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做得一手好菜，算本事吗？当然算！可

是，一个仅仅只会做一手好菜的厨师，很难

成为厨师界的大师。

为什么？理由很简单。菜，是给人吃

的。如果不把服务的人了解清楚，一桌好菜

还有意义吗？

福州市社会福利院食堂大厨黄剑秋每

周在公告栏前手写的菜单之所以能成为全

福利院老人共同的期待，那是因为他手写的

不仅仅是一份菜单，还是一份细致入微的问

卷、一份对服务对象发自内心的尊重、一份

超越营养学意义的人文关怀。

这让人想起职场里经常探讨的一个话

题：做事的标准。

有人认为做事要有良好的心态，有人认

为要尽心尽力，有人认为要做最好的自己。

这些标准都对，但也都有一个共同的问题：

难以有相对具体的参照，从而让标准变得模

糊、抽象且不易判定。

试问，我们想过做一件事的终极目的吗？

一份工作，是仅仅满足个体功利的需求，还是

可以放在社会分工的角度考虑其终极目的？

有的时候，我们并不是把目标与过程颠

倒，而是把目标设置得过低，由此导致：自己

认为问心无愧，别人却觉得少了一点意思、

欠了一点火候。

比如教师这个职业。没有哪个老师不

期望自己的学生考出好成绩。可是为什么

不同的老师，教学效果会有天壤之别？去除

学生个体的天分因素，主要区别在于，有的

老师太过于在意学生一题一分的得失，而忘

了教育的最高目的是培养一个具有健全人

格的人。

好的厨师，首先得能做得一手好菜，这

是“硬道理”“硬功夫”，不过，其终极目的仍

然是让有不同需求的人都能吃好。“福利院

里的菜单为何不能急？”这是因为福利院老

人们的个体需求有别于普通人。一张冷冰

冰、机械式复制的标准化营养菜单，怎么能

比得上一份温暖的、兼顾个体差异、充满人

性关怀的手写菜单呢？

手写菜单，是黄剑秋的一个习惯，其实也

是对所有认真做事的人的一个隐喻。手写菜

单里藏着做事的标准，一个坚持把菜做好又

能超越做菜本身的厨师，值得人们敬重。

做一手好菜与做一个好人
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本报记者 邹明强 本报通讯员 刘境阔 朱红

“这些项目都可以优化增效。”近日，中韩（武汉）石化公司

计划与优化部业务主管徐红伟坐在电脑前低头划拉着账本，为

公司的“百日攻坚创效”行动编制方案、分解任务目标。

徐红伟负责乙烯5个运行部、13个装置的生产计划编制及

优化工作，公司各装置生产中发生的异常及波动，他都会第一

时间记录在一个笔记本上，这个他当作宝贝的本子，每天都带

在身上。

去年,他与各运行部讨论提出的18个公司级运行优化项目

最终完成了16个，多个项目的完成情况都创下了公司投产以来

的最高纪录。

“咱们厂和各装置的历史生产数据徐红伟那里最全，想翻

历史数据找他准没问题。”科室的同事一提到徐红伟的台账资

料，都赞不绝口。

数据台账是做好计划与优化工作的基础，为了让各级管理

人员更快捷、更准确地获取各生产装置的生产数据，2017年开

始，徐红伟对乙烯35个物耗能耗等关键数据、原料产品价格走

势、装置生产及波动情况进行梳理，建立了随时可供查看的统

计数据电子台账。

在计划与优化部，每一项优化方案都与产量成本挂钩，由

于乙烯原料成本占公司生产成本的70%～80%，去年，公司将乙

烯原料结构优化列为公司年度重点优化项目。

徐红伟通过查看历史台账数据发现，每年夏、秋两季液化

气原料价格低且资源充足，由此提出“可根据季节变化优化每

月乙烯原料结构，促进公司降本增效”的建议。

2019年，乙烯原料结构及品质优化降本增效近3800万元。

善用数据的创效能手
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王工的“十八般武艺”

本报记者 杨明清 本报通讯员 夏丽萍

“对待任何设备和项目都要严谨细致，否则可能产生不可

估量的损失。”说话的是山东威海天润曲轴股份公司首席维修

师王军。1994 年大学毕业后，王军进入天润曲轴，从基础岗

位做起，凭借精益求精、刻苦钻研的精神，让自己拥有了“十八

班武艺”，一步步成长为威海首席技师、威海工匠、山东省五一

劳动奖章获得者。

初到车间，王军对所有的设备都是陌生的，想上手但又不

知从哪儿下手。跟老师傅学！王军默默对自己说。一天，师

傅让王军对磨床数显尺进行调整，他兴奋又紧张，干了半个小

时也没得到想要的结果。师傅没有责怪他，只是温和地说：

“要想熟悉这些‘铁疙瘩’，就要多练习，摸出手感，你将来肯定

比我强。”听了师傅的话，王军决心不让师傅失望。

从那以后，车间里多了一个勤学苦练的身影。

功夫不负有心人，王军迅速成长为车间骨干。入厂第 6
年，王军迎来了天润曲轴转型技改的一次大考，他参与了公司

“九五”技改工程的德国造生产线建设，负责砂处理工部和造

型工部的电气专业设备安装调试。那段时间，王军晚上查阅

专业书籍，白天进行反复试验，光记录各项技术参数的笔记就

写满 6本。最终，他创造性提出程序跳跃控制法,排除了自动

造型机故障，使生产线顺利投产。

入厂至今，王军一直坚守在一线。生产过程中，难题时有

发生，但大家都有一个共识：“只要有王工在，就没有解决不了

的难题。”

在虎鲨线回火冷却物流的自动化改造过程中，面临审核

时间紧迫，控制系统中三菱以太网通信和西门子现场总线通

信共存的难题，王军挺身而出，连续一周每天工作近 20小时，

终于在审核组到达前完成了改造。长时间高强度、高压力的

工作，王军支撑不住病倒了，从那以后，他“拼命三郎”的称号

就在企业里叫开了。

王军经常说，工匠代表的不仅是一门技艺，更是一种品

格、一种精神。在他看来，“没有一流的心性，就没有一流的技

术。”工匠精神的内涵就是对职业的热爱，对技术的精益求精。

本报记者 李昱霖 本报通讯员 吴兆军

近日，在河钢邯钢连铸连轧厂 CSP（薄板

坯连铸连轧生产工艺）生产线旁，“河北大工

匠”、该厂一级操作技能专家杨洪手持探杆，带

着几位徒弟开始了日常巡检。

他迈着小碎步，走到几台电机旁停下脚

步，把手中的探杆当作听诊器，仔细倾听电机

“内脏”的声音……

“师傅仅靠耳朵听就能判断出轧机工作是

否正常，就是因为他有这手‘听诊’的绝活儿，这

条生产线20多年来没有出现过大事故。”杨洪大

型设备精密点检工作室成员孟凡毅崇拜地说。

守护生产线的“听诊师”

“要不是师傅发现及时，不但会造成零部

件损坏，生产线也会停产3天。”说起5月5日的

摆剪离合器控制故障，工友耿森心有余悸。

5月 5日，在巡检中，杨洪听到摆剪离合器

控制系统的声音异常，判断是离合器减速机出

现问题，果断停机更换了有问题的备件，避免

了停产事故，减少经济损失100多万元。

“这条生产线，20多年我一直守着它。和

设备打交道，要以心换心。”杨洪说。

杨洪所在的河钢邯钢连铸连轧厂 CSP生

产线，是上世纪 90 年代我国最早引进的 3 条

世界上最先进的 CSP 生产线之一，生产了

5000 多万吨的优质钢板，这些钢板在南水北

调、西电东送、西气东输等国家重大工程中

“建功立业”。

在这条生产线建成之初，杨洪就让外国工

程师看到了中国工人的实力。

在首次维护中，外国工程师下班后离开现

场，在没有资料、看不懂外文的情况下，杨洪硬

是凭借记忆，更换了零件，完成了设备维护。

第 2天，两名外国工程师难以置信地赞叹：“中

国工人太厉害了！”

1999年至今，杨洪在点检中及时发现16起

重大设备隐患，累计挽回经济损失2520万元。

先进操作法的“探路者”

1983 年，18 岁的杨洪高中毕业后进入邯

钢，成为检修工。后来他参军入伍，1990年脱

下军装重返工人岗位。

“别管干什么，用心去做就能成功。”杨洪

时刻谨记父亲的教诲。

CSP生产线自投产以来，陆续出现工作辊

断裂的情况，处理时间往往需要 6～10 个小

时。杨洪决心啃下这块“硬骨头”。

他多次深入现场，对断辊事故进行观察、

琢磨……成功总结出一套完整的断辊处理法，

这一方法被命名为“杨洪热轧板带轧机工作辊

断处理先进操作法”。

军旅生活练就了他迎难而上的坚毅品

质。此前，连铸连轧厂生产线经常出现粗轧除

鳞机往 1号炉出口跑水的问题。解决这一难

题的任务落在了杨洪身上。

没有先例、没有资料，杨洪就“盯”现场，一待

就是几个小时。经过1年4个月、80多次试验，一

款能适应现场的挡水装置研制成功。它制作方

便，拆装用时仅两分钟，过钢间隙便可更换。

能钻研、善发明，杨洪制作出了多种大型传

动设备的点检工具：探杆、齿轮箱内磁力万向检

测装置、箱体内的磁体装置……每天，创新工作

室成员都会携带这些工具保卫生产线运行。

不留“后手”的大工匠

杨洪只是高中毕业，但他的近 300名徒弟

中有4位是研究生。

“参加工作没几年，我就从一名初出茅庐

的学生快速成长为二档技术主管，得益于杨洪

老师的悉心培养和无私传授。杨老师对技术

从来不留‘后手’，既放手、又严管，使我们少走

了很多弯路。”创新工作室成员韩社军说。

女徒弟齐静考上博士后表示：“毕业后我

还要回到连铸连轧厂，跟师傅学习。他简直就

是一座解决设备问题的‘富矿’！”

“不怕底子薄，不怕学历低，只要爱岗敬业

肯钻研，就能在岗位上做好工作。”回望一路走

来的经历，杨洪这样总结。他希望自己能够带

动更多新人成长，将工匠精神传承下去。

2015年 10月，以杨洪名字命名的职工技

术创新工作室——“杨洪大型设备精密点检创

新工作室”成立。他率领 9名生产技术骨干开

展自主创新活动，确立重点创新课题 89项，培

养出多名活跃在创新一线的职工。2019年，工

作室被评为国家级技能大师工作室。

杨 洪 练 就“ 听 诊 ”绝 活 儿 ，仅 靠 耳 朵 听 就 能 判 断 出 轧 机 工 作 状 态

用心和机器“交朋友”

人来人往G

本报记者 李润钊

1980 年夏季的一天，18 岁的福州市社会

福利院炊事员黄剑秋急匆匆地给食堂管理员

递上了一份菜单，这是他在福利院掌勺后写

下的第一份菜单。

“西红柿炒蛋、糖醋排骨、鱼丸汤……”他

把当时自己会的拿手菜全数写进了菜单。谁

知，那份菜单管理员却一直不肯收下。

“后来才知道，糖醋排骨和鱼丸都有让老

人噎食的风险。”从那时起，黄剑秋一直记着

那位老管理员的话，“在福利院里开菜单不能

急。”

每周手写一份菜单，黄剑秋一写就是

40 年。

从手到口，从口到心，2000多份手写菜单

里记录了他为老人们烹制的家常美味，也记录

下福利院里时光流转的人生况味。

40年手写2000多份菜单

6月10日一大早，检查完当天采购物品的

合格证明，黄剑秋回到办公室没来得及喝水，

就拿起笔，写起下一周的菜单。菜单上已经

有6处涂改的痕迹和两个次序调整的记号。

手写菜单，是黄剑秋从老管理员那传承

下来的传统。

“手写，是因为他不会打字。”和黄剑秋同

年进福利院工作的护理员刘飞一边拿老黄没

有文凭、说话结巴的陈年往事打趣，一边向他

反映这几天从福利院老人那里收集来的建议。

“高鹤鸣大爷想喝酸辣汤，说酸酸甜甜

适合老福州人的口味。”

“李大妈最近血压有点高，要求少吃点

盐，把茶叶蛋换成白煮蛋。”

“ 秋 葵 炒 香 肠 ，有 老 人 反 映 香 肠 有 点

油腻。”

……

刘飞像报幕员一样把“食堂满意度调查

表”里的意见一一转达给黄剑秋。

“那就换成秋葵炒蛋，我交代厨师再清淡

一点。”黄建秋对建议照单全收，顺手在菜单

上把下周三早餐栏里的茶叶蛋换成了白煮

蛋，还在当天的午餐里加上了酸辣汤。

在黄剑秋的手写菜单上，这样的修改每

天都在发生。

黄剑秋告诉记者，福利院服务对象大多

是老人，菜品在保证营养的同时，还要兼顾老

年人的膳食需求，“既要低油、低盐、低胆固

醇、清淡少辛辣，还要开胃、口味佳。”

“菜品搭配既要经济实惠、不超预算，还

要有当季新鲜食材。”

曾有人建议他放弃手写菜单，去当地三

甲医院拍几份营养菜谱回来一劳永逸。他确

实去医院拍回了菜谱，却还是改不掉每周花

时间写菜单的习惯。

40年来，他手写的 2000多份菜单在档案

柜里堆成了厚厚一摞。

“手写有手写的好处。”在他看来，菜单上

涂涂改改的符号可以在翻看时提示自己哪些

菜品值得保留，哪些菜品需要调整。

黄剑秋觉得，这份手写菜单是自己守护

老人们“舌尖上幸福”的诚意。

银发族每周最期待的时刻

“周三中午，炒面、炒粉、稀饭、馒头、鱿鱼

酸辣汤。”看到自己心心念念的酸辣汤被黄剑

秋写进菜单，79 岁的高鹤鸣老人在食堂公告

栏前笑得很开心。

年轻时当过潜艇指挥官的老高，为了不给

子女添麻烦，8年前下定决心，搬出住了20多年

的公寓，和老伴住进了福利院。

他入院的那一年，福利院启动了标准化

试点，探索建立养老服务标准体系。高鹤鸣

给黄剑秋送来的第一份意见书，便是希望食

堂参照当年他在潜艇上的管理方法，建立食

品档案制度，给老人们的一日三餐留样备

份，以防福利院出现食品安全问题时无源可

溯。

因为高鹤鸣的这份意见书，黄剑秋给厨房

申请了一台上锁的冰柜，冰柜里存放着食堂3

天内送出的所有食品样本。

黄剑秋的“改革成果”，让老高第一次在

食堂的满意度调查表里填上了“满意”。随着

食堂管理制度的完善，老人们的意见越来越

多集中在了菜单上。

福利院里住着 400 多位老人，其中 80%

的老人像高鹤鸣夫妇一样具备完全自理能

力，剩下 20%的老人需要申请“半护理”甚至

“全护理”。此外，福利院还

安置了一部分无生活来源、

无劳动能力、无法确定赡养

人的“三无”孤寡老人。

闲暇时，老人们常常会

在食堂公告栏前驻足，围观

黄剑秋写在公告栏上的每

周菜单。“就像以前参加潜

艇上的周例会，每周看看这

份菜单，心里就对接下来的

日子多一点期待。”高鹤鸣

感叹。

每周日，无论加班到多

晚，黄剑秋一定会拿起记号

笔站到公告栏前，把敲定的

手写菜单誊写在公告栏上，

这是黄大厨最有成就感的

时刻。

年夜饭上的“鱼翅”

2017 年，“三无”老人刘

文林（化名）给福利院食堂送

来了一个建议，他想要在大

年三十的年夜饭菜单里加一

道鱼翅。

福 利 院 的 护 理 员 都 知

道刘文林患有阿尔兹海默

症，听到他的建议都没有当

真，黄剑秋却默默记在了心

上。

过年的那一周，年夜饭

的 菜 单 里 真 的 写 上 了“ 鱼

翅”。为了满足刘文林的这

一点念想，黄剑秋参考素菜厨师的做法，把透

明的魔芋粉当作“鱼翅”，将黄瓜打成泥煮成

“金汤”浇在了“鱼翅”上。

那一年的除夕夜，刘文林没有像往年那样

抓着护理员喊着“回家”，而是安静地抱着那一

小份“鱼翅”，反复回味了许久。

收餐时，他对黄剑秋说：“你的鱼翅有以

前大饭店里的味道，有过年的味道。”

黄剑秋告诉记者，对刘文林这样的“三

无”老人来说，福利院是他们唯一可以容身的

地方。这些老人没有亲人甚至没有记忆，福

利院菜单要照顾的不仅仅是他们的胃，还有

他们的心。

看着眼前一摞摞的菜单，黄剑秋说：“这

里装着我在福利院食堂里度过的 40年，也装

着时光里的酸甜苦辣。”

2000 年以前，福利院里大多是“三无”孤

寡老人，伙食标准每天不到 10 元，炊事班里

流行一句话：“吃饱才是硬道理。”肉和海鲜是

当时菜单里的奢侈品。

2000 年以后，高龄老人、空巢老人日渐

成为福利院养老服务的主体，每天的伙食标

准提高到了 26 元，“吃好才是硬指标”，新鲜

青菜和水果成了菜单里的标配。

2012 年以前，黄剑秋和食堂采购员每天

要骑着三轮车到市场采买食材，他的菜单就记

在巴掌大的笔记本里，方便携带。

2012年以后，福利院实施集中采购，由商

超统一供货，黄剑秋的菜单后总会附上一张上

一周的 供货清单，方便控制预算。

……

在平淡无奇的锅碗瓢盆里，黄剑秋希望，

能把食物变成幸福，呈现在老人们的餐桌上，

家常美味，亦是人生百味。

在平淡无奇的锅碗瓢盆里在平淡无奇的锅碗瓢盆里，，他把食物变成幸福他把食物变成幸福，，呈现在老人们的餐桌上呈现在老人们的餐桌上——

阅 读 提 示

今年是黄剑秋在福州市社会福利院今年是黄剑秋在福州市社会福利院

食堂掌勺的第食堂掌勺的第 4040 个年头个年头。。从从 19801980 年写年写

下第一份菜单开始下第一份菜单开始，，在他手中开出的菜在他手中开出的菜

单超过单超过 20002000份份。。他把他把 4040年的酸甜苦辣年的酸甜苦辣，，

写进一份份菜单写进一份份菜单，，记录下他为老人烹制记录下他为老人烹制

的家常美味的家常美味，，也记录下福利院里时光流也记录下福利院里时光流

转的人生况味转的人生况味。。

黄大厨的黄大厨的20002000份手写菜单份手写菜单

制图 肖婕妤


