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本报记者 刘学

2023 年 12 月 31 日，记者在聊城高级
财经职业学校见到了高文平，他刚与有关
人员商议完第二届聊城（东昌）运河文化
美食节的有关筹备情况。

近日，山东省总工会公布了第一届
“山东手造大工匠”名单，高文平上榜，为
聊城市唯一入选的非遗传承人。

1971年出生的高文平，现任聊城高级
财经职业学校烹饪专业教师、高级技师，
系省级非物质文化遗产“鲁菜烹饪技艺
（聊城义安成高氏烹饪技艺）”传承人，曾
获中国烹饪大师、齐鲁首席技师、齐鲁工
匠等荣誉称号。

谈及此次获奖感受，高文平并没有太
多的惊喜，他说，只觉得肩上的担子更重
了。

“希望学生多学一些实用技能”

在学校餐旅系实训室，学生们排列整
齐，弓着身，在案板上练习刀功。高文平
一边查看一边说，现在国家对学习职业技
能的学生有扶持政策，这些学生到这里
来，就是为了学习一技之长，希望他们珍
惜学习机会，学到一些实用技能。高文平
一边纠正学生的动作，一边重复动作要
领，鼓励学生大胆尝试。

高文平出生于烹饪世家，除了面对面
教学，他还想利用网络平台进行烹饪技艺
演示直播，让更多人喜欢上传统烹饪技
艺。几年来，他指导培养学生6000余人，
其中大多成为业务骨干，部分优秀毕业生
创业有成。如今，聊城高级财经职业学校
已成为鲁西较具规模的餐饮行业人才培
养基地。

高文平传承发展的“义安成”品牌，被
山东省商务厅授予“山东老字号”称号。
非遗烹饪技艺传习所成立6年来，高文平
收徒60余人，他定期带领弟子和学生走进
社区、学校、酒店进行非遗烹饪技艺巡回
展演。作为考核机构，义安成鲁菜馆总店
还积极履行职责，对聊城市的中式烹调
师、中式面点师等烹饪职业资格证书的考

核进行严格把关。

“让非遗技艺有序传承”

高文平致力于收集老菜谱，并在此基
础上进行创新，先后出版《东昌烹饪文化》

《锅沿飘逸的千年醇香》《百年义安成》等
烹饪专业书籍。他主编的聊城高级财经
职业学校非遗校本教材《鲁西运河文化传
统菜》一书即将出版，其中包含鲁西运河
沿岸80余款传统菜品。

近几年，高文平开发了葫芦宴等几十
种特色菜品，制定的13款标准化鲁菜被认
定为山东省地方标准。他制作的空心琉
璃丸子、浮油鱼片等被中国烹饪协会认定
为“中国名菜”，经他革新的布袋乳鸽、高
氏滑肉等也广受欢迎。

高文平还多次应邀到中央广播电视
总台演播室现场表演菜品的烹制，在行业
活动中表演“绸布切肉丝”“整鸽快速脱
骨”等绝技。

“希望天南地北的朋友坐着高铁，来
聊城品尝美食。”高文平说。

“时时不能忘肩上的责任”

两年前，聊城高级财经职业学校专门
为高文平设立了齐鲁工匠创新工作室，他
在这里完成了许多课题。

近日，高文平在学校的帮助和支持
下，又建起了鲁西运河饮食文化博物
馆。“一川碧水贯南北，两岸名城鉴古
今”，运河沿岸的美食以及聊城的特色
餐饮在博物馆得到充分展示。

前段时间，高文平刚从重庆彭水对接
帮扶的学校回来。彭水有关部门邀请他
帮助开发苗族菜，他欣然接受，表示将充
分利用彭水当地食材，并结合其文化特点
改进菜品，让苗族菜走上更多人的餐桌，
加强聊城、彭水两地的饮食文化交流。

“折桂摘金新鲁菜，寻幽探雅义安
成”，挂在义安成饮食文化博物馆门口的
这副对联格外醒目，这里已成为聊城展示
特色餐饮文化的窗口和名片。

烹饪技艺的基因已经渗透高家几代
人的血液，高文平时刻谨记先辈们呵护
传统技艺的艰辛和执着，以及对技艺传
承的期望和嘱托。高文平说，技艺的传
承，更是情感的传承，他要将鲁菜烹饪技
艺发扬光大。
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高文平（右五）在为学生讲解菜品的制作方法

（本文配图均为资料图）


