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壹现场
找 记 者 上 壹 点

国家级文保建筑德国诊所成危楼
管理部门：使用单位已申请资金，批复后维修

齐鲁晚报·齐鲁壹点记者
于悦 实习生 魏楚梦

市民反映
年久失修掉瓦片
居民盼维修老建筑

近日市民李女士反映，位于
经三路46号院内的一座老建筑因
为年久失修，屋顶经常掉落瓦
片，“砸到车事小，院子里住的老
人、孩子挺多，万一砸到人怎么
办？”

李女士所说的老建筑指的
就是德国诊所旧址，建于1920年，
迄今已走过百年历史，2013年被
列为第七批全国重点文物保护
单位，它的西侧就是曾经的小广
寒电影院。

近日，记者来到这座老建
筑，从外观看，德国诊所为二层
砖木结构建筑，红瓦屋顶，入口
处建有两座三层高的六边形塔
楼，在济南老建筑中颇有特色。

走进大门，便看到居民挨家
挨户将电动车停放在本就不宽
敞的楼道里，纸盒杂物更摆放凌
乱。尽管是白天，楼道内几乎是
一片昏暗，仅靠着大门口和二楼
一扇小窗户来透光。建筑的墙皮
脱落严重，由于经久未修，木质
的楼梯走起来吱吱作响。

“外面塔楼容易掉落瓦片，雨
天脱瓦尤其严重，反映了很多次也
没有解决。楼内房顶也是墙皮脱落

严重，光我们自己装修就花了好几
万元了。”一位居民反映。

记者看到，在一楼门前还贴
着一张通知单，上面写着“危楼
危险不能居住，建议楼内人员马
上搬出”。李女士称，这里的居民
大都是老住户，“一是不舍得也
不方便离开这里，二是没有足够
资金搬离，所以希望有关部门能
维修保护一下这里，保证安全，
也保护文物。”

管理部门：
老建筑里还有居民
维修只能是修复破损

早在2017年，齐鲁晚报·齐鲁
壹点就曾关注过文保建筑德国
诊所面临的年久失修难题，时隔
两年多，对这座老建筑的修缮和
保护有没有新的进展？

对此记者联系了市中区文旅
局负责文物的工作人员，了解到该
老建筑的使用单位山东省总工会
已申请维修资金，待走审批流程
后，德式老建筑将有望得到维修。

“这几年对于这座老建筑的
修缮保护，我们前后协调了30多
次了。”该工作人员称。德国诊所
旧址的产权单位是山东省机关
事务管理局，原来的使用单位是
山东省总工会，但目前在此居住
的居民都不是省总工会职工，使
老建筑的维修陷入了两难。

“经过我们多次做工作，省
总工会也答应了申请维修资金，
现在进展比较顺利，但资金拨付
需要一段时间，而且拨付后维修
前也要履行一些报批手续。我们
已经告知了居民，让他们耐心等
待。”工作人员称。由于德国诊所
为国家文保单位，维修前需要报
文物部门批准后才可动工。

据了解，此次维修只能是针对
破损进行修复，因为老建筑里面还
住有居民，若居民不能全部搬出，
建筑无法进行整体加固。

揭一揭，五仁月饼里的那些秘密
“有文化”且不止五种仁，记者走进面食加工厂起底

“秋屏伴醉，认
七宝添修，粉融酥
腻。”中秋佳节总是
伴随着诱人的月
饼，这是一种记忆，
更是一种传承。月
饼是中秋的载体，
更是每个人味蕾深
处的老味道。今年
中秋临近，月饼市
场的竞争者也是摩
拳擦掌。提起月饼，
先要问一句：您了
解五仁月饼吗？

文/片 齐鲁晚报·齐鲁壹点
记者 李培乐

青红丝，这样被改良

现在的月饼五花八门，种类繁
多，而月饼口味也随着时代的发展
越来越多，可是不管时代如何变
化，有一种月饼，估计是你的记忆
无法忘却的，那就是五仁月饼。

说起五仁月饼，齐鲁晚报·齐
鲁壹点记者最先想到的就是青红
丝。记得小时候，对青红丝确实谈
不上喜欢，总是见之抽之。您是否
也有如此的记忆？

那青红丝到底是什么制成的
呢？带着揭秘五仁月饼的心愿，记者
走进山东济钢文旅产业发展有限公
司面食加工厂。他们从1988年生产
济钢月饼开始，32年持续生产五仁
月饼，承载了好几代济钢人的记忆。

在中秋节前，该面食加工厂所
有员工几乎是加班加点。副经理丁
春起忙里偷闲，跟记者谈起他们最
为珍视的五仁月饼。

对于青红丝，丁春起解答了困
惑记者多年的疑团。您知道吗，原
来不少人不爱吃的青红丝竟然是
橘子皮制作的，经过加工成了颜色
分明的青红丝。

“这种青红丝味道确实有些
大，很多时候掩盖了五仁的味道，
我们从七八年前就调整了，改用青
瓜和红瓜来代替。”经记者详细了
解，其实青瓜和红瓜等就是用冬瓜
丁制作，“我们用冬瓜丁按照自己
的配方制作，味道清淡，颜色上依
然起到青红丝的作用，却能衬托出
五仁的香味。”

仁，其实不止五种

说起五仁月饼，丁春起的第一
句话就是，“五仁月饼是最有文化
的月饼，它的五仁也代表着中华传
统的仁义礼智信。”听到这里，现场
的人都对这个习以为常的月饼有
了新的认识。

那么五仁具体是哪五仁呢？记
者查询发现，在2015年国家出台了
关于五仁的标准，五仁馅里，“果仁
含量不能低于20%”。“使用核桃仁、
杏仁、橄榄仁、瓜子仁和芝麻仁等
五种主要原料加工成馅的月饼可
以称为五仁月饼。”难道五仁月饼
一定要用这五种原料？其实不是
的，记者看国标中这一条关于五仁
馅的规定，是在广式月饼大条目之
下，而对于其他月饼，不论京式月
饼、苏式月饼、滇式月饼等等，都没
有关于五仁种类的规定。

的确，记者从丁春起口中得
知，他们的五仁月饼，不止五种仁，
而且多的可以达到十二种果仁，五
仁组合也并不是固定不变的。“我
们现在的五仁也有很多种，有小五
仁、精品五仁、极品五仁和黄金五
仁等等，都是皮薄馅大，是我们自
己的配方。”据了解，因为主要面向
原来的济钢集团当福利，他们也不
断地征求职工的意见，以便改良月
饼，“济钢五仁是吃出来的。”这句
话或许是他们最好的总结。

手法，要按传统去做

这个面食厂规模并不很大，一
天产量在6000斤左右。经过允许，
在穿上脚套、戴上头套经过消毒
后，记者和历城区市场监管局的相

关工作人员也进入加工车间。在这
个不大的加工车间内，工人们正干
得热火朝天，每年的中秋节前，都
是他们最忙的时候。

在生产线上，五六位工人分工
明确，有人负责面皮，有人负责馅
料，有人负责检查瑕疵品，有人负
责端走装满了烤盘的月饼。他们熟
练地操作着，被机器合成的类似于
小笼包的准月饼，在经过流水线被
模子重压之下，立马成了平常看到
的月饼模样。

接下来，一烤盘一烤盘的月
饼就会被放进烤炉。烘烤也别有
讲究，“我们的月饼不是一次烘烤
完成，需要中间取出来刷上鸡蛋
液，再烘烤。”面食加工厂主管张
加青告诉记者，这样做能够保证
五仁月饼的面皮颜色金黄，口感
更好，他们现在都是按照传统工
艺手法制作。

记者了解到，对于五仁月饼，
每年都会有不少争论，甚至有时会
成为调侃对象。有机构市场统计表
明，2019年中秋节五仁月饼销售数
额在华北甚至排在了第一位。

“前几年，有人一说到五仁月
饼就说不吃，而我们的五仁月饼
即使在大家都在反对的时候，也
是卖得很好。”丁春起说，“我们的
五仁月饼一枝独秀，因为我们是
传统工艺制作，现在已经有人开
始模仿了。”

在济南市经三路与纬二路交叉口西南角，有一座百年老建筑德国诊所旧址，由于年久失修，这个被
列入全国重点文物保护单位的建筑已出现多处破损变成危楼。齐鲁晚报·齐鲁壹点记者从相关部门了解
到，日前使用单位已申请维修资金，之后将对老建筑进行部分修缮。

济南热力集团有限公司
因保管不善，将唐冶热源厂
主厂房的《山东省建设工程
质量监督登记证书》监督注
册编号：201411104遗失，特
此说明。

挂失

▲经三路 4 6号

的德国诊所旧

址目前是全国
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德国诊所旧

址内部墙皮脱

落十分破旧。

工人们正在忙碌地加工月饼。
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