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于细微处潜心钻研

破解“蛋壳陶”制作技艺难题

运气凝神、确定中心、打眼拉筒、
塑型精修……数分钟后，一个黑陶高
柄蛋壳陶杯坯一气呵成。

“从泥巴到陶器，需经过拉坯、修
坯，再经压平、刻制、打光、烘干、烧制
等2 0多道工序，每一步都有讲究。”邢
葆东在工作室内正在拉制蛋壳陶杯
坯，像这样操纵线条的走向、筹谋造
型的意境，是他每天的日常。

邢葆东正在制作的蛋壳陶制作
工 艺 复 杂 且 精 细 ，每 一 步 都 近 乎 苛
刻。对一般的黑陶师来说，质量在 4 0
克左右的蛋壳陶杯，烧制成功率只有
百分之十几，现在想要烧制一件精美
黑陶高柄镂空蛋壳陶杯也绝非易事。

在一次次淬炼中，邢葆东成功破
解“蛋壳陶”制作技艺难题。在制陶技
艺上，邢葆东精选陶土、精细加工、标
准化烧制，使陶体不易断裂，成品率
90%以上。刻制工艺上，他发明了双刀
刻制，刻制出的图案线条更流畅，造
型更立体；烧制工艺上，他将窑型单
烟筒改为三体烟筒，产品坯体受热更
均匀，成品率达到90%左右，成功烧制
的黑陶通体透黑、表里如一，被行业
公认为标准黑陶，从而获得“黑陶邢”

的美誉。
“为了探寻先人的工匠技艺和其

中的奥妙，我在日照四处‘寻拜’黑色
陶片，就连小到指甲大小的陶片都视
为珍宝，回来后潜心揣摩、悉心探究，
并逐一记录归档。”邢葆东说，捧土为
陶，一窑窑泥坯就是他心中梦想的起
源。

把一件事当成事业去做，制作黑
陶早已成为邢葆东熟稔于心的制作
技艺，这一份为黑陶技艺奉献的匠心
在泥与火的交融中愈加坚定，他从每
一个细微处入手潜心钻研，逐步成为
鲜少可掌握从设计到拉坯、雕刻、烧
制等全部流程的“全能型艺人”。

讲好黑陶故事

建立中国黑陶文化博物馆

邢葆东出生在黑陶艺术之乡馆
陶县，从小看着祖母画门帘、剪纸、刺
绣长大，他对民间艺术有着特殊的感
情。他的艺术成长之路也很顺利：1 4
岁学习绘画，1 8岁到文化站工作，2 1
岁赴北京参加黑陶高研班，拜“寇氏
黑陶”寇维军为师学艺。可以说，热爱
民间艺术的邢葆东在接触黑陶技艺
的第一天，就与黑陶结下了深厚的缘
分。

近期，为黑陶技艺非遗传承，邢
葆东正在整理、编制《画说中国黑陶
文化简史》《黑陶的故事·画册》《黑陶

造型及纹样设计》《黑陶技艺》等专业
图书，以文字、图片、视频等直观的形
式，系统化地呈现黑陶技艺，填补了
业界专业用书的空白。

随着时代的变迁，这个古老行业
也面临着许多挑战。现代化的工业生
产使得传统手工艺渐渐被遗忘，黑陶
手工艺人也逐渐步入老年。如何将这
份宝贵的技艺传承下去，成了一个亟
待解决的问题。

深思熟虑后，邢葆东决定用自己
的行动去传承这项技艺。他出资建立
了 1 5 0 0平方米的中国黑陶文化博物
馆，这也是中国唯一一所黑陶文化主
题博物馆。“迄今，馆内集中展陈着
我三十多年的收藏，上报国家备案在
册 的 藏 品 有 1 6 0 0 件 套 。”邢 葆 东 介
绍，馆内陈列着黑陶的古今精品，展
示着不同年代制作黑陶的器具和各
式物品。

目前，中国黑陶文化博物馆每年
接待六七十场学生参观，邢葆东会亲
自带领学生们参观四个展馆，讲解黑
陶 文 化 的 历 史 渊 源 及 发 展 现 状 。同
时，为了让传统工艺“活”起来，在博
物馆的体验区，学生们可以现场制作
黑陶，亲手触摸上千年的黑陶工艺。

“做黑陶，是对自我的回归和完
成。”邢葆东说，他将深入挖掘黑陶的
文化内涵，把黑陶技艺保护好、传承
好、创新好，用一生的时间去践行“讲
好黑陶故事”这件事。

日照黑陶邢艺术厂厂长邢葆东

以黑陶淬炼匠心，让传统工艺“活”起来

邢葆东，日照黑陶邢艺术厂厂长、中国黑
陶文化博物馆馆长、山东省民间文艺家协会
副主席，高级技师。曾获“中国民间工艺美术
大师”“中国黑陶艺术大师”“山东手造大工
匠”等荣誉。

捧土为陶，烈火重生巧工成器。40多年
来，邢葆东从“小学徒”成长为黑陶振兴的“黑
陶邢”，他以匠心独运的技艺、执着坚守的精
神，守护着黑陶这一古老的工艺，并赋予其新
的生命与活力。

记者 陶春燕 通讯员 梁晓燕

祖辈厨艺代代传承

妙手烹得正宗鲁菜

“我用了二十多年的时间征集饮
食史料，收集了近两千册八十年代以
前的老菜谱，创办了两处饮食文化博
物馆，这样做的目的就是为了挖掘传
统烹饪遗产，弘扬齐鲁饮食文化。”1
月 1 6日，在 2 0 2 3“鲁班首席工匠”“齐
鲁大工匠”“山东手造大工匠”发布仪
式上，获得“山东手造大工匠”的高文
平说，只有靠专注和坚守，才能够创
造事业的辉煌。

食不厌精，脍不厌细。高文平在
刀碗锅筷间坚守了3 0余年，总是用近
乎苛刻的要求，烹制出一道又一道独
具特色的运河美食。热火烹油鲜花着
锦，当色香味俱全的菜肴满足了四方
食 客 的 味 蕾 ，被 越 来 越 多 的 人 所 知
晓，高文平也就与亲手研究制作的道
道美食，做到了互相成就。

清朝光绪年间，高文平曾祖父高
凤仪在聊城光岳楼下开办了一家“义
安成饭庄”，名厨云集，门庭若市。父
亲高士玉得名师教授，继承了聊城传
统的烹饪技艺，是鲁西烹调界和聊城
民间久享盛誉的一代烹调名师。

祖辈相传，耳濡目染。高文平 1 3
岁 开 始 入 行 学 艺 ，经 过 多 年 摸 爬 滚
打，对烹饪技艺不断研究和创新，并
在聊城传统烹饪中加入苏菜技法，将

南北烹饪融为一体，逐渐形成了极具
特色的高氏烹饪技艺，成为餐饮界的
知名厨师。尽管声名大噪，但高文平
始 终 没 有 忘 记 祖 辈 的 心 血 与 心 愿 ，
2 0 0 9年，他恢复了曾祖父创立的“义
安成”老字号，取名“义安成鲁菜馆”。

2 0 2 3年1 1月，由山东省人民政府
主办的“好客山东·好品山东”2 0 2 3北
京推介会在北京展览馆举行，高文平
现场制作的“空心琉璃丸子”吸引了
许多前来看展的市民品尝，并对此赞
不绝口。

“空心琉璃丸子”这道鲁菜曾被
收录在中国烹饪协会主编的《中国名
菜谱》中，书中写道：“琉璃丸子以聊
城饭店特级烹调师高士玉制作的为
最佳。”这道“空心琉璃丸子”是高氏
厨 艺 的 代 表 菜 ，用 料 仅 是 普 通 的 鸡
蛋、面粉和糖，但制作工艺技术含量
极高。

“初炸定型、复炸吐空、三炸酥
脆”，在高文平看来，“空心琉璃丸子”
需要厨师恰到好处地掌握面性和油
温才能制作成功，是几代烹饪人智慧
的结晶。

非遗文化扎根校园

手艺人更是“守”艺人

“折桂摘金新鲁菜，寻幽探雅义
安成”，这是一幅挂在义安成饮食文
化博物馆门口的对联。博物馆里展览
着高氏家族从创立义安成到现今的
照片，收藏陈列着数百册古代菜谱以

及诸多与“饮食”有关的珍贵资料和
文物，俨然成为了聊城展示特色餐饮
文化的窗口和名片。

高文平认为，收藏是为了更好地
传承和吸收。作为“百年老字号”，高
文平始终把技艺的传承放在心上，为
了更好地传承非遗烹饪技艺，他与二
哥 高 文 广 编 撰 出 版 了《 东 昌 烹 饪 文
化》《东昌饮食纵览》《锅沿飘逸的千
年醇香》《百年义安成》等饮食文化专
辑，广纳门徒，潜心传艺，开展了各项
非遗进校园等活动，取得了优异的成
绩。

2 0 1 7年，聊城高级财经职业学校
以烹饪专业为突破口，成立了义安成
高氏烹饪技艺传习所，聘请高文平为
高级讲师。基于“非遗文化+”模式，学
校与义安成饮食文化博物馆共同创
建了烹饪文化展馆，并将口传身授的
民间技艺整理编成集文字、图片、二
维码于一体的数字化教材，以科技力
量赋予非遗技艺新的载体，推动高氏
烹饪技艺在校园更好地发扬与传承。

非遗文化能够引入校园、植入专
业、融入课堂，这样的机会，高文平也
十分珍惜。课堂上，他认真教学，纠正
学生的动作，重复动作要领，力求让
学生们学习到更多的实用技能。几年
来，他指导培养学生 6 0 0 0余人，收纳
入 室 弟 子 6 0 余 人 ，不 少 已 经 在 国 家
级、省级大赛中取得了优异的成绩。
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。

聊城市民间文艺家协会理事高文平

百年传承坚守匠心，烹得齐鲁美食扬美名

高文平，聊城市民间文艺家协会理事，现任聊
城高级财经职业学校教师，高级技师，系非物质文
化遗产“鲁菜烹饪技艺”(聊城义安成高氏烹饪技
艺)省级传承人，曾获“中国烹饪大师”“山东手造
大工匠”“齐鲁首席技师”“齐鲁工匠”等荣誉。

出身于烹饪世家，30多年来，高文平始终坚持
对传统鲁菜的挖掘、传承和创新，不断创作具有聊
城特色的菜品，他制定的13款标准化鲁菜被认定
为山东省地方标准，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，为传承发展山东优秀传统饮食文化作出了积
极的贡献。
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