
唐兴平

2017

年下半年

，

黄晨晨回到衡阳注册

创办了湖南硅零者网络科技有限公司

，

并马

不停蹄地为公司第一个项目落地而奔波

。

“

我的设想就是将共享经济引入同城快

递

，

它是一个可以实现三方共赢的好项目

。”

黄晨晨介绍说

，

通过他们设计的软件

，

在顺

路的前提下

，

市民可以帮同学

、

邻居

、

亲戚等

捎带一些商品

，

消费方无需任何额外费用

，

帮带方又有钱赚

，

商家也可以减少配送成

本

，

是一举三得的好事

。

虽然这是一个发展前景的好项目

，

但要

具体实施还需要解决资金

、

人才和资源对接

等难题

。

为了克服以上困难

，

黄晨晨向亲朋

好友募集了前期启动资金后

，

又多方联系了

大学同学和留学好友

。

通过他们的推荐

，

公

司终于招募到三名高素质的骨干技术人员

，

他们分别负责产品设计和软件开发

，

但具体的

资源对接

，

仍需要黄晨晨自己负责

。

“

为了减少项目初期的阻力

，

我决定先将

项目目标瞄准衡阳市各大高校

。 ”

黄晨晨介绍

说

，

现在他一方面正在对接我市各大高校附近

的商户

，

目前已和超过

50

家商户达成了协议

，

另一方面他正在积极向政府部门申请资金和

技术扶持

，

并已得到相关部门的大力支持

。

黄晨晨

36

岁的唐兴平非常健谈

，

一点儿都

不像厨子

，

但他拿起菜刀那一刻

，

整个人

的气质都发生了变化

，

沉稳干练

，

一丝不苟

。

奋斗感言：

一个人重要的不是在

别人眼里做什么

，

而是自

己心里要清楚准备干什

么

。

烈火试真金

，

逆境试

强者

，

爱拼才会赢

。

爱文艺的

“烹调工匠”唐兴平

他做菜的灵感来源于古典文学和美术

■文 / 本报记者 金明达
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人物档案：

唐兴平

，

男

，

36

岁

，

奇石博物馆禧园副总经

理

，

国家一级烹饪技师

，

衡阳市烹饪大师

。

2016

在全省

“

十行状元

，

百优

工匠

”

餐饮行业中式烹调

师决赛中

，

摘得

“

湖南十

优烹调工匠

”

荣誉

。

同

年

，

被评为湖南省技术能

手

、

百优工匠

。

2017

年

获得湖南省五一劳动奖

章

。

奋斗感言：

做自己热爱的

，

坚持

自己相信的

；

敢想更要敢

做

，

习惯并享受不断克服

困难的过程

。

爱挑战的

“90后海归”黄晨晨

他的创业梦想，希望能在衡阳实现“共享”

■文 / 本报记者 金明达

图 /�本报记者 黄 沐

人物档案：

黄 晨 晨

，

男

，

26

岁

。

2017

年完成博士一

年级学业后休学回国自主

创业

，

同年

10

月创立湖

南硅零者网络科技有限公

司

，

任执行董事长

。

获得

衡阳市第四届

“

创青春

”

创新创业大赛一等奖

。

作为一名梦想将湘菜发扬光大的厨

师

，

唐兴平认为

，

做菜如做人

，

只有脚踏

实地

，

不断创新

，

用真心烹制出的美味

，

才能赢得更多人的味蕾

。

2008

年

，

为了更好地提升自己的厨

艺

，

唐兴平赴长沙参加了

“

中国湘菜高级

研修班

”，

这次学习成为了他厨艺上的一

个分水岭

。

唐兴平表示

，

在研修班上

，

各

路厨师界

“

大神

”

对他悉心教导

，

使他对

从事厨师这份职业有了更深刻地认识和

理解

。

如今

，

唐兴平已学有所成

，

但他从未

停止过对湘菜菜品及烹饪文化的研究创

新和学习

，

仍不停辗转深圳

、

东莞

、

广州

、

北京

、

上海及湖南各地考察学习或工作

。

钻研厨艺之余

，

还开始学习古典文学和

美术

、

音乐艺术等

，

善于抓住一切可学习

的机会

，

不断提升文化素养

。

而这一切

，

也成为了唐兴平菜品创新

、

灵感突发的源

泉

。

他现在工作所在饭店的核心菜

、

旺销菜

，

就是在他的带领下不断改良创新的结果

。

现在唐兴平虽有着国家一级技师

、

中式

烹饪高级技师的头衔

，

但他依然保持每天读

书

、

做菜的习惯

，“

手艺不是轻易就能练成

的

，

需要经历锤炼

，

需要时间磨练

。 ”

他笃信

“

一生只为一件事

，

一事只怀一颗心

”。

唐兴平出生于衡阳县演陂乡一个木

匠世家

，

自小聪颖好学

，

心灵手巧

，

父亲也

期盼他将来做一个有出息的木匠师傅

。

但

唐兴平却偏偏对美食情有独钟

。

高中毕业后

，

唐兴平来到衡阳参加了

厨师培训班

。

每天除了学厨艺基本理论知

识

，

还要去学校的食堂练习刀功

。 “

每天

要切几十上百个土豆

，

切成片

、

丝

、

丁不同

形状

，

刚开始不熟练

，

手经常受伤

。 ”

唐兴

平回忆说

。

不过三个月后

，

在他的勤学苦

练下

，

便能在短短十余秒

，

将一个土豆丝

切成如头发丝一般

。

有了基本功

，

1999

年唐兴平在师傅

的带领下

，

第一次以厨师身份进入后厨成

为一名配菜师

。

因为刀工过硬

，

所以他总

能快速地完成工作

，

空余时间哪缺人他往

哪钻

。

前辈们也不吝啬

，

手把手地教他

。

半

年时间

，

唐兴平就学会了凉菜

、

蒸菜甚至

面点制作

。

2001

年

，

刚满

20

岁的唐兴平独自到

深圳

、

东莞闯荡

。 “

休息的时候

，

我就喜欢

往不同餐馆的后厨跑

，

交朋友学厨艺就是

我工作之余最大的爱好

。 ”

凭着这股闯劲

和对厨艺的热爱

，

短短几年时间

，

唐兴平

就基本掌握了做好粤菜的诀窍

。

2003

年

，

学有所成的唐兴平决定回到

衡阳发展

。

下火车的时候

，

接他的朋友吓

了一跳

，

因为别人的行李包都是衣服

，

而

他却带回了一大皮箱厨艺书

，

足足有

100

多本

。 “

平时除了炒菜

，

就是看厨艺书获取

灵感

，

边看边学

。 ”

唐兴平说

。

辗转多地学习湘菜粤菜

一步步成长为衡阳名厨

黑色镜框

，

配上黑色衬衣

，

再加一条时

尚的七分裤

。

1991

年出生的黄晨晨穿着打

扮和他的说话方式一样简单利落

。

一年前

，

黄晨晨从国外回到了故乡衡阳

，

成立了湖南

硅零者网络科技有限公司

，

目前正全身心地

为公司的第一个项目的落地而努力奋斗着

。

黄晨晨是土生土长的衡阳人

，

从小学

习成绩就非常优秀

，

市八中高中毕业后

，

顺利考入重庆西南大学新闻系

。

大学毕业后

，

黄晨晨认为自己学习到

的知识

，

还不足以匹配自己的理想

，

于是

婉言拒绝多家重庆大公司的邀请

，

通过雅

思考试成为了英国百年名校

———

谢菲尔德

大学全球新闻系的研究生

。

“

英国的研究生是一年学制的

，

学习的

时间非常紧凑

。”

黄晨晨告诉记者

，

英国大

学的毕业条件非常苛刻

，

为了完成学业

，

他在英国求学期间

，

一天的休息时间经常

不超过

6

个小时

，

不是在教室学习

，

就是

在图书馆查阅资料

，

还要勤工俭学

。

幸运的是一切努力都没有白费

，

一年

后黄晨晨顺利毕业

，

并考上了谢菲尔德大

学国际贸易博士

。 “

读研究生期间

，

我开

始对自己的人生有了初步规划

。”

黄晨晨

说

，

读博的一年时间

，

他的想法越来越清

晰

，

越来越强烈

，

在经过充分考虑并与父

母商量后

，

他决定休学

，

回家乡创业

。

“

我明白

，

如果我顺利读完博士

，

无

论选择留在国外还是回国进入大公司

，

人

生都会非常安逸

。”

黄晨晨笑着说

，

但他

偏偏选择了创业这条最艰难的道路

，

这是

因为他希望人生多一些挑战

，

能够凭借着

自己的奋斗

，

不断超越自己

，

实现自己的

社会价值

。

名校博士生却不愿过安逸的生活

回衡创办公司，瞄准共享经济
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