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兰州牛肉面第四代传人马文斌——

一 生 执 着 只 为 一 碗 面
本报记者 赵 梅

创新活力来自奋斗

吉亚矫

哈电集团哈尔滨汽轮机厂有限责任公司首席技师孙柏慧——

像 焊 花 一 样 绽 放 光 彩
本报记者 吴 浩

本版编辑 王 琳 向 萌 美 编 倪梦婷

孙柏慧在车间操作智能焊接设备。

本报记者 吴 浩摄

汤镜者清，肉烂者香，面细者精⋯⋯这

些词语描绘的，是著名的兰州牛肉面。

在甘肃兰州，提起牛肉面，很多人都会

想到马文斌。

65 岁 的 他 ，已 经 和 这 碗 面 打 了 47 年 交

道，从青春年少到白发苍苍，他将全部精力

倾 注 于 钻 研 牛 肉 面 技 艺 ，带 动 牛 肉 面 产 业

发展。

脚踏实地

“要踏踏实实做面。”这是从业之初，师

傅 对 马 文 斌 的 教 诲 ，也 是 他 从 业 以 来 一 直

遵循的原则。

1975 年 ，18 岁 的 马 文 斌 被 分 配 到 甘 肃

兰 州 市 饮 食 服 务 公 司 广 场 清 汤 牛 肉 面 馆 ，

师 从 牛 肉 面 大 师 李 学 义 。 马 文 斌 回 忆 ，那

时候，他每天早早地来到店里，生火、扫地、

打开水，再为师傅泡上一杯热茶，然后开始

一天的学习。

“当时门店少、食堂少、食客多，我们要

从清晨 5 点半一直不停地干到晚上。”马文

斌 说 ，一 天 下 来 肩 膀 、双 腿 酸 痛 不 已 ，而 对

一 名 拉 面 师 傅 来 说 ，这 就 是 基 本 功 ，与 看

灰、和面一样重要。

“ 看 灰 ，全 凭 一 双 眼 睛 。 看 不 好 灰 ，就

和不成面。”最早的兰州牛肉面用的是秋天

霜 降 后 的 水 蓬 草 和 骆 驼 蓬 草 烧 制 的 蓬 灰 ，

而把握好蓬灰质量和加入量至关重要。为

此，马文斌要去购买质量上乘的蓬灰，将比

石头还硬的蓬灰砸成豆瓣大小，熬煮一天，

熬 煮 时 的 火 候 不 能 时 大 时 小 ，还 要 用 铲 子

不 停 搅 拌 以 免 粘 锅 ，熬 好 的 蓬 灰 倒 入 水 缸

澄清后才能使用。

转 正 后 的 马 文 斌 正 式 开 始 学 习 拉 面 。

“要想拉出不同规格的面条，不但要臂力过

人，还要讲究力道。”马文斌说，师傅领进门

后，只能靠自己反复练习。

“ 和 面 讲 究 三 遍 水 、三 遍 灰 、九 九 八 十

一 遍 揉 。”马 文 斌 说 ，和 面 的 蓬 灰 水 要 分 不

同比例 3 次倒入，和面、揉面没有固定模式，

要 根 据 师 傅 传 授 的 知 识 ，按 照 程 序 一 遍 遍

地揉，揉到面里有响声，“这样揉出来的面，

粗细均匀、筋道爽口”。

学习揉面的过程很枯燥，有的学徒干着

干着就离开了。师傅对马文斌说：“三百六

十行，行行出状元。什么工作干好了，都能

干 出 名 堂 。”马 文 斌 谨 记 教 诲 ，从 此 开 启 了

他与牛肉面的不解之缘。

业精于勤

学成后，面团经过马文斌的手，就像变

魔术一般，案板上噼里啪啦一番，不到 10 秒

钟 ，就 能 拉 制 出 毛 细 、薄 宽 、大 宽 等 不 同 规

格 的 面 条 ，整 个 动 作 一 气 呵 成 ，飘 逸 自 如 ，

以 这 样 的 速 度 ，他 每 分 钟 能 制 作 出 6 碗 牛

肉面。

即使学有所成，曾经的马文斌还是想过

放弃。改革开放那会儿，师傅们逐渐退休，

同 事 也 纷 纷 下 海 经 商 。“ 我 也 想 过 下 海 挣

钱，但记得师傅说过，这碗

面 在 我 们 手 里 不 能 失 传 ，

要发扬光大。”

就 这 样 ，他 决 定 继 续

待 在 店 里 ，在 掌 握 揉 面 技

法的同时，不断创新拉面技艺。

1989 年，甘肃省举办小吃大赛，马文斌

制 作 的 清 汤 牛 肉 面 被 评 为“ 甘 肃 名 特 优 小

吃 ”；1991 年 ，马 文 斌 和 师 傅 参 加 在 河 南 郑

州 举 办 的 全 国 美 食 大 赛 ，并 捧 回 了 最 高

奖 ——金鼎奖；1996 年，马文斌参加全国第

一 届 清 真 食 品 大 赛 ，并 荣 获 银 奖 。 马 文 斌

多 次 代 表 兰 州 参 加 比 赛 ，曾 荣 获 中 国 面 条

大师、甘肃烹饪大使等称号。

最 让 马 文 斌 出 乎 意 料 的 是 ，牛 肉 面 不

仅 走 出 兰 州 ，还 走 向 了 世 界 。 2018 年 6 月

份 ，在 意 大 利 罗 马 举 办 的“ 兰 州 牛 肉 面 牵

手 意 大 利 面 ”城 际 文 化 会 上 ，马 文 斌 与 意

大 利 厨 师 同 台 竞 技 。 同 年 10 月 份 ，马 文

斌 拉 制 牛 肉 面 的 视 频 在 美 国 纽 约 时 代 广

场 播 出 7 天 ，让 拉 面 技 艺 在 国 外 得 到

展示。

“要想学好技术，不能怕苦。要做好一

碗 牛 肉 面 ，就 要 不 断 地 琢 磨 、悟 。”马 文 斌

说，学习拉面制作，需要揉面、下面、捞面、

浇汤几个环节，必须一步步来，南北方的面

粉、水质都有差异，不能一概而论，“只有精

益求精，才能促进牛肉面产业不断发展，才

敢说我把面做精了”。

传承弘扬

马文斌已在 5 年前退休，而实际上他退

而不休。每天清晨 7 点，他还是会来到金鼎

牛肉面悦宾楼后厨，指导拉面师和面、

拉 面 与 尝 汤 ，并 应 食 客 需 求 演 示 牛 肉

面的拉制过程。

毛 细 、细 的 、三 细 、二 细 、二 柱 子 、

韭叶、小宽、大宽、荞麦棱子 9 种面型，面

团在他的手中翻飞，像变魔术一般三两下

便可成型。“我还是主要做些指导工作，带

好 徒 弟 ，希 望 他 们 能 将 牛 肉 面 技 艺 更 好 地

弘扬出去。”

马文斌还参与了兰州牛肉面制作标准

的 起 草 ，从 水 、面 、拉 面 剂 的 比 例 到 汤 、面

比例再到蒜苗、香菜、肉丁等配料的量化标

准 都 有 了 规 范 ，为 兰 州 牛 肉 面 的 传 承 和 产

业 发 展 提 供 了 依 据 。“ 以 前 都 靠 口 口 相 传 ，

汤 、蒜 苗 、香 菜 、肉 丁 都 是 凭 感 觉 抓 一 把 ，

如 今 有 了 标 准 ，学 起 来 容 易 很 多 。”马 文

斌说。

马文斌还受聘烹饪专业指导教师，前往

兰州市商业学校、旅游学校授课，为学生们

讲 解 兰 州 牛 肉 面 的 历 史 ，并 演 示 牛 肉 面 制

作技艺。去年 6 月份，兰州牛肉面制作技艺

入选第五批国家级非物质文化遗产代表性

项 目 名 录 。“ 我 最 自 豪 的 就 是 ，没 有 辜 负 师

傅 的 期 望 ，坚 持 不 懈 地 弘 扬 牛 肉 面 文 化 。”

拉了半辈子面的马文斌说。

随着工业化和新消费场景不断发展，特

色 餐 饮 模 式 不 断 涌 现 ，如 何 让 兰 州 牛 肉 面

传统技艺得到保护与传承是马文斌最关心

的事。

“ 做 好 一 碗 面 ，要 将 心 比 心 ，想 想 自 己

吃 一 碗 面 ，会 有 什 么 要 求 ？ 怎 样 才 会 放

心 ？ 只 有 诚 信 做 人 ，诚 信 做 面 ，才 是 根

本 。”马 文 斌 说 ，要 做 好 牛 肉 面 ，靠 的 不 是

豪华的店面，靠的是诚信，是真情实意，“我

希 望 找 到 既 踏 实 肯 干 ，又 热 爱 这 个 行 业 的

传承人”。

随着时代的发展，如今揉面机替代了人

工，可以完成 70%的工作，要想当一名拉面

师 傅 ，比 过 去 容 易 很 多 ，只 要 细 心 就 能 做

好。马文斌已经带出了 2000 多名徒弟。

“ 学 生 脚 踏 实 地 地 学 ，我 一 丝 不 苟 地

教 ，希 望 学 生 能 把 我 们 的 民 族 文 化 发 扬 光

大，让这碗面不断传承、发展。”马文斌说，

这是他一生努力的方向。

在近期举行的 2022 年全国

大众创业万众创新活动周中，来

自全国各地年轻创业者的创新创

造成果引来各方关注。如，拥有

自主知识产权的古生物化石修复

系统、可交互空中成像技术产

品等。

创 新 是 社 会 进 步 的 灵 魂 ，

创业是推动 经 济 社 会 发 展 、 改

善 民 生 的 重 要 途 径 。 当 下 ，

许 多 有 志 青 年 敢 闯 敢 拼 ， 已

成 为 创 新 创 业 创 造 主 力 军 。

根据国务院新闻办公室发布的

《新时代的中国青年》 白皮书，

自 2014 年以来，在新登记注册

的市场主体中，大学生创业者

超过 500 万人。在信息技术服务

业、文化体育娱乐业、科技应

用服务业等以创新创意为关键

竞争力的行业中，青年人占比

均 超 过 50% 。 青 年 人 自 觉 将 人

生追求同国家发展进步紧密结

合起来，在创新创业创造中展

现才华、服务社会。

当前，各地创新创业创造政

策环境日益改善，施展才干的舞

台无比广阔。对于青年创业者来

说，要坚定信念，勇于创新创业

创造，不断保持推陈出新的意识

和干劲，善于捕捉创新创业创造

的机会与灵感，用脑洞大开的创

意和锐意进取的精神，力争在所

处领域中有所建树，让青春在创

新创业创造中闪光。

创新仅凭一腔热血还不够。

青年创业者要脚踏实地，敢想敢

为又善作善成，因兴趣而创业，将

爱好变成事业，并将个人创新出

发点与满足百姓对美好生活的向

往相结合，把创新创业创造的成

果转化为助推经济和社会发展的源头活力，让创新创业

创造释放出巨大能量。

从众创空间的奇思妙想，到科技园区的成果转化，

再到城市农村的电商网络⋯⋯无数青年创业者投入创新

创业创造事业中去，造就了一个个新兴产业，开辟了一

条条发展赛道，汇聚起经济发展新动能。未来，要让千

千万万想创业、敢创新、能创造的青年创业者各显身

手，努力使更多创意开花结果，更好释放全社会创新潜

力和创造活力，助推经济高质量发展。

“焊接是个技术活儿，会焊容易，焊

好却难。要焊成精品更是难上加难。”

在哈电集团哈尔滨汽轮机厂有限责任

公司（以下称“哈电汽轮机”），“90 后”孙

柏慧是大伙眼中的“老师傅”，遇到焊接

难题，大伙第一个想到他。孙柏慧爱琢

磨、爱钻研、有韧劲，在厂子里出了名。

2010 年，孙柏慧从技校毕业。第二

年，他进入哈电汽轮机工作。“特种设备

制造的焊接工作质量要求高，焊接不能

出问题，否则产品合格率下降，影响企

业效益。”孙柏慧说。

2013 年，孙柏慧接到某重点工程厚

壁钛合金型焊接任务。钛合金材质在

高温下极易氧化，影响产品使用性能。

“厚壁钛合金焊接在国内尚属首次，无

可参照案例。我们不怕苦和累，只怕任

务完不成。”面对未知的挑战，孙柏慧仍

请缨参与施焊。

为推进任务实施，孙柏慧多次试验

不断调整程序，并翻阅资料制作了相应

的辅助保护装置。但在生产过程中，由

于采用背氩作业方式，导致现场周围氩

气浓度高，他与工友不同程度出现了嗓

子痛、恶心、吃不下去饭等身体不适情

况。为了不影响生产进度，他们边吸

氧、边操作，每人每天连续工作 10 余个

小时，争分夺秒进行焊接作业，最终圆

满完成任务。

2017 年初，一项重点工程项目中使

用的换热器在孙柏慧所在工厂加工。

孙柏慧承担了焊接难度最大、最艰苦的

“仰焊”工作。“焊接时要忍受脖子和臂

膀上传来的阵阵酸麻，稍有走神就容易

造成失误，影响焊接质量。”孙柏慧硬是

把工作“扛”了下来，抢进度、保质量，提

前完成了任务。

近些年，孙柏慧也开始带徒弟，并

成立了以他名字命名的“孙柏慧创新工

作室”和“孙柏慧电焊工技能大师工作

室”。“我们每年都会面临新课题，焊接

工艺也需要不断改进创新，才能适应发

展需要。大伙在一起研究问题，把成熟

的工艺流程固定下来。这既有助于提

高产品合格率，又进一步提升了焊工队

伍的整体技术水平。”在孙柏慧看来，他

希望大伙一起进步，毕竟个人的力量有

限，只有发挥团队力量才能保证产品

质量。

2019 年 4 月，孙柏慧被任命为冷作

分厂高压阀门班班长。阀门班负责的

硬质合金堆焊是哈电汽轮机生产线中

的 重 大 难 题 ，当 时 产 品 合 格 率 不 足

30%。如何提高合格率？

孙柏慧发现，新产品的制造流程多

为自动化、半自动化焊接，采用的是智

能机器人焊接技术，而班组成员大多数

和他一样，对智能焊接缺乏经验。此

外，产品类型多，结构复杂，工序繁琐，

部分产品制造时间需要 10 小时甚至 20

多个小时。

为了能够全程跟踪产品制造流程，

孙柏慧经常吃住在现场，学习设备操

作、了解产品结构、分析制造过程。“通

过一段时间学习总结，我们针对不同产

品种类制定专项解决方案，并根据产品

特性编写相关操作流程，有效降低了常

规 产 品 发 生 质 量 问 题 的 概 率 。”孙 柏

慧说。

功夫不负有心人。2019 年底，孙柏

慧所在班组主要产品合金堆焊质量较

上年度提升 56.3%，到 2020 年底产品质

量又有大幅提升，部分产品质量一次交

检合格率达到 98%。2021 年，他继续深

化技术革新，持续推进主汽阀装配件合

金堆焊件的优质降本工作，突破了“等

离子喷焊大直径工件”的瓶颈问题，将

焊接时间缩短到 10 小时，效率提升 12

倍，单件节约焊材费用 8000 元。“现在，

我们实现了微米级的作业精度，大大提

升了产品质量。”孙柏慧自豪地说。

10 多年来，孙柏慧一直对工作精益

求精。他始终记着师傅说的一番话：

“只要肯吃苦、肯钻研，咱焊接工人也能

像焊花一样绽放光彩。”孙柏慧先后荣

获全国青年岗位能手标兵、中国青年

五四奖章等荣誉。

“手握焊枪，只要生产冲锋号一响，

我们就随时报到。作为一名新时代青

年，无论在哪个岗位上都要不断学习、

掌握新技术、应用新技术，努力在本职

岗位上做好每一项工作。”孙柏慧目光

坚毅，又投入焊接工作中。

甘肃兰州牛肉面第四代传人马文

斌在展示拉面技艺。

本报记者 赵 梅摄


