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通讯员叶浩博、叶炜婷、叶
静琳报道 “赤脚医生”余陈树
生在山村，长在山村，用一辈子
守护着这个位于丽水龙泉、庆
元、景宁边界上的偏僻小村。

五星村是龙泉海拔最高的
行政村，位于龙庆景三县市交界
处的深山里。五星村的5个自
然村，共有 560 多户、1960 多
人，村民分散居住。每个自然村
相隔山路两三公里，而73岁的
余陈树就是这个广袤山林中45
年来唯一一位乡村医生。

“自1976年当‘赤脚医生’
开始，我已经背坏十几个药箱，
穿破的鞋子难计其数。”常年累
月的巡诊，早已让余陈树在夜里
出诊时，翻山越岭都用不着手电
筒。

说起自己的身世，余陈树难
掩泪水。他出生在一个只有3
户人家的小山沟里，10岁那年
冬天，父亲因患疾病，痛得死去
活来。家人顶风冒雪跑了很远
的山路，也没请来医生。

因为没得到及时救治，余陈
树眼睁睁地看着父亲离世。没
过几天，4岁的小妹也因山村缺
医少药，随着父亲“走”了。为了
生存，母亲带着他和8岁弟弟、6
岁妹妹改嫁到五星村。

从此之后，年幼的余陈树暗
暗发誓：长大后一定要当一名

“赤脚医生”，专门给缺医少药的
偏远山区乡亲看病。于是，余陈
树多年坚持自学医药知识，
1976 年顺利完成医生培训，
1986年当上了乡村医生。

29岁时，余陈树跑遍了村
里所有人家。“乡亲们一招呼，
他就立马出发，不会耽搁半分
钟。”余陈树老伴回忆说，“有时
他刚睡下，就有病人家属上门
求助，他背起药箱就走。有时

刚端上饭碗，又被老乡喊走，即
便是大年初一，他也从来闲不
下来。”

余陈树说，乡亲们叫他看
病，是对他的信任。在20多年
前的一个寒冷冬天，一50多岁
的村民洗衣服时头痛难忍，余陈
树接到电话立即前往，并根据面
诊和以前的基础疾病史迅速诊
断为脑出血。

“保守治疗需要吃药和打针
相结合，病人预计要28天后才
能说话。”余陈树通过每日家访，
一边治疗，一边向村民解释治疗
进展。一晃30多天过去了，病
人终于开口说话，一直关心病情
进展的余陈树长舒一口气。

余陈树深知村民大多家庭
条件不好，便采遍山间草药，免
费送给村民，服务费、治疗费等
统统减免，只收一些必要的西药
费。对于一时付不起钱的村民，
他会要求先治后付，至今还有村
民的4000余元药费欠条。

行医多年，余陈树积累下丰
富的基层医疗经验，逐渐成为村
里人口口相传的“啥病都会看”
的全科大夫。村里的留守老人
基本都会把余陈树的手机号码
和亲人的号码记在一起，他甚至
被村里人亲切地称为“身边的
120”。受他的影响，他的女儿
也女承父志，当上了一名医师，
救死扶伤。

新冠肺炎疫情期间，余陈树
的老毛病肺气肿又犯了，引发了
左心室肥大等并发症。女儿嘱
咐他好好休息，但他依然积极配
合基层干部做好疫情防控工作，
坚守在抗疫第一线。

当得知余陈树入选2021年
1月份的浙江好人榜，村里人都
竖着大拇指说道：“余陈树，好人
一生平安！”

通讯员尹婵萱、程真报道
在第三届中国厨师职业技能大
比武烹调项目的比赛中，衢州市
工程技术学校烹饪专业教师钱
旭东以一盘评委挑不出毛病的
土豆丝，夺得了项目金奖，并获
封“刀工王”。

26岁的钱旭东，是学校最
年轻的老师之一。从教不到5
年，他身上的“光环”却不少：
2018年被评为浙江省优秀技能
人才，2019年被评为衢州市优
秀技能人才，是中式烹调师国家
级考评员、中式烹调高级技师、
浙江省楼洪亮技能大师工作室
成员。

除了在第三届中国厨师职
业技能大比武中勇夺“刀工王”
称号，钱旭东还参加了世界厨师
联合会认证赛事——第二十届
FHC中国国际烹饪艺术大赛，
并获得银奖。

要学成厨艺，必须勤练

走进烹饪专业的实训教室，
仿佛来到了一家酒店的后厨。

搅拌机、烤箱、蒸箱等厨具
一应俱全。宽阔的案板和一排
排炉灶前，学生们正在练习切
菜、颠勺等基本功。和部分外
行人想象的不同，这里并不教
授一道道菜的具体做法，而是
从怎样焯水、过油、汽蒸，怎样
扒、炖、烩、涮，怎样翻锅、颠勺、
调味等基础技法入手，带学生
们入门。

钱旭东介绍，学校的中餐烹
饪专业学制三年，其中高一主要
学习技术、夯实基础；高二会进
行一些“项目教学”，比如让学生
自己想题目、自己查资料、自己
写食谱甚至做创新菜，在实践中
由老师来点评和纠正，这一年
中，老师也会根据学生们的特
点、兴趣、学习程度，鼓励他们选
择红案、白案等不同的专业方
向；高三则会让学生用一整年的
时间去酒店、餐厅内实习。

“一般来说，学生每天有一
半的时间都是花在专业课上，我
每周上16节专业课，其中三分
之二是实训课。”钱旭东说，烹饪
是一门十分注重实践的学科，

“纸上得来终觉浅”，要学成厨
艺，必须勤练。

“学烹饪，绝不止是学烧
菜。”钱旭东认为，在烹饪中，有

许多工种毫不起眼，却十分重
要，并且只有在系统学习后才能
掌握精髓诀窍。比如“打荷”，原
是粤菜中“热菜助理”的角色，但
经过多年发展，“打荷”已经成为
包括调料添置、料头切制、材料
传递、分派炉灶、预制加工、餐盘
准备、盘饰、调味汁配置等多项
内容的一个岗位，需要学习的东
西真不少。

从学“技”到悟“道”，他希望
学生由“艺”入道

在钱旭东的办公桌上，除了
基础烹饪教材，还有两本书特别
显眼。

其中一本，是钱旭东和其他
老师合编的校本教材《美文美
食》。这本教材以“人间有味”为
主题，收录了许多名人佳作中有
关美食的文学经典。汪曾祺、袁
枚、梁实秋等作家笔下对美食的
理解，唐诗、宋词、《红楼梦》等作
品中关于美食的描写和意象，孔
子对于“食不厌精”的美食追求
等都被收录其中。

另一本，是钱旭东最近在看
的一个厨房烹饪美食节目出的
书——《詹姆斯的厨房》。“这本
书把节目中出现过的代表菜式
集结成册，并且有一些很有创意
的内容。”钱旭东说，他平时很喜
欢看美食纪录片，最看不厌的是
《舌尖上的中国》。

校本教材《美文美食》从本
学期开始已被列入烹饪专业课
程。在平时的教学中，钱旭东也
会把自己喜欢的美食节目和纪
录片推荐给学生。

“我一直觉得，想要成为一
个好的厨师、好的餐饮人，绝对
不能只是机械地做菜，而要去了
解餐饮的文化，去理解行业背后
的历史，并且提高自己的审美水
平。”钱旭东说，在他的认知中，
烹饪的学习有三个阶段：第一个
阶段是学“技”，这个阶段学习技
术，可能只需要几年，也可能需
要十几年；第二个阶段是学

“艺”，这个阶段中，对艺术的追
求可以提高技术的阈值；第三个
阶段则是悟“道”，到了这个阶
段，烹饪返璞归真，已升华为一
种精神追求。

“希望我的每个学生，都可
以从‘技’入门，由‘艺’向‘道’。”
钱旭东说。

通讯员朱小刚报道 “李康，
你那边的重点部位要仔细一点，一
厘米也不能漏掉。”伴随着隧道里
轰隆隆的机器声，中国铁路上海局
集团有限公司宁波工务段提前介
入小组负责人王海松扯起嗓子又
吼了一句。

这条铁路整体道床还未浇筑，
可以直接开车进入隧道，漆黑的隧
道里只有一排排灯泡发出微弱的
光。到了作业地点，刚下车一股很
浓的潮湿味道就扑鼻而来，满是泥
泞的地面上湿漉漉的，走起来有点
打滑。

宁波工务段4名年轻职工王
海松、桑建炳、李康和邢伟城与中
铁十一局集团的几个工人戴着头
灯站在约10米高的脚手架上叮叮
当当地敲击着隧道拱顶及边墙。
脚手架搭在工程卡车车斗上，开动
卡车就会缓缓向前。

隧道检查主要是通过敲击查
看衬砌是否有空响，已有6年工作
经验的他们早已练就了灵敏的听
力，敲击一下就可以立即判断出哪
里有问题，然后就用自喷漆标注问
题点所处位置。

“今天我们检查的环境还是不
错的，旁边没有其他施工，上次我
们检查的时候，附近有十几台罐
车、一台挖机，还有4名工人在打
电钻，那声音真是震晕了人，我们
只好将架子往上升高，耳朵紧贴着
隧道拱顶去仔细地听，不敢错过一
处地方。”王海松说。

隧道里的穿堂风吹在脸上刀
割一般，可是一会儿工夫，他们却
开始擦汗了。一只手举着检查锤，
一只手拿着自喷漆，还得随时感受
着脚手架的晃荡，压力可想而知。

“我们平时住在简易房里，一
般6点多就要起床洗漱，有时候赶
到作业地点需要1个小时左右。去
年12月份检查隧道时还碰到了一

场鹅毛大雪，站在作业台架上冻得
手都僵了。一开始我们戴了双层
手套，可是工作不方便，只好又去
掉一层，到最后手指头几乎没有知
觉了。”职工邢伟城回忆。

据悉，他们每人每天要用掉40
罐350ml的自喷漆，有人最多的时
候一天用掉7箱84罐喷漆，到最后
手指都抽筋了，只好来回扳动放松
一下才恢复正常。

“我们检查时间最长的就是东
茗隧道，它有18公里左右，以前我
们可以直接开车进出，后来无砟道
床浇筑好、作业斜井封闭了，我们
只好每天走十几公里才能到达作
业点，那几天我的微信步数都是4
万多。”桑建炳低头看了看脚下，那
双鞋底已磨得很薄。自去年5月份
开始检查隧道以来，9个月的时间
里，他们每人都磨坏了3双鞋，个头
高大的王海松已经开始换第5双鞋
了。

为了确保不遗漏一处问题点，
他们每人每天要抬手敲击1万余
次，弯腰700余次。有时候腰弯累
了，就想坐着敲击，伸手又够不到
拱顶顶面，只好跪在作业台上检
查，半天下来膝盖就红肿了一大
片。

今年春节他们也没停下来歇
一歇，对检查出来的 2万余条问
题库进行核对，对 4万多张病害
照片进行分类汇总，校对数据。
王海松说：“3个兄弟也都辛苦一
年了，我想让他们过个好年，剩下
来的工作我自己来完成，但他们
都不同意，他们说大家一起整理
会更快一点，非要将工作带回家
中。”

检查锤、测距仪、安全带、安全
帽……每天这群平均年龄只有26
周岁的铁路隧道“医生”进入隧道
前都会对检查工具认真核对，确保
每一次任务高效完成。

记者胡翀报道 开工就奔跑，
开局就冲刺。当别人还沉浸在过
春节的气氛中，全国劳模赖建兵却
一天都没有休息，挂念、要办的事
有好多。忙碌，成为这个牛年新春
的主基调——辛苦了一年的职工
要慰问，两个新基地要开建，一直
没有消停的非洲猪瘟要严防……

春节的这段日子里，赖建兵一
直奔波在新旧两个养殖场之间。

“原来只有一个养殖场还好一点，
现在两头都要照顾，我们养猪人就
没有什么节假日。”虽然挺累的，但
赖建兵说这是他的奋斗目标，有了
憧憬，所有的努力都将成为实现梦
想道路上的点滴积蓄。

去年建成的新养殖基地这几
天就特别热闹，“住户”比去年底
多了一倍——母猪数量从1500头
增至3000头。随着这些母猪不断
产仔，让赖建兵看到了这个新基地
的勃勃生机。他说，这个新基地
25天断奶的小猪仔能够达到9公

斤，一方面意味着小猪仔的品质更
好，另一方面也意味着收益相对会
更高。

赖建兵解释说，按照市场和相
关主管部门的标准，25天断奶的
小猪仔重量能够达到6~8公斤，就

属于优质范畴了。他们这个新基
地培育的小猪仔显然已经高于这
个标准，这让他感到特别欣慰。

“付出总有回报，小猪仔养得好有
多个方面的原因共同促成。”赖建
兵说，从养殖场的设计、布局，到
通风、保温设备的维护，工人的悉
心照料，再配合智能化的精准投料
以及饲料的配方，这些因素缺一不
可。“我们这两天光是小猪仔就卖
出去1000多头了。”赖建兵兴奋地
说。

当然，并不是所有事情都能够
按照预期一帆风顺，从2018年开
始的非洲猪瘟就让赖建兵和团队
紧绷的弦一刻也不敢放松。“每天
都在关注市场上肥猪的价格行情，
现在受到疫情的影响，肥猪被大量
抛售，价格在走低，说明养殖户对
疫情比较忌惮，怕得病不敢养。”
赖建兵说，“我们现在就要未雨绸
缪，一方面自己做好防疫工作，一
方面我们也在筹划新的肉猪场地，

要为保市场供应做准备。”赖建兵
透露，因为团队的严防死守，他们
的两个养殖场都处于安全的状态，

“每天要仔细观察每头猪的状态，
提取相关样本进行分析，丝毫不敢
松懈。”所以为了感谢工人们的悉
心付出，今年春节期间他给每位工
人多发了一个月的奖金作为过年
红包。

现在赖建兵最急迫的事就是
催着施工队赶紧回来，要按计划到
今年九十月份完成肥猪区块的建
设并逐步把肥猪迁进去。“每天都
在打电话，一边协调一边催促，现
在基本能定下来，正月十三能够动
工开建。”不仅如此，为了满足现代
化智能化的养殖基地配套，今年赖
建兵还将建设自己的饲料厂，并与
肥猪区块同期投入使用。

“特别要感谢工人们全心投
入，希望大家共同努力，把我们的
养猪事业搞得红红火火。”赖建兵
说。

本报讯 通讯员陈迪报道 在人们的

脑海里，对家乡的味道一定最熟悉。为缓

解“留慈过年”职工的思乡之情，近日，慈

溪市长河镇总工会举办了首届以“在慈过

年，情暖职工”为主题的外来职工家乡菜

评比大赛。

大赛在宁波万佳电器有限公司进行，通

过前期的报名和选拔，共有10名选手入围

烹饪大赛。比赛中选手们自信满满，纷纷亮

出绝活绝招。随着勺起锅翻，10道不同风

味的佳肴先后摆上了圆桌。

经过评委的综合评分，来自安徽的董磊

以一道“剁椒鱼头”获得“C位出道”奖，来自

黑龙江的孙小雷和赵静夫妇的一道“东北溜

肉段”被评委们一致评定为“美味爆灯”奖，

来自贵州的张沙丽和陈彪夫妇的一道“香草

腊肉”喜获“最佳创意”奖……此外，“家的味

道”“泪牛满面”“大鹏展翅”“风花雪月”等奖

项也花落各家。

来自四川的李秀娟在烧完菜后情不

自禁地拨通了微信视频聊天，打给远在

老家的母亲。开始还是满脸幸福的笑

容，尝着聊着，不知不觉已经泪眼朦胧。

她说，家乡菜里吃出了浓浓的家乡味，也

感受到了远方父母深深的牵挂和暖暖的

爱。

记者程雪报道 蜂蜜作为早
期人类唯一的甜食，是大自然珍贵
的馈赠。全国五一劳动奖章获得
者、省劳模邱汝民，大半辈子都和
蜜蜂、蜂蜜打交道。近40年来，他
从普通的蜂农成长为“养蜂大王”，
手握70余项国家专利，创立自己
的企业和品牌。他跟大家分享养
蜂秘籍、参与养蜂扶贫、完善蜂蜜
加工链，更为蜂情小镇的建设献智
献力，带领乡亲们托起甜蜜蜜的乡
村振兴梦。

分享养蜂秘籍

前段时间正值白茶花期，湖州
长兴县茶花漫山遍野地绽放，山东
蜂农王兴鹏来此放蜂采蜜。100多
箱蜜蜂，每天产出三十来斤花粉，同
样箱数，别家能产出100多斤呢。
他听说当地蜂农有困难都会找一位

“邱老师”，便找上门来求助。
实地考察后，邱汝民发现其花

粉减产的原因在于蜂王产卵能力
弱引起蜜蜂打架偷蜜的现象，这样
一来，蜜蜂精力分散，采花粉量减

少。为此，邱汝民帮着王兴鹏给蜂
群搬家，并赠送给他新蜂王增加产
量。

新蜂王是邱汝民研究培育的
蜂种。“上世纪90年代，我也是赶
着花期全国跑，日子过得颠簸，顾
不上家里。”为将“流动放蜂”改为

“定地饲养”，邱汝民引进意大利的
蜂种不断地和本地意蜂杂交，培育
出新蜂种，其产蜜量能提高30%，
蜂王浆产量提高20倍以上，达到
当时国内外先进水平。

他带王兴鹏参观自家养蜂
场。花粉晾晒、机械筛选和人工挑
选、烘干、杀菌、装罐，一整套生产
线让王兴鹏看得目瞪口呆。邱汝
民说：“小王，我们养蜂要与时俱
进，打造一套产业链。”

在邱汝民的带动下，长兴的蜂
农逐渐变成定点规模地饲养蜜蜂，
几乎所有蜂农都到邱汝民这里育
种，大家碰到难题都来找他寻求帮
助。“振兴养蜂业、振兴乡村需依靠
集体的力量。”邱汝民很愿意和大
家分享他的养蜂经验和创新成果。

“蜂”情十足的乡村旅游

“蜂王浆含不含激素？”“花粉
可以直接吃么？”“蜂产品买回家如
何保存？”前段时间，在长兴县蜂情
小镇，邱汝民给前来参观的湖州各
级劳模科普蜂产品知识。在那里，
游客们可以体验到“蜂”情十足的
乡村旅游路线，一边观光，一边了
解蜂蜜知识。去年，蜂情小镇游客
量达到12000人次，带动了长兴的
旅游业。

2015年，浙江启动蜜蜂产业
振兴计划，以提高产品质量为目
标，以壮大产品精深加工为突破
口，向养蜂强省迈进。同年，长兴
县成立蜂情小镇，设有10条种蜂
培育长廊、千余个各式蜂箱，还有
培训教室、风情小屋、手工皂制作
室等供游客参观体验，让人们了解
现代养蜂技术和蜂产品食用、保存
的科学方法。

蜂情小镇展出了邱汝民的自
产品牌“蜂状元”。“我们朝着互联
网时代转型啦。”邱汝民这位老蜂

农也赶起了“时髦”，开起线上店铺
销售自家产品，推出直播带货提升
销量，让游客回家后也可以购买到
放心的蜂产品。

“蜂业也可以融入寻常百姓
家。”邱汝民带着儿子邱凯一起研
发出一款六边形宠物蜂箱，蜂箱只
有小汽车方向盘大小，携带方便、
美观实用，可以放在自家阳台上
养。同时，他们和高校合作，培育
比较温顺的蜜蜂。让年轻人可以
像养宠物一样养蜂、遛蜂，有机会
尝到自产的蜂蜜。

为养蜂事业“做加法”

邱汝民一直在为自己的养蜂
事业“做加法”，从科技合作到养蜂
培训，从养蜂扶贫到蜂疗医院，不
断书写自己的奋斗故事。

2017年，浙江率先进行农业
职称评审制度改革，让新型农民也
能评高级职称。邱汝民搭上了农
民职称评定的“特快列车”，评上了

“高级畜牧师”，成为农业领域的副
教授。我省各级农业科研部门与

他建立合作关系，研究中国优良蜂
种改良繁育。

为共享自己的经验和知识，邱
汝民创办蜂业研究院，与国内外企
业达成合作，推广育蜂经验；举办
全国养蜂技术培训班，让新型养蜂
人走上自主创业之路。目前培训
人员累计1200余人次，其中来自

“一带一路”沿线国家有600余人
次。

前行路上，邱汝民不忘振兴家
乡的初心，在脱贫帮困工作中，对
接湖州157户困难户进行产业扶
贫。不管风雨，他一户户上门辅
导，到了花期又上门督促，比自家
的蜂场更上心。在他的帮助下，昔
日的困难家庭走上了创业脱贫之
路。

去年，邱汝民主导的湖州蜂状
元中医医院开业，医院以“中医+
蜂疗”为特色，主打改善老年人腰
酸背痛、风湿、颈椎问题等。目
前，他正忙着申请医保定点医院，
希望以后可以为人们提供优质康
养服务。

积蓄梦想路上的点滴努力

劳模赖建兵的春节累并快乐着

爱“赶时髦”的“养蜂大王”

用科创托起甜蜜蜜的乡村振兴梦

味美，最是家乡菜

“刀工王”钱旭东的教学观

学烹饪，
绝不止是学烧菜

铁路隧道里的特殊“医生”

用锤检查
靠听辨症

五星村唯一的乡村医生上了浙江好人榜

他的电话号码
就是全村人的“120”

“猪司令”赖建兵（右）抱起9公斤的小猪仔。


