
□本报记者 王路曼

古船食品有限公司副总经理、高级工程师

新华书店河滩书店、门头沟课本书店经理

□本报记者 盛丽 文/摄
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27年感受新华书店发展

从两种通用粉到80多种个性粉

任志文

早上7点， 北京市新华书店河滩书
店经理任志文已经到岗。 他习惯性地
在书店中巡视了一圈、 随手整理了整
理书架上的图书， 然后便准备组织员
工开班前会。 今年是任志文在新华书
店工作的第27年， 在过往的近一万天
中， 这位 “老” 新华书店人见证着书
店的变化、 感受着书店的不断发展。

提到 “北京市新华书店”， 这几乎
成为北京这座城市图书的代名词， 不
少人都有着来到这个书店购买图书的
经历。 1992年， 任志文走进新华书店，
营业员是他第一个工作岗位。 每天早
上8点， 他都会准时到岗。 打扫卫生、
上书、 班前会， 一系列工作后便开始
正式营业时间。 让任志文记忆深刻的
是当时书店的售书方式， “现在人们
走进书店， 书架都是开放的。 读者可
以任意地穿梭其中， 想要哪本书都能
自取翻阅。 但是上个世纪90年代初的
书店可不是这个样子， 那时候都是闭
架售书， 也就是柜台销售。 营业员站
在柜台里面， 读者需要哪本书都要营
业员从书架上拿。”

大约三年后， 任志文从营业员转
变为图书库管员， 在这个岗位上他这
一干就是将近6年。 岗位名称变化， 业

务内容也随之改变。 9年的过程中， 任
志文也见证着书店订书环节的日益升
级、 变化。 “库管员平时主要负责图
书的订货。” 他介绍道， “别小看这个
订书工作， 上个世纪90年代和2000年
以后就大有不同。”

上个世纪90年代， 北京市新华书
店各门市部的图书库管员每周都会拿
到一张书目报。 书目报上标有包括社
科、 标准、 科技这几类图书的新书目
名单， 库管员就会根据这张书目报来
完成订书工作。手写填单、盖章、交给区
级店……经过一个又一个环节， 库管
员才能完成着订书的工作。 大约3个月
后， 新书才会到达门市部的书架上。

“上个世纪90年中后期， 订书工
作就发生变化啦。” 任志文说道， “拿
课本征订来举例， 速度和质量都在提
升。 以往所有种类的书本都要经过人
工来完成汇总， 90年代中后期已经开
始使用电脑统计汇总了。 手工需要一
个星期完成的汇总工作， 电脑入机可
以缩短到2天。”

让任志文感受到的变化不只是速
度上的提升， 程序的便捷同样印象深
刻。 “使用电脑汇总时， 录入的表格
可以根据需要随时调整结构， 然后打

印出来使用。 不像以前， 都是手工用
蜡板来画表， 费时又费事。 内容发生
变化时还要重新再刻新表。”

2016年， 任志文开始担任新华书
店河滩书店和门头沟课本书店的经
理 。 “这几年， 新华书店的变化就更
大啦 。 ” 任志文感叹道 。 正如任志
文所说， 仅以订书工作对比， 就呈现
着多元化的发展。 “以前， 营业员就
负责卖书和给库管员提供需要订的书
目的名单。 现在， 营业员会根据市场
变化、 读者需求直接在智能系统里进
行发货， 缩短了上架周期， 提高了工
作效率。”

“近些年， 北京市新华书店还融
入不少新元素。” 任志文自豪地说道，

“比如去年， 河滩书店就摆上了自助图
书查询机， 通过这台机器读者可以任
意查询需要的图书信息。” 让任志文和
新华书店员工自豪的变化远不止这些。

去年10月1日， 有着近70年历史的
北京市新华书店迎来首家24小时书店
开张， 24小时书店不仅是延长营业时
间， 更会利用休闲空间举办英语派对、
新书沙龙、 读书会等， 夜间还会放电
影。 通过这些活动， 让书店更加多元
化发展、 满足读者需求。 此外， 新华
书店还融入多元业态， 在店中开设了
“新华时间” 咖啡水吧， 可为读者提供
手工咖啡、 饮品及简餐。 书店将来还
会随着时代的变化不断创新更多服务，
让书香飘满京城。

1991年， 一毕业就进入北京古船
食品有限公司 （以下简称 “古船食品
公司”） 工作的赵凤奇， 在这27年间经
历了企业不断发展壮大、 成长、 成熟
的艰苦历程 ， 在他的见证和参与下 ，
企业设备工艺的不断更新， 产品种类
从最初的三四种到如今的80多种面粉，
而他个人也从一名普通的技术人员成
长为今天的高级工程师。

说起刚到古船食品公司工作的时
候， 赵凤奇回忆说， 当时正值现在的
古船食品公司制造一部厂区土建施工
和设备安装阶段 ， “到处都在施工 ，
根本没有粮食和面粉的影子。” 于是，
初来乍到的赵凤奇全程参与了车间设
备安装 、 调试 、 试生产等全部过程 。
“当时的生产设备都是从国外引进的先
进设备， 安装和调试对我们来说本就
困难， 外国专家更有心 ‘留一手 ’。”
但这对赵凤奇来说都是小事， 他坚信
一切困难都抵不住刻苦的钻研和琢磨。

赵凤奇刻苦学习相关专业知识 ，
利用一切可利用的时间研究工艺技术，
最终不但掌握了当时先进设备的安装
调试技术， 更在随后的20多年时间中，
不断对设备工艺进行升级和改造。 如
今， 古船食品公司的所有面粉加工生
产线均是由企业技术团队自主完善和
调整设备工艺， 在各类小改小革中稳
步提升产品质量和出粉率。 赵凤奇告

诉记者， “20多年前， 每百斤小麦可
以产出60斤左右的富强粉 ， 而如今 ，
新的工艺设备设备下， 百斤小麦所产
出的富强粉平均可达70斤以上。”

“设备工艺的不断提升， 是为了
满足产品细分的需要， 而产品细分则
要追溯到市场和消费者需求。” 赵凤奇
告诉记者 ， 在改革开放的几十年间 ，
市场在引导着企业不断更新工艺技术，
不断满足消费者的实际需求。

就拿产品细分来说， 上世纪90年
代初， 市场上普遍销售的面粉种类无
非是 “富强粉” “京白粉” “标准粉”
等， 古船食品公司建厂初期的生产线
也最多之中产出两种通用粉， 而随着
设备的更新， 加工工艺和生产技术的
提升， 如今古船食品公司的每条生产
线都可生产3到5种不同品质要求的面
粉。 更神奇的是， 他们可以准确提取
每粒原粮的指定部位， 科学配比成理
想的面粉品质要求。 赵凤奇告诉记者，
“这当然基于大量的适应性实验基础
上， 让每粒原粮发挥其最科学的作用，
不同部位提取研磨的面粉将适用于不
同食品加工的需求。”

产品细分背后是赵凤奇和他的生
产研发团队不断创新和进取的结果 ，
所以消费者才能在市场上买到古船品
牌下用于不同烹饪方式的 “饺子粉 ”
“面包粉” “油条粉” 等等。 而像稻香

村、 全聚德、 庆丰包子等企业也在古
船食品公司找到了更适合自己产品的
个性化面粉。

“产品种类的愈加丰富是消费者
可以看到的变迁， 而消费者看不到的，
是企业在生产管理上的不断完善和规
范， 是确保食品安全和生产安全过程
中我们付出了努力和艰辛。” 赵凤奇告
诉记者， 在产品结构和工艺调整的相
辅相成下， 近年来， 古船食品公司不
断推出各类管理规范， 以适应和满足
新形势下的生产需求， 为严格落实这
些规范， 古船食品公司推出从上到下
的检查制度， 专门抽调三个部门的工
作人员对所有生产基地进行每周一次
的例行检查， 做到有总结有问责， 发
现问题及时解决问题。 赵凤奇向记者
展示他手机里的 “生产安全微信群”，

每天都会更新检查动态， 确保安全问
题在生产一线 “无死角”。

作为见证了古船品牌从无到有 ，
到如今古船食品公司成长为北京面粉
商超零售市场占有率第一的龙头企业，
赵凤奇感慨颇多， 他与企业共同经历
了成长和蜕变 ， 也在大踏步前行中 ，
感受市场的号召与风云变幻。 “我们
自主研发的产品也在进行优胜劣汰 ，
有些不适应市场需求的产品也在不断
地更新换代。” 赵凤奇说， 不管是产品
种类和质量 ， 还是管理制度和理念 ，
都必须经受着市场的检验。 改革开放
给我们这代 “古船人” 带来了前所未
有的挑战， 但也给予了我们千载难逢
发展机遇。 “长风破浪会有时， 直挂
云帆济沧海”， 古船食品公司将在供给
侧改革的大潮中勇立潮头， 扬帆起航。

赵凤奇

赵凤奇到新建工厂查看工艺


