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唱响劳动的礼赞 凝聚奋进的力量
———2020年东城区劳模先进人物事迹展（二）

■北京市劳动模范■

制作一块块小小糕
点， 重复一道道繁琐工
序， 经历一次次研发新
品， 他倾心与此； 20岁

成为一名糕点学徒， 30余年如一
日不断传承和创新着稻香村糕点
的口味与技艺， 让经他手制作的
糕点都烙上对稻香村那份甜蜜印
记。 他就是北京稻香村技研部研
发员、 稻香村技艺传承人、 烘焙
食品国家级评委谢道云。

说起稻香村糕点， 就不得不
提起其拳头产品蜂蜜蛋糕。 蜂蜜
蛋糕一直用有铝泡打粉， 按照相
关规定需更换为无铝泡打。 看似
非常简单的原料替换， 但是做起
来很棘手， 因为换成新型泡打粉
后，蛋糕的脱模、色泽都会发生变
化。 那段时间，为解决此问题，谢
道云连续几个月都穿梭在车间和
实验室间，经过多次实验，终于找
到突破口， 使蛋糕颜色与原产品

一致，为企业解决了难题。
2005年，谢道云开始致力于稻

香村月饼的改进。 他带领着技术
人员一起研发适合当下口味的新
式月饼。 谢道云说：“月饼不仅是
一种食品，也是一种文化，不能轻
易更改。 同时由于人们对健康的
重视， 对月饼的含糖量也有了要
求。 ” 他将月饼的含糖量降低了
10%。为降低这10%的含糖量，他实
验长达4个月。 经过改良的月饼，
无论色泽还是口感， 均有了质的
改变 ，月饼甜度低 、化口性好 、口
感更佳。

2008年初，谢道云成为2008年
北京奥运会旅游产品开发小组负
责人。 接到任务后，他不分昼夜，
反复实验， 在短短的几个月里就
完成了2008年北京奥运会和旅游
产品的全部制作工艺， 仅这一单
品每年的产值就达8000万元。

2017年中秋，谢道云使失传多

年的京式翻毛月饼重新面市。 由
于传统工艺制作出的皮面容易掉
皮破碎，吃起来麻烦还影响感官。
于是，他便开始研究新工艺，经过
反复实验， 崭新的酥皮皮面工艺
完成了，而且口感比传统的还好。

几十年如一日， 谢道云专注
于中式糕点的精做细做上， 做到
了别人不能做的。 经过努力开发
和研制，他创出了巨型蜜贡塔、大
月饼 、大粽子 、重阳花糕 ，与国内
各流派大师一起制作巨型月饼 ，
并打破了“吉尼斯世界纪录”。

2007年8月， 他荣获由中国食
品工业协会、 全国焙烤产业联盟
颁发的 “中国月饼大师 ”称号 ；连
续在第十七届、 第十八届全国焙
烤职业技能大赛月饼技能比赛中
夺得 “全国焙烤职业技能竞赛月
饼技术比赛个人金奖”；2018年获
“金牌月饼工艺师”；2016年获 “东
城区行业领军人物”。

他先后做过餐厅服
务员、厨师，后因企业转
产被安排到鲜鱼口街内
的天兴居炒肝店从事炒

肝制作。 一路走来，他练就了过硬
的技术本领，通过潜心研发，将天
兴居的招牌产品传承至今， 也为
天兴居炒肝技艺获北京市非物质
文化遗产做出了突出贡献， 更为
品牌赢得了很好社会效益和经济
效益， 得到了企业广大干部员工
的高度赞誉。 他就是天兴居公司
总经理郑建华。

刚参加工作时， 郑建华被安
排到前厅服务岗位。 在服务过程
中， 他经常听到客人对菜品的反
馈意见。 当时他就想：要是能当厨
师，一定让客人满意。 于是，他工
作中勤勤恳恳、刻苦努力，很快被
安排到了灶上。 为了尽快掌握烹
饪技术，他放弃休息，从选料到原
料加工， 从刀工手法到菜品制作

的烹饪技法， 每个环节都虚心向
老师傅请教。 经过不懈的努力和
刻苦钻研， 他的烹饪技术不断提
升。 1990年，他参加北京市二级烹
饪厨师的学习，并取得证书。

2006年，前门大街升级改造，
天兴居炒肝店暂时停业， 但郑建
华传承技艺的脚步并没有停。 调
到其他店工作期间， 他积极与店
经理沟通，申请增加炒肝品种。 此
做法不仅为店里赢得了经济效
益， 还为后来的天兴居品牌的传
承发挥了积极的作用。

在鲜鱼口街立足了151年的
老字号天兴居炒肝店重新开业
后， 郑建华首先拜访并邀请原天
兴居的老师傅加入， 同时也物色
有潜质、有悟性、愿意学技术的学
员并亲自培训。 鲜鱼口开街当日，
炒肝店重新开张当天，顾客盈门，
吃炒肝的客人至少要排上20分钟
队才能吃上久违的炒肝。

天兴居不仅炒肝受青睐 ，包
子更是就餐的人必吃产品。 郑建
华不断研发和改良， 做包子的面
经过改变以往用酵母发面的方
法，恢复到用“老肥”的健康制作。
作为天兴居包子炒肝技艺传承
人 ，他参加了北京电视台 “上菜 ”
第二季 “包子大比拼 ”的比赛 ，经
角逐，天兴居的包子获得银奖。

为了顾客的需求， 集团决定
拓展品牌、 连锁发展。 郑建华提
出，将炒肝制作量化，最终形成配
送标准化。 此建议为量产加工配
送提供了重要保障， 为天兴居品
牌的连锁发展打下坚实基础。 目
前，天兴居已经有8家连锁店。

郑建华的人生似乎与炒肝结
了缘，他始终不忘传承的责任，先
后收徒21人。 2016年，他被评为区
级非物质文化遗产炒肝制作技艺
传承人，并获 “东城区国资委系统
优秀专业技术人员”等荣誉称号。

对 于 大 多 数 人 而
言， 厨房就是一个烧菜
的地方， 但在北京徽商
故里餐饮管理有限公司

行政总厨毕九彪眼里， 厨房是可
以发挥特长、展现自我的舞台。

1976年，毕九彪出生在安徽省
黄山市的一个普通家庭， 兄弟姊
妹多 ，经济不宽裕 ，当兵转业后 ，
为了分担家庭的重担， 他萌生了
学一门技术养家糊口的想法。 经
人介绍， 毕九彪到一家餐厅后厨
做起学徒。 他每天杀鸡宰鸭，洗菜
切小料， 还兼顾打杂、 搬运等工
作。 这活儿又苦又累，员工走了一
批又一批， 但他始终以乐观的心
态，历练着自己。

在一次当地的节庆活动中 ，
毕九彪主动要求配合师傅制作宴
会菜品。 正月，寒风刺骨，露天的
室外环境让拿刀的手不听使唤 ，

在切豆腐丝时， 锋利的菜刀削去
了他半个指甲， 但由于怕失去学
习的机会，他没敢告诉师傅，而是
在没有麻药的情况下， 忍痛让医
生消炎缝针， 然后他又悄悄地回
到厨房，继续帮师傅干活。

就这样，经过重重考核，一个
优秀的厨师“出炉”了。 他不仅有
了娴熟的技艺， 还懂得用文化做
菜。 2013年，毕九彪到北京发展。
他意识到，随着烹饪的科学化、规
范化， 文化对于一个厨师来说显
得尤为重要。 徽菜技艺文化正在
逐步演变 ，刀工 、烹调 、味形等也
在不断创新。 毕九彪在坚持经典
徽菜的基础上，创新着制作方法。
他结合徽文化，开发新产品，推出
了很多新菜品， 既可让客户品尝
到原汁原味的徽菜， 又可以让人
耳目一新。

灵感来自于积累。 2016年，他

以菊花豆腐盅和鲜花椒小牛肉两
道菜品， 获得安徽省职业技术烹
饪金奖，2018年又荣获徽菜产业发
展促进会金匠奖。2019年5月，他代
表徽商故里应邀参加亚洲文明对
话大会之亚洲美食节， 得到了莅
临展台人员的肯定和赞赏。

毕九彪不仅有精湛的手艺 ，
管理工作也是一把好手。 他清楚
员工需要什么， 如何给员工以支
持和历练的机会，能够换位思考，
给员工以包容和理解。 柔与刚的
完美结合，使管理井井有条，即使
是开餐高峰期，也是秩序井然。

毕九彪带领团队摸索出了一
条独具特色的产业之路， 他们将
黄山的山珍与海鲜巧妙搭配 ，创
新了烹制方法， 打造出十六种特
色菜， 为首都人民奉献了一道道
绿色生态的徽州美食， 也为徽菜
的传承培养了一批批骨干人才。

郭飞是北京胡大餐饮有限公
司 （以下简称 “胡大 ”）的行政总
厨。到胡大前，他已在餐饮行业摸
爬滚打了十多年，做过粤菜、淮扬
菜， 甚至创业卖过砂锅。 到北京
后， 他决心在餐饮业干出一番事
业。由于有多年大厨的经验，他很
快在胡大得心应手， 总结出不少
经验的同时， 又向管理层提出了
降低成本、提高工作效率、改善卫
生环境、提升员工素质、强调全员
参与等合理化建议。

4D现场管理工作一直是郭
飞梦寐以求的管理方式。 进行学
习后， 他终于了解了科学厨房管
理的知识。 他将学回来的理论知
识和工具向领导们汇报， 并一起
探讨如何落实。 领导虽然认同这
套先进的管理方式， 落地却非易
事。虽然推行有难度，但他还是决
定试试。 他把餐厅厨房按档口划
分，然后建立标准。那时，胡大已
有3家门店， 他先在一家店试行。
很快，经专业机构验收，胡大的第
一家“4D现场管理门店”达标了。
有了第一家达标店， 在其他门店
推行就顺利了。如今，胡大已成为
北京市首家可参观厨房的样板，
并先后接待过北京及全国近千家
餐饮酒店同行的参观。

如何将一道菜的制作流程细
分，也是郭飞一直思考的问题，尤
其是小龙虾的制作。 他要求员工
在加工间对新鲜活虾进行分拣称
重， 并按虾的大小分类、 打氧清
洗，然后按规格配送至门店。对安
装炸锅、烤锅以及龙虾的温度、湿
度、甜度、用盐量等调味品用量也
实行标准化和精细化管理。 为了
让顾客吃得更健康， 他建议胡大
餐厅的厨房所有用水要经过净化
器过滤，虽然会增加成本，但间接
提升了菜品品质、 让顾客吃得更
放心。 他还在洗碗间安装便捷式
干湿分离隔油池， 使厨余垃圾量
下降了30%以上。

2015年，郭飞获得“中国烹饪
大师”称号；2018年，他获得中国
小龙虾大奖赛特等奖。
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