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创新地基施工技术获大奖
□本报记者 付少玮/文 通讯员 郭益民/摄———记北京建工博海公司建造师郭剑飞

奖章背后的故事

■他练习徒手测水温多次被烫伤
■他创新烤鸭品种获得国家专利
■他就是全国劳动模范、 便宜坊焖炉烤鸭技艺传承人白永明
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□本报首席记者 边磊 文 记者 于佳 摄

让食客天天吃到好烤鸭的白大师在游人如织的前门大街， 便
宜坊鲜鱼口店生意兴隆。 在顾客
品尝皮酥肉嫩的烤鸭之时， 便宜
坊第20代焖炉烤鸭技艺传承人白
永明正在幕后埋头忙碌。 创于明
朝永乐年间、 有近600年历史的
北京便宜坊， 至今兴盛。 2009年
被文化部命名为烤鸭技艺代表性
传承人的白永明， 也在发掘整理
焖炉烤鸭传统技艺方面， 通过自
身的不断努力， 为企业创造了良
好的社会效益与经济效益。

练习徒手测水温
每天都被烫掉皮

1978年， 上山下乡回京的白
永明， 被分配到便宜坊工作， 师
从当时便宜坊焖炉烤鸭技艺传承
人唐春姿学艺。

“我们那时候没有喜欢什么
干什么一说， 就是干什么就喜欢
什么！ 当时被分配到哈德门店，
没想到这次分配改变了我的一
生。” 白永明回忆道。

刚进烤鸭店的白永明勤奋 、
认真， 得到师傅认可的同时也得
到了师兄、 师姐们的帮助。 外界
环境的影响再加上自身的努力，
白永明的烤鸭技艺有了飞速进
步。 两年后， 他从师傅手中接过
了烤鸭店的担子。 “当时的压力
非常大， 毕竟论资排辈还有师兄
师姐， 但师傅信任我， 我就必须
把它做好。” 白永明说。

焖炉烤鸭看似简单， 工序却
十分复杂， 包含了许多学科的知
识。 那时的烤鸭店还没有配置温
度计， 屠宰褪鸭毛时的水温全是
用手试出来的， 而按便宜坊的规
矩， 褪鸭毛一定要用58摄氏度的
水， 多一度少一度都不行。 “手
摸三下， 第四下不敢摸了， 温度
就到了。” 为了练习准确拿捏水
的温度， 白永明的手几乎每天都
被烫掉皮。 如此艰苦的条件都不
能动摇他钻研焖炉烤鸭烤制技法
的决心。

在1988年举办的北京市第一
届烤鸭大赛上， 已从业10年的白
永明一路 “过关斩将” 获得烤鸭
大赛金奖。 但获奖的兴奋并未冲
昏他的头脑， 却使他陷入了深深
的反思之中。

白永明认为， 比赛和实际的
烹制是有一定差距的。 “竞赛毕
竟只是对某些技能技法的考察，
并不全面， 即使拿到金奖也绝不

代表自己的焖炉烤鸭技术已经达
到最高境界。 现在来看， 那时候
也就是学到了一个皮毛。” 时至
今日， 回想起那段历史， 白永明
依然表情严肃。

改进鸭坯制作工艺
机器传送代替人工

在便宜坊， 从领导到职工 ，
对白永明有个统一的称呼———白
大师。 他不但熟知烤鸭技艺， 更
对烤鸭的设备不断创新， 使食客
一年365天都能吃到好烤鸭。 对
此白永明的观点是： 当厨师没有
那么简单， 需要动物、 植物、 美
学、 物理、 化学等方方面面的知
识。

“你看现在吃完后盘子里基
本没油， 为什么？ 现代人注重健

康养生， 一咬一口油的时代过去
了。 要想做到这点， 一是鸭坯在
风干时有讲究， 二是烤制时鸭皮
膨化充分。” 白永明夹起一起鸭
皮， 边展示边讲解。

焖炉烤鸭技艺传承至今， 一
直都是手工模式进行鸭坯制作，
制作环节多， 重复工作量大， 手
工操作出品质量误差较大， 难以
规模化生产， 不利于传统技艺的
发展与推广。 为了适应集团的飞
速发展， 白永明对集团配送中心
制坯车间进行了技术升级， 结合
现代生产技术， 研发出了自动喷
淋烫坯打色一体机及链条式传送
设备。 改变了制坯过程中烫坯打
色环节的手工操作模式， 保证了
质量的统一性， 在节省30%人工
的同时， 生产能力提升了600%；
研发链条式传送设备， 提高制坯

环节生产机械化程度， 改变了原
来人工传送的传统手工模式。 鸭
坯之间不粘贴， 不磕碰， 有效提
升质量， 免除了大量的重复体力
劳动， 有效节省用工80%； 在此
基础上， 研发旋转式晾鸭间， 提
升晾坯质量， 节省配套设备费用
25%。 一系列的技术升级， 既节
省了人工， 又改变了焖炉烤鸭传
统手工作坊制作的模式。

创新鸭炉建造技艺
研发出“DIY”鸭炉

2003年以来， 便宜坊集团公
司成立， 提出了 “振兴中华老字
号 ， 创造精品便宜坊 ” 发展目
标， 使老字号走上了飞速发展的
道路。 新开直营店加盟店32家。

在为这些店建造鸭炉的过程
中， 白永明发现传统鸭炉已不能
全方位的适应新的发展需要 ，
“店中店” 的经营模式已经非常
普遍， 由于传统鸭炉自重大， 单
个鸭炉自重就有10吨， 承重问题
严重制约了店面的选址工作。 为
此， 他反复设计， 不断研究新型
材料的搭配， 成功研发出了轻型
鸭炉 ， 在保证烤制效果的前提
下 ， 将鸭炉重量缩减为 0.8吨 ，
单个鸭炉为集团节省承重费用6
万元。 为了让传统鸭炉更好地体
现绿色节能环保的理念， 白永明
又历时半年对鸭炉燃烧器进行技
术改造升级， 使新的节能燃烧器
比原来的节约20%的燃气量， 为
集团节省了大量的生产成本。

在继承传统保留精华的同
时， 他还成功研发出可移动组装
电气两用鸭炉和 “DIY” 鸭炉 。
可移动组装电气两用鸭炉自重
轻， 拆卸组装方便， 便于运输，
电力与燃气都可使用， 适用于展
会及外省市加盟店。 “DIY” 鸭
炉可建造在包房内， 小巧美观实
用。 客人可尝试自己烤制烤鸭带
来的乐趣， 零距离感受600年焖
炉的文化魅力与深厚底蕴。

说起这些成就， 白永明又是
微笑， 又是摇头： “这就是我的
工作， 我就是负责这个的， 没什

么大不了。” 但实际上， 为了实
现这些目标， 白永明早就开始了
不断学习， 在最紧张、 压力最大
的时候， 他从没在深夜1点半前
睡过觉， 经常看书到天亮。

倾囊相授培养新人
带出国家级考评委

韩威今年24岁， 已经是便宜
坊烤鸭甜水园店后厨的主管 。
2007年他来到便宜坊， 看到独门
烤炉烤制的烤鸭， 焖烤过程中不
见明火， 不染烟灰， 鸭香酥嫩，
便产生学习这门技艺的念头。 私
底下 ， 他请同事帮忙引见白永
明， 没想到白永明一口答应， 毫
无保留地将技艺传授给他。

白永明知道， 集团要想长久
发展， 一支技术素质过硬的队伍
必不可少， 所以， 他对技术毫无
保留， 倾囊相授， 现有徒弟30余
人， 分布在便宜坊集团各直营店
和加盟店， 担任烤鸭厨师长或烤
鸭主管。 其中多人在全国和北京
市餐饮技术大赛中获得金奖， 培
养出国家级考评委两人， 烹饪高
级 技 师 5人 ， 烹 饪 技 师 13人 。
“当然， 真要学好， 个人的悟性
还是很重要的。” 白永明说。

现在的白永明是便宜坊烤鸭
店总厨师长， 兼任创新工作室烤
鸭传承部负责人。 创新工作室主
要负责传统技艺与文化创意、 现
代科技有机结合 。 经过潜心研
究， 凭借高超的烤鸭操作技术和
多年积累的经验， 坚持守在烤鸭
炉旁， 详细记录每一组数据， 细
心观察、 比较、 筛选。 为了解决
出炉的烤鸭既入味， 又能保持色
泽枣红、 鸭皮酥脆、 肉质细嫩特
色的问题， 他进行了大量细致的
总结、 分析与论证， 一次次的试
制， 一次次的推翻， 又一次次调
整， 终于找到了鸭坯入味的最佳
配比浓度， 以及保证出炉烤鸭色
泽和质量的最佳烤制方法， 达到
了理想的标准， 终于成功研制出
“花香酥”、 “蔬香酥” 两个系列
的新品种烤鸭 ， 并获得国家专
利， 成功投放市场。

今年36岁的郭剑飞， 已在北
京建工博海公司工作了15个年
头， 自2000年参加工作以来， 郭
剑飞主持领导的工程项目共有50
多个获得公司级 、 集团级 、 市
级、 国家级的奖项， 获奖范围涉
及科技、 管理、 企业文化多个门
类。

刚参加工作不久， 郭剑飞担
任北京电视中心工程项目的技术
员， 此项目是北京市60大重点工
程之一， 技术复杂， 要求也极为
严格。 几乎零经验的郭剑飞一有
时间， 就向专家、 前辈学习自己
不知道的东西。

每天连续在宿舍和工地之间
往返的郭剑飞， 他的艰辛换来了
巨大进步。 2004年， 工程尚未完
工， 他就因为 “超深基坑支护与
地基综合施工技术” 应用， 获得
建工集团科技进步二等奖。 在该
项目和他参与的 “顺义农业生态
综合楼工程 ” （建筑面积是4.5
万平方米 ， 造价近1.3亿元 ） 分
别获得 “北京市结构长城杯 ”
后， 公司两次授予他 “质量进步
特别奖”。

当年6月， 经国家工程建设
质量奖审定委员会审定， 郭剑飞
参加的QC质量管理小组获评

“国优”， 这一年， 郭剑飞成了获
奖专业户。 参加工作仅仅几年时
间， 他就用自己的辛勤汗水和智
慧为企业带来众多的荣誉， 公司
开始对这个新来的大学生另眼看
待， 着力培养， 破格任命他为公
司第九项目经理部主任工程师。

目前， 郭剑飞正在施工的项
目 “呼和浩特金隅环球金融中心
工程”， 建筑面积超过15万平方
米 ， 造价3.4亿元 ， 工程体量很
大， 建成后会很壮观。 施工队伍
全部入场后 ， 高峰时人数达到
800人左右， 超过管理队伍人数
20倍 。 他说 ： “这个项目不算

小， 我要竭尽全力把这个工程做
好。 我的追求没有止境， 梦是未
来的现实， 我必须继续走下去。”


