
本报讯 “太感谢经理了，在沙漠里也能
和家人视频聊天，暖了我们的心。 ”9月18日，
和 家 人 通 过 笔 记 本 电 脑 视 频 聊 天 后 ，
TH10250井站员工段小茹开心地说。 这是西
北油田采油三厂党委在“走基层访万家”活动
中，解决落实职工反映问题，真心服务员工的
一个缩影。

采油三厂位于新疆阿克苏地区， 塔里木
大沙漠北段， 油区分散在沙雅、 库车两县境
内。1500多平方公里的油区面积，地表植物以
胡杨、红柳为主，气候干燥，夏季炎热，冬季寒
冷， 常年受风沙侵袭。 再加上远离城市和乡
村，通讯不畅，基地偏远，最远的井站距离厂

区近百公里， 部分井站还处在无手机信号的
区域。这里的职工平均年龄30多岁，工作之余
容易产生郁闷、急躁情绪。

中秋节前夕， 该厂采油管理一区党支部
组织开展“让爱穿越时空”暖心活动，走一线、
办实事。经理陈震携带笔记本电脑、优选网络
信号好的通讯设备来到偏远井站走访慰问，
让员工与千里之外的家人进行视频交流。

9月20日晚，TH10434计转站员工胡燕通
过笔记本电脑和远在家乡的母亲愉快地聊起
天来：“妈妈，中秋节快到了，祝您身体健康，
万事如意！ ”与亲人们在视频中团圆，成了大
漠里最幸福的事。 （石立斌）
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让老字号保留老味道
本报记者 张 翀 文/摄

9月19日9时， 汪玉霞饼店的第一炉月饼
刚出炉，就被早早等候的顾客一抢而空。

这个有着279年历史的老字号，遵循着老
一辈留下的前店后厂模式。 空间紧凑的操作
间里，4个师傅有条不紊地忙活着。

功夫活
他们把和好的油酥面团和水油皮面团揪

成一个个小巧均匀的小团， 把油酥包进水油
皮，擀、折、再擀，来回反复数遍，行话叫“开
酥”。

“开酥是个功夫活，若力道不均，酥皮就
很难层层分明。”在汪玉霞饼店干了46年的丁
文革师傅介绍说，这个工艺叫“小包酥”，费时
费力，是机器无法替代的。

这也是汪玉霞月饼酥脆香甜的秘密所
在。

老武汉人都知道，“汪玉霞的饼子———劫
数（绝酥）”，最妙在于其酥脆蓬松的口感。“我
们坚持最传统的手工制作， 从皮到馅全是师
傅亲手做出来的。”武汉市汪玉霞食品工业公
司经理熊年顺告诉《工人日报》记者，新鲜出
炉的五仁月饼轻轻一掰，酥得掉渣，酥皮层次
分明，轻薄如纸，入口即化。中秋前旺季，每天
要用掉两三千公斤的面团。

饼皮制好了，填馅也是功夫活儿。师傅们
用手团起五仁馅，放进擀好的饼皮，一拢、一
转、一捏，再轻轻按压、手捶，月饼就成型了。
几分钟工夫， 砧板上就摆了十来个差不多大
的月饼。 “熟手师傅，每个月饼的重量相差不
会超过三钱。 ”丁文革说。

最后，在成型的月饼胚上轻刷一层清水，
拂去灰面，再用红曲粉给月饼一个个盖上戳，

就可以送入烤箱了。 160℃20分钟，一炉香甜
酥脆的五仁苏式月饼就出炉了。

辛苦活
别看这小小的操作间 ，四位师傅恰恰

是四代人———分别是 50后 、60后 、80后和
90后 。

66岁的丁文革最年长， 在汪玉霞工作了
40年， 退休后返聘到这家门店继续做自己拿
手的糕饼。56岁的程昌是丁师傅的徒弟，16岁
进店学艺。 1982年出生的李宁杰和1993年出
生的谢立康都干了一年半左右， 他们都是因
为爱好而学的这个行当。

“其实，做月饼真心是个辛苦活。”40年做
月饼的经历给程昌留下印象最深的一个字是
“累”。

和面、擀皮、拌馅、包馅，哪个环节都离
不开力气。 “每逢过节需求量大的时候，师
傅们一站就是一整天，干得满头大汗。 ”熊
年顺说。

“当然，这不是用的蛮劲，而是巧劲。 ”他
以五仁月饼为例介绍说， 拌馅的时候就得有
讲究， 颗颗果仁都能和平共处， 各是各的味
道。 包馅同样有讲究，力气稍大，果仁就会顶
破皮。

“那为什么不大量使用机械来代替人工
呢？ ”记者好奇。

“因为市场啊，为了顾客喜欢的那一口老
味道！ ”程昌说。

手工活
其实，汪玉霞是较早引进日本先进机器，

用流水线生产月饼的厂家。 “上世纪90年代，
因为市场需求量大， 汪玉霞从日本引进了全
自动生产线，从拌馅、包馅到最后成形，全部
实现了机械化。 ”熊年顺告诉记者。

他至今都还记得， 当年近500人的厂子
里，每天四个班轮转，一天一条生产线可以生
产10万个月饼。然而，机器批量生产的月饼却
频频被人吐槽， 消费者认为月饼越来越不好
吃了。

这是因为机器拌馅的过程中会产生摩擦
和热量，而且机器的速度是不可控的，同时，
会将馅料搅拌得过碎。 “以五仁月饼为例，果
仁甚至都被搅拌成了汁液混合在一起， 口感
味道就不是一粒粒入嘴的那种感觉了。”熊年
顺说， 手工制作的面皮以及手工包馅完成的
月饼，手感和机械均衡用力的效果不同，导致
口感也有很大的差异。

在经历了大规模的机械化生产之后，“汪
玉霞”又率先在业界恢复手工制作，甚至回到
了前店后厂的模式，就是为了“让大家找回当
年的味道”。

其实，手工和机械也不是绝对分离的。熊

年顺介绍，在当年机械化生产的时候，一些较
为高档的盒装月饼依然保持了手工制作。 现
在，在重要环节手工制作的同时，一些不影响
月饼口感的环节也使用机械制作。例如，因为
面皮需要用两种面， 就先用机械将两种面分
别和好，再手工混合。

“只要掌握了适当的度，机械和手工就可
以和谐并存，生产出最可口的月饼。 ”熊年顺
说。

由好手艺带来的自信， 足以令这家老字

号坦然应对当下网红产品的竞争。 “你看看天
天来排队买月饼的人就知道了， 我们手工制
作的月饼里有着这座城市的文化和记忆。 ”熊
年顺说。

本报记者 钱培坚

“眼下正是我们最忙的时候。 ”9月18日，从
百忙中抽身而来的徐黎明快人快语地介绍道，
鲜肉月饼是上海人最为喜爱的月饼品种，所以
中秋节前后一个月，帆声饼屋都要增加鲜肉月
饼生产，使得这个长年处于饱和生产的饼屋更
加忙碌了。

帆声饼屋隶属上海国际饭店餐饮部，是
一个班组的建制， 而其产值却抵得上一家食
品企业的规模。2009年年底，帆声饼屋注册了
制作工厂，徐黎明是现任厂长。饼屋年营业额
从300万元起步，去年达到6000万元，今年冲
击新高势头依然不减。

“尽管限于场地等条件，鲜肉月饼的产量
和名气不及上海另外几家大店， 但我们采用
蝴蝶酥精工细作的工艺， 其质量和口碑毫不
逊色。 ”徐黎明说。

制作精细规范
二十四层楼、83.8米高， 上世纪30年代，

上海国际饭店是“远东第一高楼”，国内外社会

名流接踵而至。如今，其高度早已湮没于城市天
际线，但深厚的历史文化底蕴却令它独有一份
魅力，吸引着海内外来客推开那一道旋转门。很
多年轻人则是为了来尝一口经典的蝴蝶酥。

是的，就是那巴掌大的蝴蝶酥，全年365
天，天天引来排队购买的长龙，被誉为上海最
早的“网红”美食。

一般的蝴蝶酥外形是平平的、瘪瘪的，而
帆声饼屋制作的蝴蝶酥两片“翅膀”是蓬起来
的，造型宛如振翅欲飞的蝴蝶，让人一目了然
这“蝴蝶酥”名字的由来。吃上一口，更是口感
酥松，奶香浓郁。

由于食品生产的卫生要求， 记者只能在
饼屋二楼的制作车间外， 观看视频了解制作
蝴蝶酥的奥妙：师傅们将面团压平，铺上一层
黄油块，再撒上一把白糖。紧接着将面团对折，
再次加入黄油与白糖，这样的动作需要重复多

次。“一层面一层油均匀地叠在一起，才能发出
完美的起酥。 ”徐黎明自豪地告诉记者，“我们
的蝴蝶酥有整整256层酥皮呢！ ”

生产规模扩大了，如何保持口碑不变，是
徐黎明着重考虑的问题。 他带领员工以QS食
品质量认证复审为契机， 对中西名点的成分
配比逐一标注， 完善了产品制作工艺和生产
操作规范。

“一次投放面粉是以克为单位的，放多少
水也要使用有精确刻度的专用容器， 冰箱设
置的温度、烤箱烤制时间都有严格的规定。 ”
徐黎明介绍说，为了完善这套制作工艺，花费
了整整4年时间。

管理因人而异
帆声饼屋现有员工60名，有从事中西点

制作达三四十年的专业技师，有进店工作不
久或从其他岗位转入的年轻员工，有来自河
南、安徽、江苏等地的劳务工和退休返聘的
老职工，人员结构比较复杂，管理难度较大。

“管理应该因人而异，这样才能有效调动
员工的积极性。 ”徐黎明介绍说，为了发挥中
老年厨师的专业才能，让他们负责监督管理
生产流程和各类产品质量，做好技术指导和
专业知识传承；青年员工年富力强，就要鼓励
他们学技术挑重担。

此外，合理运用激励分配机制，使员工收
入与个人绩效紧密挂钩，体现收入分配公平
合理，更是管理中必须做到的。 “不少勤劳的
劳务工月收入达到近万元， 超过了正式员
工。 ”徐黎明说。

吴毅和邬江磊都是80后， 也是徐黎明和
班组老师傅们颇为看重的“接班人”。 “从餐

厅服务员转岗到西点制作， 我非常喜欢，
因为真正学到了一门手艺， 也很有成就
感。 ”吴毅说,去年，他们制作的蝴蝶酥被上
海市烹饪协会评为“上海金牌小吃”。

前几年， 帆声班组创新推出了咸味
的芝士蝴蝶酥， 以满足不同口味顾客的
需求。 加入了芝士粉和胡椒粉的蝴蝶酥
引得不少顾客前来尝鲜。 “此前为了推出
咸味蝴蝶酥， 我们的创新工作室还研制
过苔条蝴蝶酥、葱花蝴蝶酥等等，但是有
的卖相不好，有的存放时间不长，最终还
是推出了芝士味。 ”徐黎明说。

“只有在坚持市场充分认可的工艺传承
基础上的创新，才是有意义的创新。”徐黎明
对传承与创新的关系有着独到见解 ，“就
拿鲜肉月饼为例，这几年我们只增加了松茸
一个新品种，但效果很不错。 ”

一个制饼班组的传承与创新

本报记者 李 国

中秋佳节临近， 重庆多家月饼生产
企业逐渐进入“收尾”状态，生产车间的
工人也逐渐从忙碌中抽离出来， 甚至有
些生产线已经停止运行。 而在重庆华生
园食品公司的月饼生产车间里， 近百名
工人依然在忙碌。 9月19日，《工人日报》
记者来到这个车间， 探寻月饼生产的变
化，以窥月饼行业的发展方向。

“我们这个车间属于专门的月饼生
产车间， 每年中秋节前的50多天就开始
生产，中秋节一过，这个车间就关闭，来
年再次启用。 ”华生园的生产主管焦文雪
告诉《工人日报》记者，粗略估计，重庆每
年有30%的月饼出自这一车间，今年接到
的订单较往年有所增长。

随着生活质量的提升，人们的嘴也越
来越 “刁”。 车间也从最初的生产广式糖
皮、五仁等口味，变为相继推出各具特色
的台式、滇式月饼，口味更增至数百种。

已经从事月饼生产26年的邓仁福既
是该车间的负责人， 也是这些工人们的
师傅。 他指着生产线说，一台机器需要5
个工人照看， 主要是放置配好的皮和馅
以及摆盘、烘焙、上油等。

“看着简单，但要成功制作一个可以
上市销售的月饼， 前期需要经过原料采
购、质量检验、进车间配料、搅拌等环节，
才能正式进入生产环节， 再通过一系列
的制作工艺， 最后包装出厂。 ” 邓仁福
说。

邓仁福介绍， 目前市场上销售的月
饼大部分都是机械化生产， 其效率几乎
是手工生产的十倍。 例如5个熟手纯手工
每天能生产三四千个月饼， 而一台五个
人照看的机器每天能生产3万多个月饼。
“虽然效率提高了，但在口感上，机器生
产的还是比不上手工制作的。 ”

以五仁月饼为例， 常规标准重量市
场价为16.8元/个，但其人工、原料成本比
机械化生产的同类产品要高出许多。 尽
管消费者反馈很好， 但产量远比机械化
生产的月饼少。

从事月饼生产多年的何师傅告诉
《工人日报》记者，传统月饼制作主要依
靠手工，但出于经济效益方面的考虑，很
多企业选择了流水线生产，长此以往，有
些老手艺恐将失传。

月饼生产
之变

本报记者 刘津农

最近刘宝敬非常忙。他要忙于“垃圾处理
新模式、多功能厕所新模式、社区污水气体净
化设施”的实体产品制作，还要忙于去北京参
加垃圾处理座谈会， 受邀到上海参加环保研
讨会……

刘宝敬是临沂市兰陵县交通局的锅炉
工。 在山东兰陵县，刘宝敬的名字很响亮：他
有27个春节都是在研究环保技术中度过的，
几乎每天工作时间都不少于16小时； 他开创
了“节能环保年福”绿色发展进万家新模式；
他在当地建立了环保科普教育基地； 他在山
东省创办了首个民间劳模技师“产学研”工作
室。他全身心从事节能环保创新工作，27年来
获得 “地球奖”“十大民间环保杰出人物”“全
国五一劳动奖章”等众多荣誉。

可是有谁知道， 刘宝敬最早的环保创新
是从锅炉房里开始的。

在工程沥青场工作期间， 刘宝敬发现沥
青导热设备耗能高、工效低、污染大，就开始
琢磨是不是可以对沥青导热设备进行节能技
术改造。最终，他凭借一股韧劲破解了导热油
泄漏的难题。此后，他操作的锅炉及相关设备
节能环保运行10多年，没发生过一次事故，同
时烟尘的排放量也大为减少。

1996年， 刘宝敬发现堆积的城市垃圾滋
生苍蝇蚊子，影响市容和人们的健康。他突发

奇想， 能不能研究专门处理垃圾的装置？ 此
后， 他利用业余时间对所在地区的生活垃圾
进行104次分类试验， 还分别对全国138个城
市的医院、垃圾填埋场进行考察调研。

为了对城市垃圾进行分类试验， 刘宝敬
必须到临沂市去采集样品， 但乘公交车带垃
圾是不现实的。为此，他每次只能骑自行车往
返100多公里带回50公斤重的垃圾，再连夜进
行分类试验。他先后35次去临沂城区，带回一
年四季的垃圾。

他将全家多年的积蓄及女儿做小生意赚
的钱， 全部投入到环保研究试验和考察调研
中，却顾不上给全家带来了巨大的经济负担。

逢年过节，人家回家团圆，刘宝敬却往外
跑。为了技术创新，他还把女儿的婚期推迟了
整整一年。因痴迷科研，刘宝敬让家里欠下了
10多万元的债。 平日里应该给予家人的关怀
和温暖，他也无意中淡忘了。

“保护环境虽然是我的第二职业，却是我
毕生的追求。”刘宝敬说，他在搞发明的同时，
先后取得 “节能环保年福”“美丽中国心”“世
界地图 绿色中国”等20项专利、版权。 近9年，
他向全国送出“节能环保年福”208.8万套。

正是这样， 他凭着自己的执著和钻研精
神，发明了一个又一个环保新设备，数次填补
了国内空白，比如液封垃圾箱、医疗污水蒸发
器、新型鼠标、沥青导热设备……

据统计，27年来，刘宝敬共获得国家专利
61项，曾获28项国家级奖励。

作为一名只有初中文化的锅炉工，他27年专注于发明创造，硕果累累———

醉心技术创新的
环保“痴人”

“纸灯传情”迎中秋
9月19日，宁波舟山港北仑矿石码头分公司机修分部在

7个班组中开展“纸灯传情”迎中秋活动，班员们手工制作灯
笼，并用接力传递的方式将灯笼拼出“幸福都是奋斗出来的”
字样，感受传统节日的魅力。 蒋晓东 摄

本报通讯员 王 颖 谢红江
本报记者 毛浓曦

在宝鸡石油机械有限责任公司， 唯一以
员工姓名命名的班组是钢结构厂结一工区的
马新平班。

马新平是一名普通铆工， 却是中石油装
备系统唯一的 “石油金属结构制作技能专
家”，是公司各级领导眼里不可多得的宝贵人
才，也是国内外竞争对手高薪“拉拢”的对象，
更是徒弟们打心眼里佩服的能人。30多年来，
他先后荣获“全国劳动模范”“全国技术能手”
等30多项殊荣。

马新平的过人之处，在于他身怀绝技，被
称为公司无可替代的钻机井架“整形专家”。

仅2000年以来， 马新平修复的难度较大
的钻机井架就达200余台，型号从1500米钻机
到12000米钻机不等。他还30多次深入国内外
油田现场，及时解决了钻机井架、底座在使用
过程中出现的疑难问题。

今年59岁的马新平，1978年进厂，一直在
铆工生产一线岗位，从事石油钻机井架、底座
的生产制作。

井架是石油钻机的主要结构件 ， 是受
力主体。 五六十米高的井架，垂直度偏差必
须在20毫米以内，超过这个范围哪怕只有1
毫米，都可能导致严重的事故。 然而，在实
际生产和运输过程中， 由于焊接变形或运
输途中的磕拉碰伤， 往往会使井架垂直度
偏差超过规定标准。 这种情形下，井架变形
的矫正，就成为一项非常重要的工作。 矫正
成功与否， 关系着井架是留用还是报废的
命运。

由于每一个结构件变形的部位、 偏差值
不同，调变时熘火的部位和火候千差万别，致
使井架矫正的技术非常难以琢磨， 只能靠经
验、凭眼力。几十年来，就算是马新平的高徒，
也常有束手无策的时候。只有马新平，无论遇
到什么情况， 都能手到病除。 他就是这么
“神”。 全长五六十米的井架即使变形达40毫
米，他也能调整到5毫米范围内。 别人六七个

小时都调不好的活，他用半个小时就能解决。
只有高中学历的马新平，文化底子薄。刚

进厂时，和其他同事一样，每天干的都是钻机
井架、底座的生产制作。当他看到每年都有钻
机在生产或转运途中发生变形， 无法矫正，
给公司造成极大的经济损失时， 十分痛心，
下定决心要解决这一难题。

于是 ， 他便开始了漫长的学习和钻
研 。 他先后啃下了 《铆工基础 》《机械制造
基础 》等几十本专业理论书籍 ，做了大量
的学习笔记 。 经过十多年的潜心钻研 ，他
终于摸透了钢铁的脾性 ，有了一手井架接
触面间隙控制 、钢结构件热调变的独门绝
活 。 看似坚硬的井架到了他手里 ，都得乖
乖 “听话 ”。

2009年，公司发往委内瑞拉的4台7000米
钻机由于运输不慎，井架体多处变形，无法正
常使用。 委内瑞拉公司提出退货。 马新平“临
危受命”，赶到委内瑞拉，经过现场实际勘察、
分析后，他迅速找到钻机井架变形原因，制定
出解决措施和修复方案， 并说服用户同意在

现场整改。经过两天两夜的连续奋战，他利用
自己的绝活———氧气熘火的土办法， 依照热
胀冷缩的原理， 对变形的钻机井架进行了修
正，使4台钻机全部达到出厂设计要求，为公
司节约了数百万元的返修费用。

马新平的独门绝活使他在钢结构的生产
制作过程中“手中无难事”。 2010年8月，天津
大港油田的一台4000米钻机井架发生变形，
油田用户已将井架装上了车， 要送回宝鸡返
修。 刚在青岛完成一项重要任务准备回厂的
马新平，接到公司电话立即飞赴大港油田，一
举攻破难关。

近年来，马新平结合生产实际，先后提出
了上百条关于产品设计、 工艺改进方面的意
见和建议，并一一付诸实践，有效提升了产品
质量。

作为班长的马新平，在新型井架、底座的
组装过程中总是毫无保留地将自己的经验、
绝招传授给青工。在他的精心指导和培养下，
班组员工在操作技能和识图能力等方面个个
都能独当一面。

看似坚硬的井架到了他手里,都得乖乖“听话”

身怀绝技的钻机井架“整形专家”

大漠里的别样团圆

又到吃月饼的时节。 吃饼不忘做饼人。 本报记
者循着香味，探访一个个月饼企业，深入了解月饼
制作间里的变与不变。 师傅们做的是月饼，传承的
是手艺；我们吃的是月饼，品味的是团圆。

———编者

需求更多元，月饼口味多了
机器效率高，手工制作少了
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