
济宁18个公安消防中队炊事员集体学艺

出出警警回回来来，，战战友友能能吃吃上上嫂嫂子子面面了了

本报济宁8月25日讯(记者
苏洪印) 25日上午，济宁市

公安消防支队各中队的十多名
炊事员集结在任城公安消防大
队济安桥中队的食堂里学做嫂
子面。和面、擀面、下锅……为

了以后能给战友们做出可口的
嫂子面吃。

“以后战友们就能吃上我
做的嫂子面了，想想心里都满
足。”上午10点集合，特勤中队
的炊事员吕世杰提前1小时赶
来了。他摩拳擦掌，对于此次来
学做嫂子面，他非常兴奋。

当天上午，他和全市18个
消防中队的炊事员一起来培
训，教大家做嫂子面的是济安

桥中队的炊事员郭义祥。“陈红
和魏志静两位嫂子以前在给出
警回来的战士们做手擀面的故
事让我很感动。”10天前，两位
嫂子回汶上队时，他专门随同
学会了做嫂子面。

当日上午10点，在任城公
安消防大队济安桥中队食堂大
厅内，准备好的面粉、面团、擀
面杖摆上了一张长桌。“为了让
面劲道，和面时要多揉一会，切

面时刀口要稍稍倾斜……”教
给大家做手擀面前，他先详细
给大伙一一讲解了做嫂子面的
流程。

十几名炊事员聚精会神地
听完讲解、看完演示，都摩拳擦
掌，跃跃欲试。大伙围在桌子前
轮流尝试做面。“面揉的力道还
不够，还要均匀一些，刀口再下
斜一些……”学习做面的过程
中，大家相互指点，生怕忘记细

节，有的炊事员还拿笔记本做
了记录。

济宁市公安消防支队政治
处主任井源介绍，嫂子面像是
一个符号，传递的是军营间
的温情，希望能作为一种文
化传承下去。炊事员们学会
了做嫂子面，以后逢年过节
以及重大出警归来，他们都
将给战友们做上一碗热腾腾
的嫂子面。
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本报记者 李倩 康宇

老顾客见证
小店蜕变历史

“来来来，端好，可别洒
了。”“筷子在消毒柜里面，自
己取就行。”24日中午，南苑
街道一家甏肉干饭小店里，
正是一天中顾客最多的时
候。李树雷和妻子正在紧张
地忙碌着。店面不大，但干净
整洁，递碗时不小心洒下的
几滴菜汤，老李随手抄起毛
巾，几下就抹干净了。“卫生
搞好了，档次上来了，顾客更
满意了，我们的生意也越来
越好。”老李乐呵呵地介绍。

环顾这家卖甏肉干饭的
小店，面积不大，也就60多平
方米。刚进大门就是点餐台，
往里走是用餐大厅。绿色桌
面的方桌整齐的码放在墙
边，为了防止桌子晃动，店主
还细心地将座椅固定在了墙
面上。在小店东的边墙面上，
挂着一台电视，电视里播放
着郭德纲的相声。大厅后面
就是厨房了，虽然面积不大，
但是也用玻璃门隔开了，算
基本实现了炒菜间和储备间
的分离。

“我是这里的老顾客，算
是见证了这家小店的蜕变历
程，从最开始的灰突突的小
瓦房，到现在宽敞明亮的小
餐饮店，变化确实不小，环境
好了，吃饭的心情都不一样
了。”顾客张德海是老李的街
坊。老朋友的夸赞也让老李
倍感欣喜。“能得到顾客的肯

定，就是对我最好的回报。”

7年3次改造
“老字号”大变样

老李的甏肉干饭店，已
经开7年，也算是这一片区的

“老字号”了。
“店面以前可不是这样，

也就30多平方米，当时是水
泥地面。”回忆起从前的小
店，老李笑着说，以前只知道
打扫卫生，尽量让小店看起
来干净，但是具体有些什么
要求规范，自己可是一头雾
水。这还得感谢南苑街道食
药监监管所的帮助，带来了
这里的改变。

“以前，店里的墙面乌
黑，没有防鼠、防蝇、消毒、保
洁设施，厨房里用的还是烟
碳炉，连个排烟设备都没有，
虽然基础卫生做得不错，但
距离真正的卫生达标还差得
很远。”食药监南苑监管所所
长孙永红说，在给出改造建
议后，老李十分配合，第一时
间动手重新装修店面。

“店里前前后后经历了3
次改造，第一次下手的就是
厨房，把木质的板台全撤了，
换上了不锈钢的，排风扇也
换上了净化器，实现了油烟
分离。第二次改建就是给店
里铺上了瓷砖，还砸通了隔
壁的墙面，扩大了店面。”老
李说，最近的一次改造，按照
食药监部门的指导，给店里
配上了消毒柜、储物柜、给墙
面重新贴板，细节上变化也
比较大，垃圾桶全换上了带
盖的，裸露的管道也全都包

裹住了。此外，还在小店的醒
目处，公示了营业许可证、从
业人员健康证、餐饮服务食
品安全等级、举报投诉电话
等信息。

环境变好了
生意越来越火

“如今营业执照、卫生制
度、从业人员个人卫生证明
等都摆在店内，让人吃得更
放心。”老李说，如今市民对
店里的卫生环境特别重视，
环境好了顾客就更愿意来，
生意也就更好了。

“其实我算是非常节俭
的人，但是在钱花装修改造
这件事上，我还是挺舍得
花。”老李说，自己理解的创
卫就是把自己店里弄得干干
净净，不乱扔乱倒垃圾泔水
给别人添麻烦。虽然装修的
花费比较大，但带来的效益
也非常明显。

“我最近一次装修是在8
月初，用了大概一个星期，再
营业之后店里的生意明显好
多了。”老李高兴地说，店里
干净了，来的顾客就更多了，
最实在的就是营业额涨了，
足足翻了3番。“目前店里卫
生基本达标了，接下来，我们
还打算定制统一的工作服，
再提升一下小店的形象。”

“不能说老李的甏肉干饭
店是最好、最干净的，但绝对
算是变化最大的。”孙永红说，
老李的甏肉干饭店，只是小餐
饮店整治效果的一个缩影。如
今，类似的变化，南苑街道的
小吃街上皆随处可见。

小小店店““变变脸脸””三三次次
营营业业额额翻翻三三番番

关关注注““嫂嫂子子面面””

墙面干净了，厨房亮化了，消毒碗柜也齐全了……7年来，老李的甏肉干饭店经历了3次装
修改造，从30多平米的小瓦房，变成了60平米宽敞明亮的小餐饮店。环境好了，引来了更多顾
客，老李赚得荷包满满。

经过三次改造，小店顾客更多了。本报记者 康宇 摄
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