
从业 15 年，目睹母亲河遭破坏

他创作小说
呼吁关爱黄河
本报记者 张超
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今日聊城

人人物物

张道强展示小说的手稿。 本报记者 张超 摄

作为东阿县水利系统的一名职工，15 年的工作
经历让张道强亲眼目睹了母亲河屡遭破坏的实景，
也萌生了创作小说的想法。两年时间里，他创作了
50 余万字的小说《步步较量》，现在已与国内知名网
站签约连载，获得网友一致追捧。

现年 35 岁的张道强，在东阿县水利系
统已工作 15 个年头。15 年中，无论是浮桥会
计，还是办公室职员，都让他对黄河萌生了
别样的情感。非法采砂、违法取土、违规架
桥……每次目睹不法行径发生时，张道强内
心总会泛起一阵波澜，也逐渐激发出写小说
的念头。

在张道强不足 10 平米的卧室内，有一
张硕大的书柜，密密麻麻摆放着时下流行的
各类小说。正是这些小说，为张道强铺下了
坚实的文学创作之路。

“其实很早就有写作想法，直到 2011 年
才开始动笔写《步步较量》。”过去两年留下

的百余张写作手稿让张道强视若珍宝，手稿
上正反两面写满了密密麻麻的小字，红蓝黑
三色笔迹，记录下了他在创作过程中无数个
日夜奋战的艰辛。

张道强说，由于父亲起初在单位也是从
事文字工作，让他从小就养成了阅读的习
惯，尽管不是科班出身，但这种习惯为日后
的文学创作打下了良好基础。从武侠到言
情、从穿越到官场……张道强可以脱口说出
当前热门小说的人物及情节，凭着对小说的
这股子热衷劲儿，也让张道强的创作路走得
异常执着，日均近 5000 字的写作强度为他
赢得了大量“书粉”。

他说>>

每每目睹不法行径，内心总会泛起一阵波澜

从 2011 年 1 月份开始创作，到 2012 年
年底收笔，50 万字的小说历时两年终于完
工，但张道强并没停下写作的步伐。“每天都
会看一下，有些措辞会适当进行修改。”

在张道强看来，这些手稿不仅仅记录了
一个个惊心动魄的故事，更是他日常生活的
真实写照，就连每天的天气，他都会认真记
录在上面，对其而言，手稿已俨然成了一本
日记。

张道强说，他所创作的《步步较量》已与
国内某知名网站签了连载合同，跌宕起伏、
细腻感人的情节吸引了很多网友争抢阅读，
而他却分文不取。

小说以保护黄河为主线，围绕母亲河发
生的一系列非法、违规行为，讲述水政监察、
公安干警、交通执法人员与不法分子斗智斗
勇的故事，其中不乏时事热点、新潮词汇穿
插其中，贴近大众生活。用张道强的话来说：
小说不仅不会给人陌生感，虚拟的创作手法
还可以吸引很多读者。

谈及未来规划，张道强说目前正联系出
版社，希望有一天小说能够出版，让更多的
人看到小说，引起大家对母亲河的关注，以
便有更多人加入到保护母亲河的队伍中。

“正在构思第二部，希望将更多的故事讲述
给大家，不会停止写作的步伐。”

希望小说可以出版，呼吁更多人保护母亲河

“早上睁开眼就看书，平时做饭熬粥时
也不忘拿本书，很多次粥都糊了。”张道强的
妻子卜丽供职于交通部门，由于平时的工作
比他还忙，家中大小事都得张道强料理，面
对嗜书如命的丈夫，卜丽坦言：生过气，但更
多的是感动。

说到丈夫，卜丽拉开床柜，满满的一箱
书摞得整整齐齐：小说、散文、诗词……甚至
连上个世纪 80 年代的剪报都整理了厚厚一
本子。卜丽说，这是丈夫年轻时最好的记忆。

卜丽说，丈夫总会让自己买各种各样的
书给他，一有时间就在家中不停地看书。妻
子眼中的固执，对张道强而言却成为惬意的
放松。

在张道强眼中，成绩伴随着艰辛，而自

己却很享受这份艰辛，为了事例的真实性，
很多资料需要从国家刊物、法律文献中查证
后才能落笔，有时候网友眼中的寥寥数语，
可能是他几个昼夜的付出。“有时候半夜突
然来灵感，爬起来就开始写，吃饭看电视时
想起来了也要马上动笔。”张道强说，最长的
一次是从头天晚上 7 点多一直写到次日凌
晨将近 4 点，为了不影响第二天正常工作，
才稍微睡了一会儿。

创作不影响工作，广泛的阅读也让张
道 强 成 为 多 面 手 ，他 先 后 在《 中 国 水 利
报》、《凤凰网》、《黄河报》等多家报刊网络
发表各类题材文章 120 余篇。2011 年，他
的原创小说曾获水利部征文活动的一等
奖。

妻子说>>

为“书呆子”生过气，但更多的是感动

“鲁菜分鲁东、鲁中、鲁西、孔府、清真
五种风味。”24 日上午，刚刚载誉而归的
高文平说，他传承和革新的是以聊城地方
特色为主的鲁西菜品。煎丸子、滑肉片、糖
酥鱼、清蒸白鱼等传统民间特色菜都被他
很好地传承，并用现代厨艺革新。正因为
在恢复传承中不断创新，他获得了今天这
么多的荣誉，才被省烹饪协会授予“山东
省烹饪餐饮行业风云人物”称号。

多年来，高文平遍访聊城老名厨，挖
掘整理聊城传统名菜和民间菜，不断完善
着高氏厨艺，并成为聊城唯一一个跻身餐

饮标准化委员会的名厨。“以前是条件达
不到，现代工艺下做菜要讲标准，同一道
菜，温度、火候、时间都要一致，譬如我做
的九转大肠，做一百次也都是同样的味
道，绝不会厚此薄彼。”

“做什么事都要用心，做菜也是，一道
菜代表的不仅仅是食材和口味，还包含了
一方水土和风俗。我力虽薄，所熟知的也
不过是饮食这一方面，但十分希望能以聊
城美食之翼，将鲁西菜发扬光大，让每一
个尝过菜品、听过聊城美食文化的人，都
对聊城菜赞不绝口。”

说发展>>

传承中创新，弘扬鲁西菜文化

“我出生在烹饪世家，父亲高士玉
是聊城有名的特级厨师，所烹的‘空心
琉璃丸子’被收入到中国烹饪协会统
编的《中国名菜谱》。”高文平说，他受
父亲的影响，13 岁就开始学习厨艺，
并立志将来成为像父亲一样的大厨。

“刚开始做学徒时，只是给别人打
杂。又由于自己年龄小，当时常常被别
人支使着干这干那。但是我从没有怨
言，把多干的活看做一种锻炼。”高文
平说：“当时看似我多干了很多活，貌
似吃了亏，但是我从中锻炼了自己的
基本功，为以后的学习打下基础。”

高文平的哥哥高文广说：“那时弟

弟每天要工作 13 多个小时，家人都担
心他瘦弱的身体吃不消。”

“没有哪个人能够随随便便就成
功，不吃些苦怎么能学出来呢？”高文
平 说 ，当 时 经 济 条 件 有 限 ，每 当 街 上
有什么婚丧嫁娶的需要帮忙时，为了
能 够 有 实 践 的 机 会 ，他 都 主 动 去 帮
忙。

功 夫 不 负 有 心 人 ，高 文 平 1 8 岁
时就当上了闸口一家饭店的厨师长，
1 9 岁 又 师 从 苏 菜 泰 斗 胡 长 龄 先 生 ；
2002 年，晋升为全国餐饮行业国家级
二级评委，28 岁的高文平成为了当时
国内最年轻的国家级评委。

谈成长>>

出生在烹饪世家，13 岁开始学厨

2012 年 10 月 22 日，在河南开封举办
的中国厨师节上，38 岁的高文平获得“中
华金厨奖”。当时全国有 271 位餐饮行业
从业者获评，其中山东省有 15 人获奖，聊
城仅有高文平一人获此殊荣。

“其实 2004 年他参加过第 14 届中国
厨师节，也获得了金厨奖。当时他的参赛
菜‘浮油鱼片’和‘冬瓜三文鱼馄饨’荣获
两枚金牌，并同时被认定为‘中国名菜’。”
高文广说，中国厨师节是商务部支持的重
点展会之一，被誉为厨师界“奥林匹克”和
餐饮行业“奥斯卡”。而“中华金厨奖”评选
又是中国厨师节的一项重要内容。能在这
样的大赛上两获奖实属不易。

高文平不仅是菜做得好，还能沉下
心来深入研究烹饪理论。2004 年 8 月份，
他和哥哥高文广合写的论文《源远流长
的聊城烹饪文化》在中国国际美食节《鲁
菜发展论坛》论文评选活动中荣获一等
奖。

现在的高文平，各种“国字头”的头衔
拿到无数：中国烹饪大师、中国鲁菜烹饪
特级大师、全国餐饮业国家一级评委、全
国职业技能竞赛裁判员、全国职业技能鉴
定高级考评员、全国优秀厨师。此次山东
省烹饪协会授予他“山东省烹饪餐饮行业
风云人物”称号，全省共有 35 人获此称
号，聊城仅有高文平一人获此殊荣。

8 年两获“中华金厨奖”，并未让他止步

获奖归来的高文平。 本报记者 孟凡萧 摄

烹饪 26 年，收获国家荣誉无数

他传承创新
跻身风云人物
本报记者 孟凡萧

中国烹饪大师、中国鲁菜烹饪特级大师、全国优
秀厨师……这是聊城 38 岁的烹饪大师高文平在踏
入烹饪界 26 年来所获的荣誉。3 月 23 日，他又成功
跻身为“山东省烹饪餐饮行业风云人物”。
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