
20232023年年 99月月 1414日日
星期四星期四

责任编辑责任编辑：：雁林雁林
美术编辑美术编辑：：腾飞腾飞
电话电话：：59695815969581

E-mail:mdwbqs@E-mail:mdwbqs@163163.com.com
33看菏泽·城事

本报讯（牡丹晚报全媒体

记者 孟欣） 奋斗青春扬壮

志，踔厉奋发启新程。9月 12
日，山东省菏泽信息工程学校

举行了 2023级新生开学典礼

暨军训动员大会，山东省菏泽

信息工程学校党委书记苏怀

光，校长陈俊启，副校长张华、

王立文、吴文建、田项楠等领

导出席此次活动。

在张华的主持下，庄严的

升旗仪式，拉开了活动的帷

幕。在学校操场上，全体师生

肃立，英姿飒爽的国旗护卫队

队员迈着矫健的步伐，护送国

旗走向升旗台，伴随着雄壮的

国歌，五星红旗冉冉升起。

陈俊启代表学校全体师

生向 2023级新同学表示热烈

欢迎。他表示，当前的工业

4.0 时代，高素质技术技能型

人才面临巨大缺口，“百年未

有之大变局”为职教人提供

了 奋 斗 的 机 遇 和 拼 搏 的 舞

台。他告诫新同学们，迈向

人生新阶段的道路不会一帆

风顺，但希望与收获总是不

期 而 遇 ，付 出 与 回 报 相 串

联 。 希 望 新 同 学 们 将 个 人

“ 克 难 成 才 ”放 到 国 家 民 族

“多难兴邦”的大背景下去体

会和理解，真正学会“勇敢面

对困难，自主自立成长”。

对即将踏入修德强技沃

土、开启勤学立业篇章的新同

学，陈俊启提出了殷切期望，

他要求同学们要树立信心，发

挥自己的优势，志向远大，找

到适合自己的发展道路，学校

拥有山东省优秀教学团队、齐

鲁名师、教学名师，配备了一

流的实验实训设备，多次在国

家级、省、市级技能大赛和教

学能力比赛中获得荣誉，有信

心也有能力将学生们培养成

为新时代的“大国工匠”；要敢

于吃苦，在学校学习是永恒的

底色，奋斗是最高的礼赞，在

学习和实训中，充分发挥吃苦

耐劳的优良品质，认定方向，

持之以恒练就本领，；要坚定

信念，心怀家国，生逢盛世，处

于历史的交汇点，注定了要将

个人成长和伟大祖国的命运

紧密相连，同学们在认清未来

发展大势的同时，在民族复兴

的伟大航程中找准人生定位，

锚定人生航向，主动将自己的

人生际遇与国家民族的命运

前途紧密相连，永葆家国情

怀，勇担青年使命。

随后，吴文建做军训动员

讲话，苏怀光宣布军训开始，

军训教官们进行了团队表演，

整齐划一的动作，排山倒海般

的气势，为新生们作出表率。

大会上，教师代表、军训教官

代表、学生代表分别作了发

言。

树志向练本领，锚定航向奋勇向前
山东省菏泽信息工程学校举行2023级新生开学典礼暨军训动员大会

今年59岁的赵鲁川对月

饼有着一种特殊的感情，对他

来说月饼不仅仅是一种商品，

更多的是他人生价值的体

现。赵鲁川认为只有不断进

步，推陈出新，才能让更多的

人品尝到菏泽月饼。

经过 35年的努力，赵鲁

川成立了“来福乐月饼”商贸

公司，而商贸公司的负责人

就是他的女儿赵冉冉，“希望

她能带领纱厂来福乐月饼

更进一步。”赵鲁川说。

记者见到了正在忙碌

的赵冉冉，最初她并没有接

管家里生意的想法，只想踏

实上班，但近几年，随着父亲

年龄的增长，她也渐渐感受

到了身上的责任，“月饼是父

亲一辈子的事业，尽管大学

的专业与食品没有任何关

系，但我愿意跟着父亲学手

艺，将传统手艺月饼继续传

承下去。”赵冉冉说。

如今，赵冉冉专心跟着

父亲学习经营、管理和制作，

她还借助网络，接到来自全国

各地的订单，“在外打拼的菏

泽人很多，中秋节他们想品尝

来自家乡的月饼，我通过快递

将月饼送到他们手中，好评不

断。”赵冉冉说，目前刚刚开始

尝试，订单大都是熟知纱厂月

饼的菏泽人，她会不断寻找机

会，努力让更多的外地人爱上

菏泽月饼，为菏泽月饼点赞。

中秋月饼搭上中秋月饼搭上““网络网络””快车快车
□□牡丹晚报全媒体记者牡丹晚报全媒体记者 李艳粉李艳粉

月圆中秋探市场月圆中秋探市场

9月29日是我国的传统节

日中秋节，尽管还没进入农历

八月份，但我市传统月饼商家

已进入紧张备货状态。35年

来，纱厂来福乐月饼的负责人

赵鲁川见证了月饼的传承、创

新和发展，那么今年月饼市场

怎样，又有哪些新花样呢？9月

13日，牡丹晚报全媒体记者实

地探访。

选 料 、配 料 、拌 馅 、团

馅……9月 13日，牡丹晚报全

媒体记者来到纱厂来福乐月

饼制作现场，看到 30 多位工

作人员正按照各自的分工忙

碌着，他们都戴着帽子、一次

性手套、口罩，现场忙而不乱。

来到制作五仁月饼馅的

工作间，牡丹晚报全媒体记者

立刻就被各种原料吸引，五仁

月饼馅料的香味扑鼻而来。

说是五仁月饼，可这原料里用

的果仁已经不止五种，有 10
多种。

工作间内，负责人赵鲁

川 将 选 好 的 腰 果 、花 生 、核

桃、葡萄干等 10 多种干果与

配好的原料放在一起进行搅

拌。各种果仁经过挑选、烤

制、打碎处理成馅，但因为打

碎的果仁很散，所以要经过

工人手工进行捏制成团，而

后再由另外几位工人进行手

工包制。

在各司其职、忙而不乱的

工作间，记者见证了从原料、

面 团 到 整 个 月 饼 出 炉 的 过

程。据赵鲁川介绍，月饼的整

个制作过程已经形成了半机

械化，包括做月饼皮、压花成

型都是利用机器，效率非常

高。但团馅和包制这些流程，

还需要人工完成，这些正是五

仁月饼中老味道的体现。

压好花的月饼刷上一层

薄薄的油，送到烤箱里进行烤

制。经过 20 多分钟的烤制，

月饼甜香的味道渐渐弥漫开

来。烤制好的月饼皮薄酥脆，

散发着各种原料结合在一起

的浓香，吃起来松酥利口、绵

软细腻。

赵鲁川介绍，1988年，他

最初在纱厂食堂做五仁月饼

时，原料只有杏仁、瓜子仁、南

瓜仁、核桃仁，随着人们生活水

平的提高和市场上干果种类的

增加，现在五仁月饼里又增加

了腰果、葡萄干、芝麻等原料，

从原来的五种增加至10多种。

“现在月饼的馅料里果仁

已经很多了，如果再多的话，

馅料会变得很干硬，影响口

感。”赵鲁川说，35 年来，月饼

的原料都是经过他精挑细选，

馅料也大都是他亲自调制。

“看着络绎不绝的顾客前

来挑选月饼，我心里很高兴，

这是对我的认可和肯定，也是

激励。”赵鲁川说。

30多年前，月饼的口味只

局限于五仁、豆沙、枣泥三种，

而五仁月饼的原料主要是以

花生、芝麻、冰糖为主，还含有

青红丝、香精类等有损健康的

原材料。随着人们生活水平

的提高，月饼的口味也一直增

加，现在市面上的月饼口味有

板栗、蛋黄、牛肉、芝麻、椒盐、

山楂等，已经超过 30种，人们

可根据自己的喜好选择。

“尽管月饼口味多样，但

五仁月饼一直受到大家的认

可，新口味的月饼则受到年轻

人的青睐。”赵鲁川说，现在的

月饼越来越注重原材料的质

量，为了迎合更多人的口味，

推出了糖醇口味的月饼，很受

欢迎。今年又推出了一个一

斤重的大月饼，这个黄金大月

饼的原料有肉松、蛋黄、芋泥、

麻薯等。

“现在五仁月饼的原材料

完全超越之前，口感也越来越

好，皮脆馅软，很适合我们北

方人的口感。”赵鲁川说，每年

中秋节前，大批顾客慕名而

来，并把纱厂五仁月饼带到很

多国家。

采访中，记者发现，眼下

并不是月饼的销售旺季，但已

有不少市民前来购买尝鲜，还

有不少老顾客提前预订。

老手艺搭上“网络”快车

传统月饼是这样做成的

月饼口味超过30种

顾客挑选顾客挑选
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