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近日，走进华侨大酒店后厨，“叮叮当
当”的锅勺碰撞声不绝于耳，热腾腾的蒸汽
裹挟着鲜香扑面而来。熊荣斌在灶台、备菜
区之间来回穿梭，时不时驻足叮嘱，后厨大
大小小的事务，他总要逐一确认才放心。

“刚来的时候才18岁，啥高级活都轮
不上我，洗菜、切菜、杀鱼、洗猪大肠，脏活
累活全是我来干。”那时候，熊荣斌就认准
一个理——勤快不吃亏。

每天上班，他总是最早抵达厨房，把
各位师傅的刀具逐一磨锋利，记牢每位师
傅的饮茶喜好，提前泡好茶水、洗净抹布，
等师傅们到岗后就能直接开工；晚上也是
最晚一个走，下班回到宿舍，还会在脑子
里复盘当天学到的手艺要点，随手记下
来，反复琢磨。

“学做菜没有捷径可走，没有天上掉下
来的好手艺。”就这样，熊荣斌一刀一刀苦
练刀工，一遍一遍调试火候，一口一口细品

调味，凭着这份肯吃苦、爱琢磨的韧劲，从
帮厨、切配岗位逐步成长为主厨，历经多年
历练，最终走上行政主厨的岗位。

“在我看来，保持泉州菜传统味道的同
时，还要发挥丰富的想象力为菜品赋能。”
于是，熊荣斌接连研发现煮海蛎羹等多款
特色菜品，深受食客喜爱。

在参与成功家宴招牌菜品的研发过
程中，他耗时数月走遍南安，挖掘英都麻
糍、向阳高山蔬菜、石井新鲜海产等本土
特色食材，并加以创新，打造出一道道独
具南安风味的招牌菜。

参与打造九日山饮福宋宴时，他依据菜
谱构思研发菜品，前菜用五香卷、黄瓜海蜇、
茶油豆干、黄鱼酥等集齐“福禄寿喜财”，做
成“五福临门”，用九层粿演绎“步步高升”的
美好寓意。“今年‘五一’，当看到饮福宋宴作
为致敬劳动者的主题宴席时，我觉得自己会
做菜这件事很有意义！”熊荣斌表示。

螺栓被誉为“工业之米”，零件虽小，
却直接关系整车安全，每一组参数都容不
得半点马虎。在易致桦的认知里，研发不
能闭门造车，技术创新必须立足客户的使
用场景需求。“我们做出来的螺栓，要能放
心给自己的车用。”这是他常挂在嘴边的
工作信条。

螺栓虽然普通但非常重要，每个客户
的需求重点也不一样。易致桦会根据不
同客户的要求来设计产品工艺。前几年，
有一家主机客户对产品扭矩的要求十分
严苛，他亲自赴客户生产现场，与对方技
术人员、装配工程师面对面沟通，并带回
一手现场资料，回到公司反复调整生产工
艺。历经多次试错改良，产品性能终于达
到客户的严苛标准，双方合作订单量较上
一年翻了一倍。

针对售后市场车轮螺栓使用不规范
的问题，他带领团队成功研发了性能优

于 12.9级标准的螺栓产品，赢得了众多
客户的认可与好评。值得一提的是，他
还带领团队成功实现系列高性能车轮螺
栓的量产，填补国内市场空白。产品投
放市场后，预计每年可为企业新增产值
2000万元。

15年间，易致桦累计取得6件发明专
利、8件实用新型专利，助力公司成功获
评国家高新技术企业、福建省专精特新中
小企业。他还牵头搭建公司标准化检测
中心，培养一批质量管理骨干，立下每年
产品批次零质量问题的工作承诺，实现
15年外贸、主机配套产品质量批次合格
率100%。

“客户曾用‘跟华盖合作有惊喜’来评
价我们的服务。这些奇迹时刻的背后，是

‘专业’在闪光。”易致桦希望，未来能带领
团队研发、量产出等级更高的螺栓，让国产
高端紧固件被更多国内外客户看见、选择。
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走进福建省华盖机械制造有限
公司技术中心，试验台上整齐摆放
着各式车轮螺栓与螺母样品，检测
设备上一组组扭矩、摩擦系数的数
据不断跳出屏幕，技术副总易致桦
时不时拿起样品比对工艺细节。

2011 年 2 月，来自重庆丰都的
易致桦跟随企业搬迁，来到南安霞
美滨江工业区，从此扎根这片制造
业热土。15年来，他依托南安完备
的产业土壤深耕紧固件研发，手握
多项专利，攻克多项行业技术难
关。他在这里安家落户，用心经营
家庭，培育子女成才，书写了一名新
南安人的别样奋斗故事。

本报记者 洪丽燕 李想 文/图

回望来时路，易致桦坦言，自己和华
盖机械的缘分早在 2008 年金融危机时
就已结下。“进入华盖机械是缘于朋友的
介绍，当时公司董事长没有因金融危机
而拒绝我，而是非常欢迎我加入，我也被
他的人格魅力所吸引，自那时起就随公
司一路成长。”易致桦说，这几年，南安产
业链日趋完善，物流往来高效便捷，政府
还搭建了校企合作平台，市总工会也积
极推动企业开展技能大赛。“良好的产业
发展氛围倒逼自己不敢懈怠，遇到问题
不抱怨，而是想办法解决。”他表示，完备
的产业配套、包容开放的城市氛围，成为
他不断进步的养分。

如果说，在车间里反复打磨技术，让
易致桦站稳了技能立身的脚跟；那么，南
安蓬勃向上的发展氛围和包容务实的城
市底蕴，则让他在这里扎下根，安下了家。

10余年时光流转，霞美镇曾经的空地
蜕变为厂房林立、道路通畅、学校小区等
配套齐全的产业新城。“亲眼见证了从无
到有、从有到全、从全到精的南安高速发
展历程，让我们这些外来人员能够安家立
业，共享发展红利，充分感受到了家的温
暖。”易致桦深有感触。

来到南安工作后的第一年，他就买了

车，第二年便买了房，就此真正扎根，成为
一名新南安人。当地崇文重教、重视家风
教化的城市风气，潜移默化浸润着他，也
启发了他对家庭教育的思考。

白天，他在技术中心与螺栓、检测数据
为伴，为产品质量把关；回到家中，他便卸
下工作的重担，用心守护家庭。“与妻子相
守二十八载，我们家庭和睦温暖，用心给孩
子营造充满爱的成长环境。”周末闲暇时
光，易致桦还会带上孩子走进南安一中，感
受校园文化氛围，鼓励孩子们勤勉向学。
言传身教之下，家中3名子女捷报频传：儿
子以专业第一名成绩考入中国农业大学畜
牧专业研究生，二女儿以调剂分数第一名
考取福州大学化学专业研究生，大女儿也
考上了南华大学核能工程专业研究生。

“在工作上兑现对企业的承诺，生活
里安稳踏实，把孩子培养成才，便是属于
自己的成功。”事业上，易致桦把一颗颗螺
栓打磨过硬；生活中，他把小家经营得温
暖向上，南安这座城市，成全了他事业与
家庭双向奔赴的人生。

扎根南安这片热土，易致桦步履不
停：“我将怀揣‘敬畏规章，敬畏职责，敬畏
生命’的初心，继续向着更高的技术目标
笃定前行！”

说起南安大酒店、华侨大酒店，
很多南安人第一时间就会想起鲜美
的现煮海蛎羹、皮香肉嫩的香煎走
地鸡等招牌菜；接连走红的成功家
宴、九日山饮福宋宴，更是让不少人
为南安味道慕名而来……其实，这
一道道叫好又叫座的宴席菜品背
后，站着一位从外地来南安扎根31
年的大厨——熊荣斌。

1995年，18岁的熊荣斌从三明
泰宁来到南安，一头扎进后厨，从打
杂帮厨干起，一晃三十一载。他在
方寸灶台之间里，不仅完成了从学
徒到名厨的跨越，更书写了一名餐
饮人的匠心故事。

本报记者 赖香珠 李想 文/图
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“一人强不算强，行业强才是真的
强”，深知技能传承对泉州餐饮行业发展
的重要性，熊荣斌始终将“传帮带”视为己
任，既用心培育酒店内部团队，又全力助
力泉州餐饮人才储备，成为泉州餐饮技能
传承的“引路人”。

在酒店团队培育中，他制定“分层式”
培训计划。针对年轻厨师，主要开展刀
工、火候、泉州菜特色调味等基础技能强
化培训；针对资深厨师，带队赴广州、福州
等地老字号餐饮企业交流学习。为激发
团队活力，熊荣斌每月至少组织2次菜品
研讨会，鼓励厨师围绕食材搭配、摆盘设
计大胆创新，同时定期举办内部技能竞
赛，营造“比学赶超”的学习氛围。

在行业人才培养方面，他更是积极发
挥标杆作用，多次作为特邀嘉宾出席闽南
饮食文化研讨会、烹饪技能培训班，分享
闽菜制作技艺与创新经验。

不仅如此，熊荣斌还是泉州美食的
“宣传员”。2018年，在“中国餐饮奥斯卡
满汉全席厨神争霸赛”中，他就以一道融
合泉州卤味技法与海鲜鲜美的招牌菜脱
颖而出，荣获“厨王”称号；2024年，在三
亚国际中餐青年名厨排名赛中，他凭借

“泉州山海烩”等创新菜品勇夺金奖……

在一次次比赛切磋交流中，他让“泉州味
道”在全国舞台大放异彩。

“熊总厨最难得的，是三十一年如一
日，到现在他还是每天最早来，最晚走。
他不只厨艺过硬，心里更是装着整个行业
的发展。”熊荣斌的同事如是评价。

正如同事所说，面对传统餐饮“口味不
稳定、传承难度大”的问题，熊荣斌牵头制定
闽菜、粤菜核心菜品的标准化烹饪流程，从
食材处理、火候把控到调味配比，均形成可
复制的操作规范，不仅使团队菜品合格率从
85%提升至98%，更将标准共享给泉州数十
家餐饮企业，推动整个行业品质升级；在食
材采购环节，他主动与泉州本地20余家农
户、水产养殖基地建立长期直供合作关系，
既让南安本地岩葱等好味道走向餐桌，又带
动本地农产品销售，助力乡村振兴。

多年摸爬滚打，熊荣斌先后荣获中式
烹饪一级技师、“南安市五一劳动奖章”等
荣誉。

“泉州获评‘世界美食之都’，给我们
餐饮人带来了难得的发展机遇，也赋予我
们更大的责任。”熊荣斌说，未来，他将继
续扎在这片土地，深挖本地食材，做好菜
品创新，把手艺传下去，让更多人吃到南
安味道，听见泉州美食的故事。

匠心攻坚匠心攻坚 拧好每一颗螺栓拧好每一颗螺栓

双向出彩双向出彩 在南安拼出幸福生活在南安拼出幸福生活

苦练手艺苦练手艺““笨功夫笨功夫””熬出真本事熬出真本事

做菜传艺做菜传艺 让好味道走出泉州让好味道走出泉州


