
干一行爱一行，随时待命进行线路检修 >>>

多年如一日，尽心尽力守护百姓用电安全 >>>徐虎兴是月饼制作的“老法师”。
“1970年我在进入新雅从事月饼制作
岗位时，月饼制作还需要一步步手工
搓馅、捏皮、模具压制。”徐虎兴回忆，
四十几年前消费者中秋节买月饼都是
用牛皮纸袋子包好装回去。“最早月
饼制作后保鲜工艺跟不上。印象很深
的是，当时在月饼购买后还有一句提
示文字——新雅椰蓉月饼特点：放在
通风处。”徐虎兴介绍说，在过去的保
鲜工艺下，月饼一旦不在篮子里通风
放置，是极容易在一个礼拜内发霉
的。“当年保鲜技术较为落后。直到
2000年左右一家月饼制作方发现，月
饼包装内放置脱氧剂可以断绝霉菌的
生长环境。如此一来，中秋节后月饼

的发霉情况就有所缓解。”加脱氧剂
这一保鲜方式也将月饼制作推进至新
的阶段。

随着时代发展，除了月饼保鲜工
艺在革新，月饼的口味也有了极大的
变化。在新雅工作直至退休的“月饼
泰斗”宋泰来曾总结出了几十张手书
的月饼配方并捐给了新雅。在这份
月饼配方中，100斤馅料里糖的含量
占25斤左右。重油、重糖成为了“标
配”。

如今，年轻的消费者需要食品富
有创意。年长的消费者需要更健康的
食品。在追求健康、寻求低卡路里的
背景下，广式月饼也在减糖、“瘦身”。

“今年，我们在广式月饼制作时将糖的

含量减少到每100斤有10斤，同时
加入了少许盐来调味。”徐虎兴介
绍说，食品产业离不开满足消费者
不断挑剔的味蕾。减糖更符合消
费者口味追求，创新也需要融合在
制作流程中。

“今年我们推出了黑莓口味
的新品月饼。”已近古稀之年的徐
虎兴谈到创新，有着分享不尽的
例子，“我们新雅团队今年做的烤
鸭月饼十分受市场欢迎。2017
年推出的腌笃鲜月饼也受到了消
费者关注。”无论是广式还是苏式
月饼，食品制作方都在根据市场
需求结合新技术、新想法，适应
现代口感需求。
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“平时除了思考、观察，还要跟
当下流行的元素相结合，综合考
虑。”据杨哲轩介绍说，除了中秋文
创产品，他还带领团队设计并推出
了猪年春节款产品——“福星高照”
茶水分离杯。其设计灵感来自上海
的标志性建筑，节日红的底色衬托
着璀璨的烟火，喜气洋洋，浓缩着对
于上海这座城市的独特情怀。“我们
将上海元素与生活器皿结合，既美观
又实用，也深受人们的欢迎。”

自从事设计工作以来，加班加点
已是常事，尤其节庆类文创产品时间

紧、任务重，来不得半点马虎与浮躁。
杨哲轩与团队一心扑在工作上，将创
意融入传统文化，用产品向人们传递
祝福等寓意。甚至平时旅游或难得的
假期期间，也在进行工艺、材质等方面
的调研和考察，提升整体的文化底蕴
和艺术修养。

“今年中秋节，我会尽量提早完成
手头的工作，跟家人团聚，享受团圆时
光。”尽管忙碌，他深知，工作是生活的
一部分，陪伴家人也非常重要，适当的
放松在转换思维的同时，也会激发新
的设计灵感。

回首多年设计工作，杨哲轩坦
言，每次开发新产品，都是一次新的
开始，存在各种未知、挑战和困难，但
伴随一步步的成长和进步，个人能力
获得了极大的锻炼和提升。尤其当
精心设计的产品获得了顾客的认可，
那种喜悦和满足感激励着他继续为
之而努力。“这也是我多年坚守的原
因。未来，我将在激烈的竞争中，继
续聚焦文创领域，发扬传统文化的同
时，用精心设计的产品为人们的生活
增添美感，带来喜悦和精神的享受。”
杨哲轩感慨地说。

网红与广式都离不开创新
新雅月饼“老法师”引领49年

烤鸭月饼、腌笃鲜月饼都是广受
消费者追捧的创新产品。不少游客也
在南京路步行街上排长队购置新雅的
网红月饼。

“这一想法相当于把上海人在中
秋吃烤鸭、吃月饼的习俗结合起来
了。”据新雅工作人员介绍说，创新的
产品会经过团队研讨、制作后，再推向
市场。

这些网红月饼都是如何制作而出
的？据悉，工作人员白天将鸭子烤好
后，片皮，切成一条条肉丝，混合肉质馅
料一起包裹后进行馅料保鲜储存。夜
间，从新雅制作的馅料送到位于松江区
的生产车间。第二日清早，车间制作工
人进行手工包制。之后，将成品的网红
酥皮月饼进行速冻，再送由上海新雅的
鲜肉月饼销售网点和电商平台。

“目前厂房内我们的实验室在装
修。实验室进一步装修好后，我们会
在里面进行一些新型的创新产品研

发。”徐虎兴介绍，如今月饼生产在逐
步转型。创新离不开团队的实践。

退休返聘后，徐虎兴除了管理生
产外，还通过带领不少年轻团队推进
食品升级。目前，车间内有5位熟练掌
握月饼与中式点心制作的技师，主管
培训、带队、指导等方面的工作。

如今食品行业从业者越发重视食
品安全，在全流程环节中，员工也在进
行流程把关。几年前在产品抽检环
节，工作人员发现出厂的月饼有杂
菌。化验室内的工作人员将烘烤时间
加长，后发现杂菌依旧存在。倒追流程
环节，抽检后发现一批原料椰丝出现质
量问题。化验不合格后，厂房马上将椰
丝原料退回原料供应商。自此，月饼制
作的各流程都严格检验，每个环节都配
备负责人，在月饼开工前进行定向监察
质量。工作要求、工艺流程上不断优
化，打造更完美的产品。广式月饼的
皮色需要“上色”。在和面环节，工作

人员将油、食用碱进行配比。
一公斤水加相应比例的食用
碱。“一定要按比例才能做出完
美的广式月饼颜色皮。”徐虎兴
介绍说，食用碱的浓度高后，虽
然上色快，但是饼皮的颜色暗
沉。但如果浓度不够，外面颜
色上不了，烘烤半天后，月饼的
饼皮依旧是和白面类似。这
个细节也需要工作人员把关
再把关，严格按照配比，做出
品质统一的产品。

在食品行业，从业者大多
数处于“一年忙到头”的状
态。在中秋节后，月饼制作周
期完成。随之而来的就是半
制成品菜肴制作、重阳糕制
作、12月年货制作。转眼到
了来年春节，稍歇息后，团队
成员又将研发、制作的精力
投入青团、粽子的制作中。

做月饼也有“实验室”，大师讲述网红月饼的“前世今生” >>>

入行49年见证变迁，从手工作坊进化到现代化流水线 >>>

当年从技校毕业后，杨庆华
进入国网工作，成为一名学徒
工，自此开启了每天身穿工作
服，爬上数米高的电线杆进行线
路检修的日子。“24小时待命，节
假日更加忙碌，作业时风吹日晒，
还要注意安全问题。”对他而言，
尽管辛苦，但“干一行，爱一行”，
既然做了，就要做到最好。

为此，他满腔热忱，扎实肯
干，跟随师傅潜心学习线路检修
技术技能、理论基础知识的同
时，刻苦钻研，逐步在摸索中积
累经验，并慢慢成长为班长、技

术负责人、输电运检中心专业工程师，
还考取了高级技师职称，深受领导和同
事的认可。

“线路检修无非是每天爬爬电线杆，
这是一门力气活，技术含量很低。”每当
听到外界对于自己所深耕岗位的评价
时，杨庆华的内心都非常不服气。在他
看来，线路检修关系民生，是利国利民的
大事。作为一名合格的“电力人”，在具
体的工作中，除了提升技能，还应积极改
进传统工器具和施工方法，让线路工作
更安全、更便捷。

就这样，紧张的工作之余，他常常沉
浸在技术革新、搞发明和申报专利中，忙

碌而充实。“我是一个闲不住的人，喜
欢进行工作方法的创新、设备和产品
的改进。”功夫不负有心人，他设计出
的高空防坠落装置、放线滑轮组、安
全挂钩、特殊卡具等线路施工器具，
在抗冰抢险、线路升高改造等多项市
政重点工程配套项目中得到了广泛
应用，大大减轻了作业人员的劳动
强度，提高了施工安全、质量和效
率。尤其是2007年至今，他累计获
得国家发明专利2项，实用新型专利
24项。“其中离不开领导的支持、团
队的付出和家人的理解。”回忆过
往，他的内心满是感恩。

中秋节24小时待命
电力人执着与坚守40年

忙碌之余，他深知传承创新、
培养后继人才的重要性。2009年，

“杨庆华输电技术创新工作室”成
立，作为技术带头人，他以身作则，
既是“严师”，也是“益友”，积极指导
和激励年轻的技术人员参与科技创
新工作，通过具体项目磨炼技术，实
现快速成长。

让他印象深刻的是，近年来随
着绿色能源安全入沪，保障特高压线
路的安全稳定运行又成为了摆在他
与团队面前的新课题。面对挑战，唯
有迎难而上，攻坚克难，为此，他带领
团队一心扑在工作上，研发完成了特
高压交直流输电线路的带电作业技
术及装备体系研发设备。同时，他们
日夜奋战，所研发的220千伏、500千
伏线路抢修塔，为应对主网架突发停
电应急抢修提供了可行性方案，获得
了行业一致好评。

如今，在他的带领和项目推动下，
工作室49名成员中有60%的成员获得
了学历学位、技术和技能等级方面的
提升，工作室于2014年被评为首批“全
国示范性劳模创新工作室”。他本人也
先后荣获“中华技能大奖”“全国五一劳
动奖章”“上海市十大工人发明家”“全
国劳动模范”“上海市首席技师”等称
号，并享受国务院政府特殊津贴。

“中秋节是团圆的节日，我们也是
随时待命，坚守岗位。”扎根一线多年
来，杨庆华已经习惯了手机24小时开
机、随时准备奋战在线路检修现场的工
作节奏，节假日也不例外。作为党员，他
多年如一日，始终冲在前头，带领团队全
心全意做好本职工作，保障和守护百姓

用电安全。在他看来，服务百姓是电力
人的天职，理应“尽心”“尽力”“尽职”“尽
责”，时刻冲锋在前。

谈及多年坚守的原因，他坦言，除了
稳定的薪资待遇外，团队积极向上、精益
求精的工作态度也深深感染着他。“领导
的支持和重视，让我们在国网的平台上
获得了快速的发展和提升。”

时光荏苒，岁月如梭。40年转瞬即
逝，回首一路走来的技能历程，感慨之
余，杨庆华透露说，还有几个月，他将要
退休了。“我依然会做好每一天的本职工

作，站好最后一班岗。”言谈间，话
语中透着浓浓的不舍之情。同时，
他强调，将不遗余力，传承创新，培
养更多电力人才，为行业的发展储
备力量。

令他欣慰的是，每年都有很多
年轻人加入国网，他们充满了活
力、创意与激情，为企业发展注入
了新鲜血液。此外，他从个人职业
发展经历出发，提醒年轻人：珍惜
机会，多多下沉到一线，吃苦耐
劳，才能学到真正的技术和本领。

文创品融入佳节元素
设计师打造中秋节“月光宝盒”

走进新场古镇、美术馆、艺
术宫等文创产品区，中秋文创产
品——月光宝盒让人眼前一
亮。“这是一款茶饼，茶罐罐身由
景德镇烧制，器形小巧精致，形
似月亮，大片的竹子围绕在罐身
四周，完美还原了吴昌硕大师笔
下的墨竹。”虽是85后青年，杨哲
轩已是行业内的资深人士，谈及
这款倾注了团队无数心血的中秋
文创产品，他滔滔不绝起来。而
他在设计领域一路走来的成长经
历，则要追溯到多年前。

当年，从学校毕业后，他进入
艺术浦东，从事文化衍生品的设
计工作。“兴趣是最好的老师。”创
意的落地和实现并非一蹴而就，
一切经验都需要逐步积累，有时为
了满足客户需求，他通宵达旦设
计、修改作品，虽然辛苦，但为了自

己所热爱的事业而努力，他乐在其中。
付出终有回报，在行业内站稳脚

跟的同时、他开始带团队，负责制定产
品线的构架、监控产品研发的过程，同
时协调完成客户定制等项目，每天忙
碌而充实。

熟悉的人都知道，杨哲轩是一个
喜欢思考、有想法就付诸实施的人。去
年，随着各领域跨界风的流行，他开始
思索：中秋是中国人的传统节日，其文
化源远流长，月饼又是中秋节的传统美
食，如果要在尊重传统的基础上传承创
新，何不开发一款茶月饼？就这样，伴
随公司转型发展，“月光宝盒”的创意油
然而生。“从有想法到具体的设计，仅方
案层面就修改了很多次，这是一个‘烧
脑’的过程。”杨哲轩笑着说。

让他印象深刻的是，产品的生产
和推广阶段，同样也是困难重重。设
计富有创意，但想要保证良品率，还需

要根据生产的实际情况，进行材质、外
观等的调整和优化；推向市场时，除了
用外观来吸引顾客外，产品的寓意和
表达同样重要。

“好在经过努力，困难一一解决
了，一切都在逐步推进中。”他透露说，
最初月光宝盒产品在机场、博物馆等
场所陈列并售卖，取得了不错的效
果。直至今年，因需求量大，产品还在
不断追加生产量，并为企业、个人客户
等进行定制。

其实，相比市场受欢迎度，杨哲轩
坦言，自己更加看重产品的寓意和理
念能否得到顾客的认可和共鸣。在他
看来，跨界、创新是创意的体现，但切
忌因过度追求个性化，而忽略了文化
与产品相结合。他透露说，未来，不排
除会跟老字号的品牌合作，应该会有
更加富有文化内涵和寓意的中秋产品
呈现出来，以此传达团圆的理念。

发扬传统文化，用设计为生活增添美感 >>>

结合中秋佳节，推出“月光宝盒”文创产品 >>>

从事月饼制作49年，新雅月饼厂副厂长徐虎兴是新雅月饼的“老法师”了。今年68岁的徐虎兴
如今退休返聘，在生产管理岗位上工作。在每个传统节日前，他都处于朝六晚六的工作状态。“从事
我们这类‘季节产业’的工作，总是在与时间赛跑。”徐虎兴表示，如今生产车间每天会生产三万多个
苏式月饼，两万多斤广式月饼，在中秋节前达到量级生产的同时，更要守好食品安全卫生关。

“但愿人长久，千里共婵娟。”中秋团圆之际，杨庆华与团队依然随时待命，坚守在线
路检修工作岗位上。作为国网上海市电力公司检修公司输电运检中心专业工程师、高
级技师，40年来，他扎根一线，发挥技术引领作用，同时带领团队秉承“尽心”“尽力”“尽
职”“尽责”，用专业与创新守护百姓的用电安全。

近年来，随着文创产品的流行，将传统节日与现代创意相结合成为趋势，逛文创产品
店也成为人们假日生活的一部分。从业近10年来，艺术浦东（上海）艺术品有限公司设计
负责人杨哲轩对于文创产品设计有着自己的理解。在他看来，要用初心做设计，那些富有
文化内涵和寓意的中秋文创产品，更能走入人心，传达团圆理念。

中秋佳节，与家人围坐一堂，吃月饼、赏月，尽享温馨的欢聚时光。无论是月饼制作还是赏月品茗，生活中的佳节元素衍生出不少相关产品。本期青年报《乐
业周刊》关注与中秋节有关的岗位，将月饼制作“老法师”、中秋文创品制作者、坚守岗位工程师的工作故事分享给大家。 青年报记者 明玉君 陈晓颖

月满中秋乐登楼，一块月
饼解乡愁。 受访者供图

天涯海角思不休，电力老将保检修。
受访者供图

花似锦，月凝眸，
佳文创意上眉头。

受访者供图

花好月圆时，对歌三人行

“新雅”味如鲜 月光夜下“电力人”“宝盒”团圆意


