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两分钟整鸡出骨，琉璃丸子如纸薄

百百年年传传承承高高氏氏厨厨艺艺亮亮绝绝活活

最近，因热衷聊城文
史三十余年、对古城历史
颇有研究，高文广老师被
聘请为古城文化建设专家
顾问团顾问。而曾有五代
人在古城居住的高氏家族
更有着百年的厨艺传承历
史。

高文广的哥哥高文先
能烹饪出纸一样薄的空心
琉璃丸子，弟弟高文平制
作布袋鸡让整鸡出骨更是
游刃有余。在山东省烹饪
协会及聊城市旅游行业协
会的推荐下，高氏厨艺绝
活将通过央视亮相全国。

文/片 本报记者 杨淑君

高文先烹饪的空心琉璃丸子薄如纸。

7月2日，在高文先家里，高
文平左手抓住白条鸡的下腹，
右手握刀开始剔骨，一番游刃
之后，一条条鸡骨和鸡身便完
全剥离，整鸡瞬间成了仅有鸡
皮鸡肉的“布袋”。

高文平说，鲁西布袋鸡与
鲁菜布袋鸡的出骨部位不同，
前者从尾下出骨，后者从颈部
出骨，他采用的是传统的鲁西
布袋鸡剔骨法。随后，他在鸡
的空腹内填进冬菇、冬笋、蹄
筋、鱿鱼、海参等八种调好味、
切成丁的配料，上笼蒸熟。

现如今高文平已把布袋
鸡的技法用到了鸽子上，“布
袋乳鸽”成为高氏烹饪技艺中
的新品菜肴，他侄子高丹阳仅
用2分钟时间就能把鸽子全身
的骨头都剔除。

高文平的大哥高文先展示
“空心琉璃丸子”的制作流程。
他将面粉烫熟冷凉后，开始炸
丸子，炸至成形后捞出，再一次
下油锅，这时锅内噗噗出声，丸
子纷纷往外吐面糊，就成了空
心的。再经过熬汤挂汁，玲珑如
珠的“空心琉璃丸子”就制作成
功了。将一个丸子打破，只见面
皮薄如厚纸，其空心程度之大，
在别处是见不到的。

高文先说，很多空心丸子
都是在面团内部包进受热可
以融化的原料，独有聊城的空
心丸子是靠对面性和油温恰
到好处的掌握而制成。

早在上世纪六十年代，高
文平的父亲高士玉就以空心
琉璃丸子出名，在1990年中国
烹饪协会和中国商业部统编

的《中国名菜谱》中，此菜作为
聊城地区唯一代表菜品收录，
书中写道“以特级烹调师高士
玉制作最佳”。此后，其技艺传
人多次以此菜获得国家级比
赛金奖、银奖。

聊城市旅游行业协会会
长王金福告诉记者，布袋鸡

“整鸡出骨”及琉璃丸子制作
“空心”的技法，都有较高的技
术含量，是难度很大的烹饪功
夫，高氏兄弟却制作的十分熟
练和准确，足见高家作为鲁西
著名烹饪世家的声誉是名副
其实的。如今，高氏厨艺仍在
继续传承，高文先长子、高氏
烹饪技艺第五代传人之一的
高玉新参与烹炒了两道“铃
铛”(又称“行件”或“小碗”，随

“大件菜”同时上桌)菜肴。

高氏绝活>> 整鸡出骨游刃有余 空心丸子皮薄似纸

高文平整鸡出骨游刃有余。

2014年，义安成高氏烹饪
技艺被聊城市人民政府公布
为非物质文化遗产保护项目，
而此前已经列为东昌府区非
物质文化遗产。

高氏烹饪技艺已有140年
的 历 史 ，早 在 清 光 绪 元 年 ，
(1875)高文平的曾祖高凤仪
就在古城楼东大街开办了义
安成饭馆，民国年间祖父高振
德艰辛坚守，最终于日寇入
侵、聊城沦陷时关闭。日伪统
治时期，他家避难乡下，在聊
堂路边从事小饭铺、地摊经
营。

聊城解放后，高振德带领
全家回城，以制作销售灌汤
包、水煎包为生计，1956年参
加公私合营。此后，父亲高士
玉和他的两个哥哥都成为国

营工人，分别从事红白案厨师
职业。

高士玉在承接家传烹饪
技艺基础上，又拜师学艺，跟
随名厨高金福、韩凤珠、高东
亮学徒，又得虞魁元、许尚英
等名师指教，最终集聊城传统
风味技艺和菜肴之大成，被誉
为“鲁西传统风味的主要继承
发展者”。

高文先说，父亲早年从师
学艺十分刻苦，那时厨房设施
差，劳动强度大，一天下来很
累，“父亲和韩凤珠师爷在汽
车站对面人民饭庄工作，晚上
10点多忙完吃饭，韩师爷累得
吃不下饭，仅喝几两酒，然后
我父亲一手搀扶着他，一手打
着灯笼，把他送到家。在路上，
韩师爷常常对徒弟讲解一些

烹饪的‘门道’。来回足有八九
里地，我父亲歇息时就到了午
夜。”

高文先回忆，父亲制作的
“炒腰花”，多次获奖。后来，对
技术精益求精的父亲在聊城
饮食业的名气越来越大，聊城
县商业局、供销社厨师学习
班，聊城地区饮食服务技术培
训中心，先后请他担任主讲教
师。1972年，因教学需要，他自
编了教材《烹饪讲义》和《聊城
菜谱》。

上世纪八十年代，担任聊
城地区烹饪专业考评委员的
高士玉有感于聊城传统风味
在诸多方面难以适应改革开
放后的新形势，决心革新地方
传统菜。他吸收胶东菜清、鲜、
脆、嫩的长处，又结合曲阜菜

款式多样、外形华丽的优势，
从菜肴到宴席逐项进行探索
性的改革，从而使地方风味有
了新的发展。

高士玉在为聊城烹饪做
出贡献的同时，也丰富了烹
饪世家的技艺。原来在义安
成饭馆就有的很多名菜在他
手 中 得 以 升 华 ，他 把“ 煎 丸
子”“锅烧肉”“糖酥鱼”等菜
品制作的炉火纯青；“空心琉
璃丸子”更是大放异彩，成为
他的代表作，也成为高氏烹
饪技艺的品牌菜；他擅长的

“素鱼翅”曾经多次参与技术
表 演 ，屡 受 好 评 ；他 制 作 的

“锅塌豆腐”、“清汤燕菜”都
有独特之处；他还创制了“汆
扒海 参”、“东昌蒸丸”等菜
品。

世家渊源>> 百年厨艺艰难传承 一代名厨独领风骚

烹饪世家的厚重技艺遗
产如同餐饮事业的一片沃土，
但是没有耕耘也不会有所收
获。对此，高氏兄弟深有体会。

高氏烹饪技艺经历了高
凤仪、高振德、高士玉三代传
承后，第四代追踪继起，1973
年，初中毕业的高文先开始在
饭店干临时工，经过几年锤
炼，他练就了扎实的烹饪基本
功，尤其对烹炒火候把握自
如。他还经常跟着父亲给街坊
邻居、亲朋好友帮忙，制作红
白喜事的宴席。久而久之，父
亲擅长的一些技术强度大的

传统热菜都被他继承。
虽然父亲病逝时他只有

十几岁，但高文平自幼受烹饪
世家熏陶，对烹饪技术情有独
钟，甚至痴迷。刚入行时，他在
饮食服务公司食堂刷碗，傍晚
下班后，他再跑到大哥的饭馆
里跟着大哥以及师兄(高文平
父亲的徒弟)李玉杰练习炒菜。

高文平十分能吃苦。一
次，他上灶制作空心琉璃丸
子，熬糖时，手勺不小心带出
一滴，掉到了脚趾上。3 0 0多
度的糖落到脚上钻心地疼。
此 时 锅 里 的 糖 已 经 熬 到 火

候，若不下丸子，这道菜就废
了。高文平忍着痛坚持操作
完毕，待他才放下锅，脚趾已
被烫了一个深窝，至今还留
着疤痕。

不仅能吃苦，高文平还肯
动脑，他对传统菜中形状不规
则、色泽不明亮的“浮油鸡片”
进行革新：把鸡茸改为色泽洁
白、质地细腻、富有弹性的淡
水鱼茸；将和好的鱼糊用小勺
慢慢舀入平底锅，使其绽开成
为很圆的薄片，于是出现了创
出了一道新菜“浮油鱼片”。很
多同行见过此菜后大为惊讶，

以为是用模具切出来的。
高文平说，空心琉璃丸子

在历史上是炸制一遍，父亲高
士玉改为炸制两遍，而高文平
如今经过三次炸制，‘初炸定
型、复炸吐空、三炸酥脆’。”看
见，如今的空心琉璃丸子是几
代人智慧的结晶，难怪不断在
各级大赛中摘金夺银、多次被
中国烹饪协会定为“中国名
菜”呢。2014年，高文平制作的

“空心琉璃丸子”获得了“天南
地北山东菜十七地市代表菜
评比活动”中“聊城代表菜”的
称号。

苦学成才>> 耕耘沃土收获丰厚 经历苦寒梅花自香

揭秘烹饪大师成功之道：

四代钟情搜集

两千本老菜谱

高级烹调技师、“中国烹饪
大师”、“中国鲁菜特级烹饪大
师”……在餐饮界，高文平已是
闻名遐迩的“名厨”，除了家族传
承，还与他的两千本餐饮藏书、
藏以致用有关。

本报记者 杨淑君

深受父辈影响
热衷菜谱收集
高文平的餐饮藏书中，有清

代出版的“烹饪古籍”，也有上世
纪七八十年代的“老菜谱”。高文
平回忆，1987年父亲去世时，十几
岁的他发现了父亲遗留几百本
菜谱，多是上世纪50—70年代出
版的书，还有几十本清代木版、
民国石印的老书，当时虽看不
懂，但他仍好好珍藏起来。

后来伯父说，曾祖父高凤仪
早在光绪年间就创办过“义安
成”饭馆。那时，曾祖父担任县衙
漕粮房老总，利用业余时间以文
会友，以食会友，地方名流都成
为饭馆常客。曾祖父喜欢读书，
不光好买书，还开办过书庄。手
头那些木版书就是当年遗物。

高文平的祖父高振德一生
也以饮食业为生计，也买过食
谱，还写过饮食笔记，“遗留的那
些民国石印食谱，应该就是祖父
遗物。”高文平之父高士玉先后
买过二百余本菜谱及烹饪技艺
书籍，以及《中国烹饪》创刊初期
的近百本期刊等。正是受父亲影
响，高文平也对购买烹饪技艺图
书有着浓厚兴趣。

喜欢名人著作
青睐名店菜谱
刚涉足厨行时，高文平下班

后常翻阅父亲遗留的书籍。他结
合临灶操作，从书中理解每一道
工序原理及技术要求。随着技艺
深化，他越来越觉得书的重要。

20多岁后，他开始外出观摩
在各地举办的美食节、烹饪比
赛。所到之处，他总是打听哪儿
有旧书摊、旧书店。“我感到著名
大师亲自参编的菜谱最有价值，
因为他们实践经验丰富，对技艺
工序要求严格。”高文平颇有感
悟地说。

除了喜欢名人著作外，对名
店菜谱他也特别青睐。他还常常
托朋友代为买书，不少朋友看到
老菜谱就联系他。一次，济南一
个朋友打电话说，发现附近书摊
上有几本老菜谱。高文平马上买
票去了济南，买到一本民国时期
罕见的食谱。买书花了四十元，
可是来回路费以及请朋友吃饭
却花了近三百元，但他依然高兴
得了不得。

书籍藏而能用
使得技艺升华
随着藏书增多，他对收藏的

要求也越来越高，追孤本、求珍
本、讲品相、看出版量，那怕多花
钱也买精品书。收藏至今，他的
书柜里已经有了大约2000册书
刊，其中不乏精品。

高文平藏书不是为藏而藏，
而是为用而藏。二十多年来，高
文平除了承接家传技艺、赴南京
求学、到济南得颜景祥老师教授
外，书籍就是他的另一位老师，
他从书中获益匪浅。他看书时善
于思考，往往书中菜品的做法启
发他革新了一款传统地方菜、创
造出一款新派鲁菜，像“浮油鱼
片”、“布袋乳鸽”、“三文鱼馄饨”
都是这样制作成功的。各地风味
菜谱使他了解了彼此之间的异
同以及各自的特色，使他在接待
各地顾客时能够选择合适的菜
品组成宴席。

如今高文平已是高级烹调
技师，但他仍然喜欢买书、藏书、
看书，“读书无止境，学习钻研技
艺也无止境。”
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