
传承传统技艺 打造一流精品
同仁堂安宫牛黄丸传统制作技艺首席工作室带头人

郭凤华
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□本报记者 陈曦

□本报记者 唐诗 文/摄

柳泉居总经理、 京菜制作技艺代表性传承人

屈德森

不会激励徒弟就当不好师傅

手工搓丸、 裹金、 沾蜡、 打金戳
……在北京同仁堂安宫牛黄丸传统工
艺展示区内， 透过玻璃展窗可以看到，
身着橘黄色统一工作服的一线工作人
员们正在不同的工作间里制作安宫牛
黄丸 。 “安牛班 ” 班长郭凤华介绍 ，
“比如纯手工裹金这一环节， 传统制作
技艺可以让药丸外裹的金层更加均匀
亮泽。”

郭凤华的祖父和父亲均在同仁堂
工作， 1988年， 郭凤华接了父亲的班，
17岁入厂开始工作， 2005年来到亦庄
分厂， 现为北京同仁堂股份有限公司
同仁堂制药厂亦庄分厂传统工艺展示
线 “安牛班” 班长， 工作至今已满三
十年。 作为同仁堂安宫牛黄丸传统制
作技艺首席工作室带头人之一， 郭凤
华工作中除了一线生产制作安宫牛黄
丸， 还负责向徒弟们传授制作技艺和
同仁堂文化。 在师带徒过程中她常对
徒弟们说， 先做人才能做好工作， 同
仁堂有古训 “炮制虽繁必不敢省人工，
品味虽贵必不敢减物力”， 我们做的是
老百姓的放心药。

刚参加工作时， 郭凤华被分到制
丸班， 她想着要一直干下去， 就一定
要把技术学好。 郭凤华回忆， 当时就
接触到了安宫牛黄丸， 安宫牛黄丸可
以说是同仁堂十大名药之首， 距今已

有200多年的历史。 听着师傅们渗透相
关的知识 ， 感知上就觉得与众不同 。
那时候， 大工作间内有两块案板和两
块手搓板， 开始学习合坨、 搓丸时会
给师傅们打下手， 师傅们讲的动作要
领， 郭凤华全都清楚记在脑子里。

“比如打条儿， 打好的条儿要滋
润无裂纹， 长度也要与搓板几乎相同。
所以就一定要用手掌而不是用手指 ，
慢慢地擀开揉好的药坨， 而不能急于
求成用手力去硬拉 。 师傅和我说过 ，
接下来上搓板的师傅们不用再搓， 能
直接使用 ， 就说明条儿打得到位了 。
师傅轻松的话语， 一语道出了其中的
奥妙。” 经师傅点拨， 郭凤华总结出了
搓丸的关键点， 即两只胳膊的用力不
同， 会造成药条两端的丸药重差不一
致； 搓板的回力太快， 会使丸药的外
形不圆。 于是， 她慢慢地体会着这其
中的 “门道” 和 “力道”。 功夫不负有
心人， 经过细心揣摩， 终于有一天她
找到了 “感觉”， 不仅可以一次搓上三
至五条， 而且搓出的丸药无论是重差
还是外形， 一次成型率几乎都达到了
100%。

作为亦庄分厂对外宣传展示的窗
口之一， 手工搓丸是展示线上受关注
程度和回头率最高的工序之一， 每当
来宾经过展示线时， 都会被郭凤华行

云流水般的搓丸绝活所折服。 有的人
参观完一遍又再次返回时， 仍会站在
她工作的玻璃窗外仔细观看。 台上一
分钟， 台下十年功， 成绩的背后， 饱
含着郭凤华的辛勤汗水与执着努力。

师傅们的传授， 郭凤华记到现在，
亦是如此传承给自己的徒弟们， 作为
班长， 她也严格要求徒弟们制作安宫
牛黄丸时一定要认真， 使制出的药丸
圆光亮。 “制作安宫牛黄丸大体有5道
工序， 包括研配、 合坨、 制丸、 内包、
以及沾蜡、 打戳， 每道工序都很关键。
比如研配， 我们按照领料单分料时要
双人复核， 是非常严谨的。 不能铁路
警察各管一段， 配料如果出错则追悔
莫及 。” 郭凤华用朴实的话语说道 ，
“安宫牛黄丸的细料之间在数据上是相
关联的， 我教给徒弟后会让徒弟们记

在小本子上 ， 冷不丁还会抽查一下 。
因为徒弟们来到这个岗位上， 就必须
要掌握好每道工序， 我要求干出的活
一定要百分之百合格， 做出的药必须
是优质的。”

在北京市工业系统中药塑丸工技
能大赛中 ， 郭凤华两次获得第一名 ，
目前， 郭凤华带着 “安牛班” 的10位
徒弟， 而说起一共带过多少徒弟， 郭
凤华 “还真是数不过来了”。 郭凤华认
为， 除了向徒弟们传承技艺， 也要让
徒弟们有责任心、 有担当， 这就在于
文化的传承， “徒弟们来到我面前就
像一张张白纸， 我会告诉他们， 师傅
在与不在、 有没有人监督， 都要一个
样。 要遵循着 ‘修合无人见， 存心有
天知’ 的同仁堂古训， 生产制作时丝
毫都马虎不得。”

“企业搞好了， 绝对不是经理的
事， 是我们每一名职工共同的责任和
成绩。” 柳泉居总经理、 京菜制作技艺
代表性传承人屈德森告诉记者。

柳泉居是北京著名的八大居之一，
始建于明代隆庆年间， 距今已有400多
年的历史 。 在漫长的发展过程之中 ，
柳泉居不断 “集南北烹饪技艺之长 ，
取京城人口味习俗之好”， 创出了独具
特色的京味菜， 逐步发展成为一家经
营北京风味菜肴的特色饭庄， 其特色
以鲜、 嫩、 酥、 脆为主。 2009年， 柳
泉居京菜制作技艺入选北京市级非物
质文化遗产名录， 屈德森就是该项目
的代表性传承人。

餐饮行业从业人员流动性大， 这
跟这个行业的工资待遇偏低， 工作量
又大不无关系。 但是在柳泉居， 很多
职工跟着屈德森一干就是十几年， 甚
至是几十年， 这跟屈德森对职工的奖
励政策以及贴心关怀不无关系。

“很多餐饮企业是不给职工加班工
资的， 我们不但给， 而且还多。 比如，
如果规定加班工资是300元 ， 我就给
400元。 像端午节、 中秋节这种3天小
长假， 如果规定是发1200元， 那我就
给职工发2400元。” 屈德森豪爽地说。

为此 ， 很多人都说屈德森大方 ，
但他直言， “过节谁不想回家啊？ 这

些职工能在节假日放弃休息， 放弃跟
家人的团聚， 坚守岗位， 我们就要奖
励。 而且， 国家规定必须要给的， 那
不叫奖励！”

餐饮行业一线职工很多都是外地
来京务工人员。 往往是职工自己在北
京工作， 爱人却在老家生活。 为了解
决职工的后顾之忧， 让他们感受家庭
温暖， 只要职工提出意愿， 屈德森就
会帮职工的爱人在北京安排工作。 不
仅如此， 职工在外租房， 他还会发放
房补。

屈德森是京菜制作技艺非遗项目
的传承人， 所以也格外注重职工专业
技能方面的学习。 “获得职业资格证
书或者参加技能比赛获得名次， 我们
都有奖励 。 希望通过这些奖励措施 ，
让职工明白专业技能的重要性， 激发

这些年轻职工积极向上的精神。” 屈德
森说。

柳泉居副厨师长董中宁到柳泉居
工作已经16年了。 2002年， 17岁的他
第一次离开河南老家， 来到北京就进
了柳泉居。 刚开始， 他在厨房切配菜、
练刀工。 那时候， 他切鱿鱼卷， 总是
切不好， 不是切断了， 就是打不好卷。
屈德森手把手教他如何在鱿鱼上打麦
穗花刀。 “屈经理告诉我， 要先在鱿
鱼上打斜刀， 要45度角， 深度为三分
之二， 然后再打直刀， 深度为五分之
四， 这样打出的鱿鱼卷才够漂亮。”

2005年， 董中宁开始上灶炒菜了，
开始先做简单的素菜和汤， 后来才开
始做其他菜品。 让他印象最深的就是
学做焦溜肉片。 “刚做出来的时候还
行， 但是等到上桌的时候， 肉片就软

了， 塌了， 不好看了。 后来屈经理从
开头一点一点地教我 ， 从切肉开始 ，
肉要切多厚， 然后怎么挂糊， 再到炸
制， 火候掌握到什么样， 要炸制几次，
最后怎么兑汁， 教得特别细致。”

2014年， 董中宁考取了中式烹调
技师， 2016年考取了中式烹调高级技
师。 “不仅工会给了奖励， 屈经理还
给我涨了工资。” 董中宁说， “屈经理
在工作上很严厉， 对我们的厨艺、 厨
德， 要求都比较高， 但是生活中， 却
特别和蔼， 特别关心我们。 像我们住
的宿舍， 夏天给我们安了空调， 冬天
还集中采购了棉被。”

“家里人都说我， 虽然社会经验
少， 但是却进了一家好企业， 跟了一
位好师傅。 我要好好学手艺， 在这里
好好干下去。” 董中宁说。


