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把青春奋斗融入党和人民事业⑨

图①：周艳宾在调整摆盘样式。

本报记者 易舒冉摄

图②：胡伟伟在制作包子。

本报记者 游 仪摄

图③：邓玉红在烹制雪花鸡淖。

本报记者 王永战摄

图④：苏志君在烹饪技能大赛中制作菜

品“富贵有余”。 梅淦璋摄（人民视觉）
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2022 年北京冬奥会圆满落幕，看着赛场上运动员们一次次挑战

极限、超越自我，作为青年创业者，我也一样心潮澎湃。

2015 年，北京冬奥会申办成功。那一年，在东北大学读研究生

一年级的我成立了沈阳森之高科科技公司，初创团队是跟我一起参

加全国大学生机器人大赛的老师和同学。那时，公司发展的目标还

是工业自动化方向，冬奥与我们仿佛是两条平行线。

然而，工业自动化行业竞争大，公司的发展进入了瓶颈期。在一

次交谈中，我了解到“科技冬奥”是 2022 年北京冬奥的主要特色，我

和团队决定抓住冬奥会这个契机，把目光转向体育。2017 年，我们

与沈阳体育学院合作，参与体育科研设备研发和数据采集。过去，想

要研究运动员的动作，需要在运动员身上贴光学反射点，用摄像机采

集影像，再进行后期数据处理，往往几分钟的影像就需要半天的数据

处理时间。我们尝试通过在运动服中植入传感器，实现运动过程中

数据的自动采集。

2018 年 ，我 们 接 触 到 了 冬 奥 会 自 由 式 滑 雪 空 中 技 巧 这 个 项

目。这项运动高速、高寒、高冲击，对植入衣服的传感器也相应提

出了无尖锐、耐寒、抗拉伸等苛刻要求。由于项目在户外进行，环

境、气候条件复杂，运动员的训练时间又十分珍贵，我们经常为解决一

个问题要同时准备三套方案。经过不懈攻关，我们将传感器从原来的

9克重、橡皮大小缩减为 0.9克重、小指甲盖大小，单点抗拉伸能力达到

10千克。

体育竞技不断挑战极限，科技创新的突破也没有止境。为了满

足运动员的夏季跳水训练需求，我们用大半年的时间攻克了可穿戴

传感器的防水性能问题。随后，国家队教练又提出在运动员身体形

态、关键角度等数据可视化的基础上，让“看不见的力”也可视化，实

现了力学数据的原生采集、实时显示，有效避免了雪上项目中距离

远、雪地背景反光、落地扬雪等环境条件对数据采集的影响。

冬奥赛场上中国运动员不断刷新纪录，我们也通过这次冬奥会

的契机实现了新的技术突破。这个时代不缺乏机会，但机会总是留

给有准备的人。创新是企业的生存之本，有意义的事再难也一定要

做。作为新时代青年创业者，惟有积极探索，不惧失败，勇毅前行。

（作者为沈阳森之高科科技公司创始人，本报记者胡婧怡采访

整理）

抓住冬奥契机，研发体育设备—

创新突破无止境
龚佳乐

“ 新 时 代 是 追 梦 者 的 时 代 ，也

是 广 大 青 少 年 成 就 梦 想 的 时 代 。

希 望 你 们 心 系 祖 国 ，志 存 高 远 ，脚

踏实地，在奋斗中创造精彩人生，

为祖国和人民贡献青春和力量。”

日前，习近平总书记给中国单板滑

雪运动员苏翊鸣回信，向他和中国

冰 雪 健 儿 在 冬 奥 赛 场 取 得 的 优 异

成绩表示祝贺，并对大家提出殷切

期望。习近平总书记的回信，在中

国 冰 雪 健 儿 以 及 广 大 青 年 中 引 发

热烈反响。

志存高远、脚踏实地，是青年成

长成才的正道。在树立远大理想的

同时，只有脚踏实地、稳扎稳打，一

步一个脚印地努力奋斗，才能最终

成就自己的梦想。

脚踏实地、成就梦想，首先需

要打好基础、增长才干。短绠难

汲 深 井 之 水 ，浅 水 难 负 载 重 之

舟。任何人都不可能轻轻松松

地成才，要想干成一番事业，必

须积极主动学习新知识新思想，

练就过硬本领。当今时代日新

月异，知识更新不断加快，社会分

工日益细化，新技术新模式新业

态层出不穷。新时代青年正处于学

习的黄金时期，应该把学习作为首

要任务，作为一种责任、一种精神追

求、一种生活方式，树立梦想从学习

开始、事业靠本领成就的观念，让勤

奋学习成为青春远航的动力，让增

长本领成为青春搏击的能量。

脚踏实地、成就梦想，还要不惧

困难、顽强拼搏。“人才自古要养成，

放使干霄战风雨”。人生的道路上

不可能一帆风顺，年轻人很容易因受到挫折而气馁，但绝不能因

此一蹶不振、自暴自弃。在北京冬奥会上斩获 2 金 1 银的谷爱凌

曾经训练摔倒造成脑震荡，“记不起任何东西”，还曾右手粉碎性

骨折、大拇指韧带撕裂，但仍坚持带伤参加比赛；苏翊鸣年仅 18

岁，多次骨折，但一次次受伤从未动摇他继续训练的决心；28 岁

的短道速滑运动员武大靖因常年训练脚上满是伤疤、老茧，骨头

也变形了，他说“我有一双很丑的脚”，但网友说他是中国最帅的

奥运冠军……中国冰雪健儿们的事迹告诉我们，面对挫折困难，

要始终坚守希望、不惧挫折、迎难而上、坚持到底，才能获得成

功，笑到最后。

脚踏实地、成就梦想，还应久久为功、接续奋斗。行百里者

半九十。人类的美好理想，都不可能唾手可得，都离不开手胼足

胝、焚膏继晷的艰苦奋斗。我们的国家，我们的民族，从积贫积

弱一步一步走到今天的发展繁荣，靠的就是一代又一代人的顽

强拼搏，靠的就是中华民族自强不息的奋斗精神。以我国冰雪

运动为例，从 1980 年第一次参加冬奥会无一人获得奖牌，到

2022 年北京冬奥会取得 9 枚金牌，这是一代又一代中国冰雪人

久久为功、接续奋斗的结果。实现中华民族伟大复兴中国梦，需

要广大青年锲而不舍、驰而不息的奋斗。

一代青年有一代青年的历史际遇。新时代中国青年要勇做

走在时代前列的奋进者、开拓者、奉献者，毫不畏惧面对一切艰

难险阻，在劈波斩浪中开拓前进，在披荆斩棘中开辟天地，在攻

坚克难中创造业绩，用青春和汗水创造精彩人生，书写新的

奇迹！
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剁碎的鸡胸肉和鸡蛋清混合一盆，邓

玉红拿出小碗一舀，往热锅里一倒，熟练

地翻炒起来。锅下，旺火直扑；锅里，搅动

之下，主菜逐渐呈现出雪花状。

“起锅！”一声大喊，邓玉红转身，将一

勺“雪花”盛入盘中。紧接着，起火，生粉

倒下，翻炒勾芡，不一会儿，拌料也倒上。

“这就是川菜名品——雪花鸡淖。”身着白

色厨师服，头戴厨师帽，邓玉红将菜品端

上前来。

灰墙、黛瓦、木梁、浮雕，在成都市东

门市井街区，古典与现代风格建筑交错，

小雅菜馆便坐落其中。晚间的食客络绎

不绝，90 后厨师邓玉红忙着为喜好川菜的

主顾们，奉上一碟碟品相俱佳的美食。

从 2016 年回四川学习川菜，到 2020
年来小雅菜馆担任主厨，邓玉红的学厨之

路 走 得 颇 为 踏 实 。“ 小 时 候 就 习 惯 吃 川

菜。”出生在四川宜宾，喜好大河帮川菜的

邓玉红，也曾烹制过不少河鲜和家禽，“慢

慢就爱上了做菜”。

可 喜 欢 做 菜 与 做 好 菜 ，还 有 很 长 距

离。初学做川菜，年轻的邓玉红发现和之

前的经历完全不同，“本以为我都算个大

厨了，没想到做川菜还得从零开始。”于

是，他跟着师父李军先后在宜宾和成都多

家餐馆工作，一点点琢磨做菜精要。

厨房噪音大、油烟味儿重，有时忙了，

邓玉红一站就是好几个小时，连一口水都

来不及喝。学习压力大，工作辛苦，眼看

着一些同事慢慢转行，他却没有退缩。“这

个职业是我喜欢的。”对邓玉红而言，小小

灶台，便是他挥洒汗水、成就梦想的舞台。

凭着一股子犟劲，再加上爱琢磨，时

间久了，他抗压的能力越来越强，会做的

菜也越来越多。麻婆豆腐、鱼香肉丝、回

锅肉……一道道传统川菜，经邓玉红之

手，成为色香味俱全的美食。

“做川菜厨师，除了要刀工好、味觉敏

感、火候拿捏精准，关键还得热爱与坚持。”

邓玉红常以老师傅张元富为榜样，“他常常

会为取得优质食材，跑到大山里仔细地寻

找。”在邓玉红看来，年轻人学做厨师，就得

有一股子拼劲，把热爱真正用在手艺上。

“做菜要悟性，必须沉得住气、踏实地

干。”年过三十，邓玉红希望未来自己也能

烹制出更多川菜精品。

四川成都小雅菜馆厨师邓玉红：

把热爱真正用在手艺上
本报记者 王永战

在传统饮食文化中，能成为“全席”或

“全宴”的菜肴，往往都是一家饭店的招牌

菜，甚至是一个地方的代表菜式。做“全

席”或“全宴”，也最见厨师功力。北京鸿

宾楼饭庄的青年厨师周艳宾就能以羊为

主料，通过烧、溜、烩、笃等烹饪方法，为食

客呈上一桌“全羊席”。

“探灵芝”“迎风草”“鞭打绣球”……

翻开周艳宾递过来的全羊席菜单，却发现

菜品名称不见“羊”字，取而代之的是一个

个形象生动、优美文雅的别名。详细询问

才知道，“吃羊不见羊、食羊而不觉羊”是

全羊席的特征之一。为了达到这种境界，

有的原料仅加入高汤、上屉蒸制的过程就

要经过七八次的反复。菜名则是根据菜

肴样式特征而定。“我有幸加入了全羊席

研制小组，跟着师父一起传承发展全羊席

制作技艺。”周艳宾说。

2004 年，刚满 23 岁的周艳宾进入鸿

宾 楼 饭 庄 工 作 ，从 最 基 础 的 切 菜 、配 菜

干起。早上，周艳宾提前到岗，取食材、

备 材 料 、收 拾 案 板 ；晚 上 9 点 下 班 后 ，他

又用厨房里的剩料练习刀功、勺功。在

师 父 的 指 导 下 ，周 艳 宾 边 学 边 琢 磨 ，进

步很快。

全羊席中有一道重要的汤菜叫“氽千

里风”，其主料是羊耳朵。据传说羊耳朵

能听千里，所以这道菜得名“汆千里风”。

做好这道菜可不容易，要将非常脆的羊耳

朵切成极细的丝，再用“氽”的手法配入鲜

美的汤汁，这对厨师的刀工和熬制清汤的

能力都是不小的挑战。周艳宾苦练刀功，

最终，他切的羊耳丝可以穿过针孔，配制

的清汤也独有一番风味。

然而，周艳宾不满足于烹饪现成的菜

品，如何推陈出新，吸引更多食客，是他经

常思考的问题。经过反复尝试，周艳宾和

同事们将烘焙中的裱花、西餐中的果汁调

味等工艺融入了传统的全羊席中，赢得了

食客们的好评。“烘焙中的裱花常用奶油，

我们将适合与羊肉搭配的鱼肉泥装进裱

花 袋 中 ，也 可 以 做 出 各 式 好 看 的 花 型 ，

‘ 鱼 ’和‘ 羊 ’在 一 起 刚 好 配 成 一 个‘ 鲜 ’

字。”周艳宾说。

近 年 来 ，餐 饮 消 费 市 场 不 断 发 展 变

化，在激烈的竞争中，许多“中华老字号”

面临挑战。深耕传统酒楼中餐 18 年，周

艳宾希望通过学习和借鉴餐饮同仁的烹

饪技法，大胆革新、提高技艺，为老字号餐

饮增添更多新元素。

北京鸿宾楼行政总厨周艳宾：

为老字号餐饮增添新元素
本报记者 易舒冉

揪住面团，揉成长条，握紧面刀，切成

小块。动作熟练的胡伟伟左手拿着面剂

子，右手掌着擀面杖，边转边擀，很快，一

张中心厚两边薄的面皮展开在案板。紧

接着，他一手托面皮，一手取馅料，两指捏

合边缘向上微提，掐出褶子挤压打圈。包

子成了型，往秤上一摆，“正好 80 克。”

作为刘鸿盛特色小吃技艺非遗传承

人，擀面条、烙大饼、做糕团，对 34 岁的胡

伟伟来说全是基本功。可在 10 年前，他从

未想过自己会与白案结缘。“我家过去开大

排档。下雨天，摆着摊，父母就在灶台、桌

椅间来回转。”小小店铺，喧嚣不断，炉膛里

的火苗直往上蹿，家人忙着炒菜装盘的场

景，胡伟伟至今记忆犹新。在他看来，学厨

累，不轻松，起初并不想走这条路。

直到 2012 年，当得知刘鸿盛传统小

吃制作技艺快要失传，自己又有机会跟着

刘鸿盛的老师傅学习手艺时，怀着留住一

代合肥人味觉记忆的念头，胡伟伟下定决

心拜师学厨。

早上 6 点，天还未亮，胡伟伟就到了

岗。先制馅，肉切条，去筋膜；再制皮，面

粉堆，温水和。冬菇鸡饺这道招牌菜，他

足足学了两年半。“一开始手抖，刀都不敢

碰。有时去筋膜时，片着片着刀钝了，还

得拿到磨刀石上磨。”胡伟伟回忆，师傅站

在一旁，手把手教，哪个步骤稍不合格，就

会被打回去重做。

日复一日，持刀的虎口磨出了一层厚

茧，心中对水和面的掌握却更加有数。一

碗汤饺，黄白分明。黄的是鸡汤，浓香四溢；

白的是饺皮，薄如蝉翼。勺子一舀，

还能看见冬菇和鸡肉。功夫不负

有心人，冬菇鸡饺在胡伟伟手中

终于可以娴熟而又完美地呈现。

刘鸿盛是个老字号，胡伟

伟却是年轻人。在学习传统

小吃制作技艺的过程中，他也

萌生了不少新点子。“有一回，

听到食客闲聊，鲜肉馄饨吃多

了 怕 胖 ，要 是 有 素 菜 馅 的 就 好

了，还健康。”这给了他启发，他

尝试着将荠菜烫熟，菜秆细，容易

切，再混合少许肉馅，素菜馄饨这才

顺利做出。从荠菜馄饨到蛋黄烧麦，胡

伟伟这个青年厨师，给老字号注入了不少

新活力。

当地人喜咸，胡伟伟店里不少小吃都

注重以盐提味。“一方小吃有一方特色，我

们会根据大伙儿的口味，在保持健康的前

提下，不断调整配料，以求健康又入味。”

胡伟伟说，千百年传承下来的小吃，是一

方水土的历史标记，里面也承载着大家的

乡愁。通过制作小吃与这个城市的味觉

记忆对话，胡伟伟乐在其中。

安徽合肥刘鸿盛特色小吃技艺非遗传承人胡伟伟：

与城市的味觉记忆对话
本报记者 游 仪

“锅起焦、菜不焦，火候是关键，小炒

一定要有‘锅气’才香！”说话间，苏志君熟

练地抛锅、翻炒，眼睛紧盯着锅中食材的

状态，靠着经验把控着火候。不一会儿，

一盘地道的广府小炒就出锅了，冒着火燎

味儿，热气腾腾，又干又香。

苏志君今年 25 岁，干厨师 7 年，目前

是 广 州 酒 家 富 力 盈 通 店 的 一 名 青 年 厨

师。从普通学徒开始，做到如今主管之下

的位置，苏志君最为拿手的绝活就是他的

“锅上功夫”，这功夫来自长期脚踏实地的

钻研与坚持不懈的努力。

从 学 校 毕 业 后 进 入 广 州 酒 家 工 作 ，

苏志君从学徒开始做起，在厨房的各个

粗加工岗位轮职。苏志君常常利用下班

后的空余时间练习，搜集厨房剩余原材

料，不断钻研粤菜的刀工、煮法还有食材

原料的处理技巧。粤菜烹饪讲究味道之

鲜美，其中火候的掌握是关键。用心学、

专心干，苏志君练出了“用眼睛看油温”

的本领，很快便在后厨加工制作中脱颖

而出。

烹饪大赛是对厨师烹饪技巧和菜品

设计的综合比拼。入厨以来，苏志君积极

参加各种比赛，享受与同行厨师技艺比拼

的乐趣。

在 2021 年的粤港澳大湾区“簕杜鹃

杯”国际烹饪联赛中，苏志君荣获个人特

金奖。四个前菜、三个热菜、一个汤菜、一

个点心，一整桌宴席就是比赛考题，不同

的原材料需要设计不同烹饪方法和菜式

菜品。“难点在于菜品设计，突出表现

广府红棉华宴的文化主题，这样才

能 拿 到 高 分 。”苏 志 君 负 责 莲 蓬

羹，用鱼肉加菠菜和蛋白打成

浆，做成绿莲蓬形状，再封上保

鲜膜蒸熟、定型。嫩滑的口感

需要用火候控制，蒸 4 分钟不

多不少，下面放进一些菇片

和 木 耳 的 煮 汤 ，色 香 味 形 俱

全，吸引眼球，看上去让人很

有食欲。最终，凭借这道别出

心裁的美食，苏志君获得评委

的认可。

对于未来，苏志君充满憧憬：

“人们常说，食在广州。希望自己能

更加努力工作，脚踏实地，传承好粤菜

文化，同时创新和发扬独特的广府风味，

让更多年轻人喜欢粤菜。”

广州酒家青年厨师苏志君：

让更多年轻人喜欢粤菜
本报记者 洪秋婷

传承中华饮食文化的年轻人

■青春派·青春奋进新时代R

中华饮食文化源远流长，丰富多彩。经历了几千年的发展与沉淀，各地饮食在食材、菜式、烹

调、服务、习俗、审美等方面形成了独特的风格。本版推出 4 位青年厨师的故事，他们在烹饪技艺

方面各有所长，在成长发展方面也各具特点。而走上一方灶台，绽放青春光彩，自觉推动中华饮

食文化的传承和创新，是 4 位青年的共同追求。 ——编 者
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