芫根”：芫根丁在酥

油里煎透，红糖炒出琥珀色，撒一撮香

料，焦甜裹着奶香一缕缕升腾。他盛出

一小碗，端端正正摆在录制的镜头前。

碗里的芫根静静冒着热气，像要穿过那

方屏幕，飘到更远的地方去。

（策划、统筹：米玛 统稿：玉珍 撰

稿：琅青措 摄影：旦增央拉）
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图为旦增向巴在《百厨大战》的录制现场。 （图片由受访者提供）

电动自行车的出现改变了出行方式，在方便人们生

活的同时，也带来一些消防安全隐患。放眼全国，关于

电动自行车起火的案例屡见不鲜。

近年来，随着我区经济社会发展和新业态快速兴

起，电动自行车保有量持续增长，记者走访拉萨市部分

住宅区，发现电动自行车违规进楼入户停放和充电，私

拉乱接电气线路，“飞线充电”等现象依然存在，一旦起

火极易造成群死群伤，对群众生命财产安全构成威胁。

如何从管理层面解决电动自行车充电安全隐患？近

日，我区首部聚焦电动自行车停放充电领域的消防安全专

项地方标准《电动自行车停放充电场所消防安全管理规

范》（以下简称《规范》）应运而生，已经在全区正式实施。

填补运行管理空白

西藏消防救援总队政策法规处工作人员旦增土桑

全程参与《规范》起草工作，他向记者介绍，为了从制度

管理层面解决消防安全隐患，《规范》紧扣我区高原特殊

气候、文物古建筑密集、城乡居住业态复杂、共享换电及

寄递外卖行业快速发展等本地实际进行编制，为基层消

防监管、行业单位日常管理提供重要技术遵循。

同时，《规范》规定了电动自行车停放充电场所消防

安全管理的基本要求、消防安全管理主体和消防安全职

责、日常消防管理、消防宣传教育、应急预案与灭火演练等

内容。

旦增土桑说：“此前我区已有相关建设标准，但建成

后的运行管理缺乏统一规范。本《规范》的出台，正是为

了填补这一制度空白，实现‘建设’与‘管理’并重，从源

头防范和化解电动自行车火灾风险。”

“车往哪停、电在哪充”

记者翻阅《规范》看到，《规范》明确了七类消防安全管

理主体，同时对防火距离和技防措施等作出明确要求。

对未明确物业或管理单位的小区、城中村、城乡接

合部，要求由乡镇人民政府、街道办事处指导，以书面形

式落实管理责任，彻底解决“无人管、管不清”的问题。

融合西藏特色，明确电动自行车停放充电场所与文

物古建筑保护范围的距离不应小于 9 米；居民大院、古建

大院内的停放充电场所与建筑物、疏散出口的防火间距

不应小于 6 米；历史文化街区内优先采用充电柜、换电柜

等集中式设施，兼顾保护与安全。

大部分电动车使用者并不清楚一次充满电需要多

久，充满是否会自动断电，这次《规范》要求充电装置必

须具备充满自动断电、定时断电、过载保护等功能；设有

电梯的公共建筑和住宅建筑，应安装电动自行车禁入电梯智能识别与阻截系统。

电动自行车使用人的责任划分更明确：不得将车辆或电池带入建筑内停放充

电，不得在公共门厅、疏散走道、楼梯间、安全出口等区域停放或充电，不得在出租

屋、集体宿舍内充电，不得私拉乱接电线。

逐渐实现车不进楼、线不飞拉

近日，记者来到拉萨市城关区东苑小区，看到电动自行车集中充电区设备规

范齐全，电动自行车禁入电梯智能识别与阻截系统已经安装完毕。住户桑某告诉

记者：“用集中充电桩充电不怕雨淋更不用担心充电过载的问题，让人特别放心，

不仅保护自己的财产安全，也是对他人负责。”

拉萨消防救援支队城关区大队四级指挥员和耀兰介绍，自 8 月 14 日《规范》在

全区正式实施以来，城关区部分老旧小区已经开始改造，由社区牵头统一规划停

车区域，安装具备智能断电和烟感报警功能的集中充电设施，从技术上杜绝违规

进楼，实现安全与便民的统一。

对于使用电动自行车频率较高的寄递外卖、共享出行等行业，运营企业应建

立车辆档案、定期检测电池、开展从业人员培训、落实 24 小时应急值守。通过对相

关企业的指导督促和隐患约谈，推动其主动更换合规电池、配备专用充电柜，行业

本质安全水平得到有效提升。

虽然整体工作在不断推进完善，群众安全意识逐渐增强，但在推进过程中也

面临部分老旧小区和传统大院基础设施薄弱，集中充电设施缺口较大等客观困

难。和耀兰表示：“我们将督促指导集中停放充电场所规划建设，对拒不整改、屡

教不改的违规停放充电行为，依法依规严肃查处，并广泛普及电动自行车消防安

全知识，逐步实现真正意义上的车不进楼、线不飞拉、人走电断。”
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本报拉萨10月 8日讯（记者 裴聪）

近日，作为北京援藏重点文化成果的原

创游牧文化歌舞剧《天湖·四季牧歌》，

在北京东城区幸福东方剧院倾情上演，

为首都观众献上了一场跨越山海、承载

高原风情与民族团结深意的文艺盛宴。

此次《天湖·四季牧歌》在京演出，

既是雪域高原向援藏之城的一次文艺

汇报，更是新时代京藏两地文化双向

奔赴、同心共生的生动实践。

《天湖·四季牧歌》以纳木错湖畔

的动人爱情故事为主线，根植于高原

游牧文化，以牦牛精神为内核，用质朴

真 挚 的 艺 术 表 达 礼 赞 生 命 。 舞 台 之

上，挤牦牛奶、打酥油、剪羊毛等原汁

原味的牧民生产生活场景一一重现，

带领观众沉浸式感受藏族人民敬畏自

然、热爱生活、忠贞向善的精神底色。

作为北京援藏重点扶持打造的精

品文艺项目，《天湖·四季牧歌》已连续

多年开展全国巡演。作品以文艺为纽

带，持续擦亮当雄游牧文化名片，有力

推动当地文旅产业深度融合，成为带动

地方发展、促进群众增收的文化载体。

北京援藏干部、当雄县文旅局副

局长朱凯表示：“这场演出，不只是一

次常规巡演，更是京藏文化交融、铸牢

中华民族共同体意识的鲜活见证，是

北京援藏以文旅赋能乡村振兴、带动

群众增收的一个缩影。”

北 京 援 藏 重 点 文 化 成 果

《天湖·四季牧歌》在京上演

本报拉萨10月 8日讯（记者 郑璐）

近日，WSE 田径公开赛·拉萨站在拉萨

市群众体育中心体育场举行。

本次赛事设 60 米、100 米、200 米、

400 米、800 米、1500 米、4×100 米接力、

跳远、三级跳远等项目，兼顾速度、耐

力 、团 队 协 作 与 田 赛 能 力 ，为 不 同 年

龄、不同运动基础的参赛者提供了多

样化的参赛选择。

来自辽宁的马文华今年 67 岁，是

此次比赛中年龄最大的选手，参加了

M65 男子 60 米、100 米两个项目的比

赛。赛后，他说，这是他第一次在高原

参赛并获得两枚金牌。

“比赛最有意义的地方就是——能让

我们动起来，岁数大没关系，心要年轻，这

样身体更强壮！也感谢我的老伴儿，她支

持我比赛，我陪她旅游。”马文华说。

12 岁选手陈志贤，参加了 U12 男

子跳远项目比赛，并获得第一名。他

告诉记者：“我很喜欢田径，今后会再

接再厉，为自己喜欢的运动而努力！”

据悉，WSE田径公开赛是一项面向

大众田径爱好者开放的赛事体系，强调

公开参与、规范竞赛和个人运动成长。

近年来，WSE田径赛事已在北京、上海、

广州、杭州等多个城市举办，并拓展至

新加坡、马来西亚等海外站点。

WSE 田径公开赛·拉萨站举行

（上接第一版）

胡昌升指出，这次自治区党委副书

记、政法委书记的调整，是中央从大局出

发、根据工作需要通盘考虑、慎重研究决

定的，充分体现了以习近平同志为核心

的党中央对西藏工作的特殊关怀，对自

治区党委领导班子建设的高度重视。

胡昌升强调，要坚决铸牢对党绝对

忠诚，深入学习贯彻习近平法治思想和

习近平总书记关于政法工作、西藏工作

的重要指示精神，做到真学真悟真用，

在大是大非问题上始终头脑清醒、立场

坚定、行动坚决，以实际行动坚定拥护

“两个确立”、坚决做到“两个维护”。要

坚决捍卫国家政治安全，坚持系统思

维，增强忧患意识，科学分析形势、完善

预案体系、强化实战演练，以“一失万

无”的警醒和“万无一失”的准备，把各

项工作做得更扎实更有效。要坚决维

护社会大局稳定，深入推进主动创安、

主动创稳工作，加强社会治安整体防

控，深化扫黑除恶专项斗争，依法严惩

群众反映强烈的违法犯罪活动，防范重

特大安全生产事故发生，确保西藏社会

大局持续稳定、长期稳定、全面稳定。

要坚决保障社会公平正义，树立和践行

正确政绩观，站稳以人民为中心的根本

立场，全面准确落实司法责任制，规范

执法司法权力运行；主动服务经济高质

量发展，坚持问题导向，开展突出问题

专项治理，依法维护市场经济秩序，营

造法治化营商环境。要坚决锻造新时

代政法铁军，着力加强党的政治建设，

铸牢忠诚警魂、提升能力素养，一体推

进“三不腐”，做到自身正、自身硬、自身

廉；用心用情关爱政法干警，千方百计

解决实际困难，努力做到政治上激励、

工作上鼓励、待遇上保障、人文上关怀，

让大家心无旁骛全身心投入各项工作。

刘江、何录春作表态发言，龚会才、

达娃次仁、徐芝文、朱守科、次登、夏克

勤、刘志军、陈钢参加相关活动。

以“ 时 时 放 心 不 下 ”的 政 治 责 任 感

倾 情 倾 力 主 动 创 安 主 动 创 稳


