
老字号餐饮企业月盛斋做的
烧羊肉一直是老北京人的心头
好 ， 在240多年的发展过程中 ，
闻名遐迩的酱烧牛羊肉技艺是月
盛斋的一大亮点， 这门技艺的保
留与传承， 离不开一代代月盛斋
人付出的心血和努力。 李广瑞是
月盛斋的第七代传承人， 工作近
30年来， 他一直从事肉制品加工
工作， 不断推动月盛斋产品推陈
出新。 2010年他荣获北京市劳动
模范。

勤学苦练成为中坚力量

1994年， 中专毕业的回族小
伙李广瑞走进了月盛斋， 成为一
名煮制部不锈钢加层锅车间的工
人。 “那时， 公司的煮制车间分
为两个， 楼下车间采用传统的煤
火和铁锅加工工艺， 楼上采用的
是新型加工工艺 。” 他回忆说 ，
当时， 公司正在尝试用新型工艺
烹制出与传统工艺口味相同的产
品， 新型工艺需要由锅炉房制作
蒸汽， 通过管道将蒸汽加入到加
层锅中来烹煮食物， 所以开节门
的方式是有技巧的。

最初进入车间时， 师傅们都
不让动锅上的节门， 只让李广瑞
在旁边自己观察学习。 可一直不
上手，是学不会的。 为此，他就央
求师傅边学边干， 最终慢慢掌握
了方法。“出锅也是有技巧的。”李
广瑞告诉记者， 一锅肉成熟后可
达一百斤 ， 但如果按以前的方
式， 用钩子加拍子一块块捞出，
锅太大 ， 最后的肉就不容易捞
出。 所以改为笊篱， 还要注意顺
着一个方向， 从锅里慢慢捞出。

李广瑞潜心钻研业务， 虚心
学习， 学会了牛羊肉的剔骨和选
裁， 还学会了制作北京烧鸡、 炸
松肉、 白水羊头、 牛肉松以及香
叶鸭等熟制品制作。 除此之外，
他还跟师父学会了许多牛羊肉的

相关专业知识， 为日后的实践应
用提供了大量的理论帮助。

就这样， 边干边学， 李广瑞
很快成长了起来。 也正是凭着自
己的勤学苦练， 在1997年时， 他
第一次与师父满运来有了交集。
那年， 月盛斋第六代传承人满运
来打算开发新产品， 但需要与对
加层锅技术熟练的工人合作完
成。 因此， 李广瑞出现在了满运
来的视野里。 “我和另一个同事
马强一起与满师傅搞开发。 师父
非常好， 对我们非常爱护， 还在
工作中传授我们技艺。 当时， 我
们开发出了红枣牛肉 、 咖喱牛
肉、 骨髓杂碎汤等10个新品种。”
2003年， 月盛斋经历了一次重大
变革， 许多老师傅都走了， 可李
广瑞留了下来， 作为煮制班班长
的他， 成为公司的中坚力量。

肩扛重任当选新一代传承人

2016年， 李广瑞迎来了他人
生中的一件大事———拜师。 “公司
为了保证200多年的酱烧牛羊肉
技艺不失传、不断档、不走样，特
意为我们师徒三人举行了隆重的
传承仪式。 ”成为传承人，是对李
广瑞最大的鼓励。

这些年来， 李广瑞的全部精
力都放在了传承技艺上。 拜师初
期， 满运来从200多年老汤的使
用，如何酱烧，怎么下料等方面，
手把手地传授。那时，考核李广瑞
掌握传统技艺的程度， 成为满运
来的一个重要工作。有一次，李广
瑞就在师父的考核中犯了一个大
错误。那时，没在家做过饭的李广
瑞，对燃气灶的使用不是很熟练，

加上师父在旁边监督， 所以心里
有些紧张， 就把制作的次序弄乱
了。 “正确的方法是，肉下锅后，要
等锅开了， 把配好的佐料倒进冒
泡的地方。这样放的料不易沉淀，
还易散味。可我一紧张，就把肉和
佐料一起下了锅。 ”看到徒弟出现
了失误， 满运来在旁边立刻指了
出来。 “很可能因为这个失误，佐
料就都粘在了锅底， 肉也不能要
了，这种错误一定要避免。 ”李广
瑞说。打那以后，李广瑞时刻牢记
制作流程，再也没出现过错误。

“师父说，既然你当了这个传
承人，就要把技术学精学透，不论
遇到什么困难都要努力克服。 因
为技艺是国家的，不是个人的，你
只是个传承人。 ”李广瑞说。 这一
教诲，成了李广瑞的信条，也坚定
了他学习传统技艺的信念。

遵循古法并不断开发创新产品

月盛斋的酱牛羊肉多年来广
受消费者好评， 其原因与秘传配
方有着重大的关系。 酱烧羊肉过
去曾是贡品， 宫中太医对配方作
了科学合理的改进。

这个流传至今的秘方， 也经
历过数次改进。 作为第七代传承
人，李广瑞对于配方格外珍视，因
此在酱烧牛羊肉制作上， 他严格
遵守着古法的要求， 选用好的辅
料配方。在他看来，传承不意味着
死守，创新也不是全盘地颠覆，沿
用传统配方， 就是对传统技艺最
好的保护。 同时， 他也在不断创
新， 开发更加适合现代人口味的
新产品。

李广瑞提出产品要由 “傻大
黑粗”向“由粗变细、由大变小、由
小变精”转变，要使产品实现包装
化、系列化。他还参与公司清真菜
肴工业化技术研究与产业化应用
项目的研究与开发， 优化清真菜
肴食品加工工艺， 开发改造相关

加工设备， 将月盛斋传统酱卤技
艺与新的消费习惯相结合。 他还
经常到市场上研究消费者喜欢的
品种。 “大城市的生活节奏较快，
我发现即食性、 方便性的食品很
受欢迎。”他说。为此，他带领团队
研发多味牛肉粒、五香牛蹄筋、香
辣牛板筋等熟食产品， 吃起来方
便又卫生，满足不同消费者需求。

做好老字号产品的“传帮带”

为了更好地保护和传承非物
质文化遗产， 月盛斋在熟制品加
工基地建立起北京市企业技术中
心和国家级非物质文化遗产传承
工作室。李广瑞在这里解读配方、
钻研工艺，对产品精雕细琢，在确
保非遗技艺产品口感口味不变的
情况下， 对原有产品进行深度挖
掘。

月盛斋产品是以“师带徒”的
形式传承下来的。 李广瑞与月盛
斋第六代传人面对面请教， 实地
参加生产加工，将工艺持续传承。
同时，作为第七代传承人，他认真
做好对新职工的 “传帮带”，当遇
到技术难题时， 职工们都愿意向
他咨询， 而他总是耐心地进行解
答。同时，对职工提出的新想法和
特色创新， 他也虚心的与职工进
行沟通交流， 并将好的产品创新
点应用于产品的生产加工过程
中。

几年来， 随着月盛斋的不断
发展，一批批年轻人走进企业，李
广瑞把这些年轻人看作月盛斋发
展的未来， 他把自己从老一代技
师手中学到的熟肉加工技艺，毫
无保留地教给年轻人。 从半成品
下锅老汤使用，温度的控制，下锅
的程序，看锅的温度等，他都毫无
保留。李广瑞的付出，使年轻职工
迅速成长， 有的成为独当一面的
骨干， 有的已经成为生产部门的
领导。

将老字号200多年的技艺发扬光大
———记北京市劳动模范、北京月盛斋国家级非物质文化遗产第七代传承人李广瑞

□本报记者 周美玉 文/摄
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□本报记者 盛丽 通讯员 张云飞 方硕

北京市第一中级人民法院诉讼服务办公室副主任黄璇：她长期坚守在法院一线， 一
干就是30年； 她通过12368热线，
让人民群众感受司法温度； 她用
执着和担当， 架起法院与群众之
间的 “网络连心桥” ……她就是
北京市第一中级人民法院诉讼服
务办公室副主任黄璇。

一日上午， 黄璇作为带班领
导在诉讼服务大厅巡查。 她发现
一位60多岁的老人在窗口办理联
系法官业务时， 身体发抖、 情绪
激动。 于是， 她便走上前了解老
人哪里不舒服。 老人手捂心口，
说难受要趴一会儿。 黄璇随即为
其倒水， 了解是否携带相关药品
及家属的联系方式， 是否需要拨
打120急救电话。 老人一直摇头，
只是小声说： “我喝点热水， 趴
一会儿就好。”

在此间隙， 黄璇向窗口工作
人员了解老人为何情绪如此激
动。 原来， 老人决定撤诉但当天
未联系上法官、 书记员， 老人担
心如果撤诉不成功要维持原判的
话自己将要多承担近十万元的诉
讼费用。

了解到事情的原委后， 黄璇
主动多方联系， 得知该案承办法

官、 书记员正在法庭开庭审理案
件， 因此未接到电话。 于是， 她
再三叮嘱法官所在的庭室内勤一
定要将老人的撤诉请求第一时间

转告法官， 诉服办也会协助老人
写好撤诉申请书并派专人及时送
到法官手里。 当老人听到烦心事
基本得到解决后， 情绪慢慢稳定

下来， 身体状况也逐渐好转， 连
声表示感谢。

为进一步发挥12368主渠道
作用，解决联系法官难的问题，诉
服办建立专门工作团队， 由黄璇
带队， 完成诉讼服务一体化应用
系统接收、 派单、 督办和回访工
作。 她深入诉服大厅窗口接待来
访、接听12368热线电话 、开展诉
讼服务一体化应用系统信息督办
等工作， 及时对发现的问题进行
数据统计、分析现状及原因，结合
工作实际，制定工作方案。为让每
位法官提升工单办理质量， 她还
牵头制定 《一中院诉讼服务一体
化应用系统工单办理指南》，并积
极在全院范围内组织开展培训。

在黄璇的带领下， 诉服办探
索形成 “四驱动、 双反馈” 工单
办理模式 ， 成为全市法院推进
“接诉即答、 接单即办” 的模板，
在全市法院诉讼服务线上培训班
进行专题经验介绍。

黄璇始终坚持 “服务群众诉
讼、 服务法官办案、 服务科学决
策 、 服务审判管理 ” 的工作理
念， 以热心、 耐心、 真心的 “三
心” 原则， 主动服务保障审判执
行工作， 力争为参与诉讼的老百
姓解决实际问题。

今年5月， 根据新冠肺炎疫
情防控政策要求， 首都法院采取
线下和线上相结合的方式开展审
判工作 ， 为当事人提供诉讼服
务。 群众通过12368热线电话和
移动微法院等线上方式进行咨
询、 联系法官的需求激增， 每日
的电话接听量大幅上涨。 黄璇带
领热线坐席员和平台工单处理人
员， 耐心倾听每一位来电者的诉
求， 认真解答每一个诉讼咨询问
题， 查看督办每一个投诉工单，
遇疑难复杂问题及时与相关审判
部门和法官联系协调， 畅通当事
人与法院联系渠道。

坚守一线三十载
架起法院与群众间“连心桥”


