
让红色校史成为“活态教科书”

新时代以来，学校深耕红色沃土、赓续红色
血脉，将红色精神融于环境、融于文化、融于课
程、融于人才培养全过程，打造沉浸式、常态化大
思政育人格局，让厚重校史成为可感可学的“活
态教科书”。

学校打造“校史馆—名人园—文化长廊—郭
子化展廊—吴亚鲁广场—潘琰学堂”六位一体的
红色实景阵地，把厚重红色基因转化为看得见、
摸得着的育人场景。坚持文艺创作与文化活动并
举，以舞台剧和微视频重现红色校史，创编《赤心
中华》《红船·星火》《星火燎原》《答案》《最璀
璨的星》等作品，屡获省市大赛一等奖。

学校搭建“通识—专业—实践”红专课程

体系，编撰 《徐高师 110 年》《红专师范故事
读本》，宣讲红色故事，访谈英烈后人，将红色
案例融入专业课程。潘琰烈士后人讲述的《烈
士最后一封家书》，被纳入《学前教育政策法
规与教师职业道德》课程，作为“师德与生死
抉择” 的研讨案例，深深触动了每一位学子。
十余名教师入选江苏联合职业技术学院课程
思政示范项目和徐州市干部教育培训“四百行
动”好课程名录。

依托“德育同心圆行动”，学校凝聚思政育
人合力，推动党团班协同联动，打通课堂内外、校

园社会、线上线下育人渠道。通过“青梯建设”
“思政育人宣讲团”“微调研、大走访”等特色项
目，把思政教育延伸到实践基地与学生家庭，织
密“三全育人”网络。

将红色动能转化为发展势能

党建做实了就是生产力。学校相继获评江苏
省首批中小学校“一校一品”党建文化项目、徐
州市党员教育实境课堂、干部教育培训现场教学
点、江苏联合职业技术学院优秀党建品牌、省教

师发展示范基地校、省教科研工作先进集体、省
中小学职业体验中心、全国技能大赛先进单位等
多项荣誉。
“十四五”期间，徐高师学子在省师范生基本

功大赛斩获 56 项奖项；职业技能大赛捷报频传，
拿下国赛 2 金 1 银 1 铜、省赛 3 金 5 银 10 铜。606
名学生通过专转本升入本科院校，录取率连年超
65%，资格证书取证率保持在 90%以上。美术教师
团队立项江苏省职业教育技艺技能传承创新平台
项目，美术教育与学前教育专业获评省中职优质
专业，学校还担任江苏联合职业技术学院康育、教
育与体育专业指导委员会主任委员单位。

成绩单的背后，是红色文化凝聚的奋进力
量。学校坚守育人初心，不仅致力于培养一专多
能的师范人才，更致力于培育志存家国、德技并
修的新时代青年。立足地方发展需求，学校精准
布局专业建设，新增婴幼儿托育、数字媒体、健康
管理等一批社会紧缺专业，形成“升学就业两相
宜”的办学特色。

站在“十五五”的新起点，苗苏莉书记表示：
“我们将以‘师范铸魂’为底色，做强四大专业集
群，建成五个育人中心，实施六项提升计划，全力
建设高水平五年制高职学校，让百年红色学府薪
火永续、再启新程。”

从商贸“老兵”到馓子工厂掌门人

今年是吴立剑从事商贸行业的第 22 个年
头。20 多年来，他经手过无数商品，也见过形形色
色的生意场，真正让他下定决心“扎进”一个行
业的，是 2018 年在上海的一次展会。
“那是一次行业展会，我本来只是去逛逛，看

看有什么新趋势。”吴立剑回忆道，“结果看到有
食品企业把馓子做成了包装产品，向餐饮企业供
货。当时我愣住了———馓子还能这么做？”

在徐州出生长大的吴立剑，对馓子再熟悉不
过。从小巷子里现炸现卖的摊点，到逢年过节家
家户户必备的茶点，馓子是他记忆里最寻常的味
道。但把馓子做成标准化包装产品、进入餐饮渠
道———这个模式让他嗅到了不一样的商机。
“徐州馓子有传统、有口碑，但一直停留在

‘小作坊’阶段，缺乏品牌化、标准化的产品。”
吴立剑说，“我当时就想，能不能把徐州馓子做成
一个真正意义上的商品，让它走出去？”

说干就干。凭借着 20 多年商贸生涯积累的
渠道资源和人脉，吴立剑很快通过合作渠道开始
了包装馓子的销售业务。起初只是“试试水”，没
想到市场反响出奇地好———消费者认这个味道，
餐饮企业也需要这样的产品。

2018 年，吴立剑正式创办徐州一本食品科技
有限公司，深耕徐州传统馓子工艺。从商贸到生
产，从“倒手”到“亲手做”，吴立剑完成了职业
生涯的一次重要转型。

馓子的传统制作工艺极为讲究。要选用上等
的小麦面粉、食用油和芝麻。手工和面后盘成粗
条，再拉成细条放在油中，撒上芝麻，在适当的油
温中炸制，并不断翻动，最后快速取出通风保持
酥脆。正是这种“死磕”品质的劲头，让一本食品
在竞争激烈的馓子市场中站稳了脚跟。

然而，到了 2023 年，一本食品的产能已经触
及天花板。“老厂房的面积有限，设备也跟不上
市场需求了。”吴立剑坦言，“当时我们的订单越
来越多，但产能就是上不去，眼看着机会在眼前，
却接不住。”

是维持现状，还是破釜沉舟？吴立剑选择了
后者。2024 年，他作出战略决策———成立徐州津

善食品科技有限公司。从 “一

本”到“津善”，不仅是一次企业名称的变更，更
是一次脱胎换骨的升级。
“为什么叫‘津善’？”记者问。吴立剑想了

想，说：“‘津善’就是‘津津有味，与人为善’。
做食品，就是要让老百姓吃得津津有味；做人做
事，要心存善念、与人为善。这两个意思加在一
起，就是我想做的。”

守正创新，让馓子走出徐州

把馓子从街边小摊的现炸现卖，变成货架上
的包装食品，最难的一关是什么？吴立剑的回答
出人意料：“是保质期。”

传统的徐州馓子，现炸现卖，散装状态下保
质期只有短短一周左右。过了这个时间，馓子就
会受潮变软、失去酥脆的口感。

吴立剑带领团队在包装上下了大功夫。“我
们反复试验了多种包装材料，最后选定了一种高
阻隔性的 K 尼龙包装袋，最终让保质期延长到了
3 个月。”
“别小看这 3 个月的差别。”吴立剑说，“一

周的保质期，产品只能在本地销售；3 个月的保质
期，产品就可以发往全国各地。这是馓子从‘地方
小食’变成‘全国商品’的关键一步。”

不满足于“照搬传统”，吴立剑在产品研发
上大胆创新，打造出馓子酥系列产品———蜂蜜红
枣馓子酥、蜂蜜海苔馓子酥。馓子酥在传统馓子
的基础上进行了大胆改良，形态上更小巧精致，
口感上更加酥松。
“传统要传承，但也要创新。年轻消费者的口

味在变，我们得跟上。馓子酥就是我们给年轻消
费者的一份答卷。”

凭借着过硬的品质和持续的创新，津善食品
赢得了市场的认可。在合作伙伴名单上，赫然列
着多家全国知名连锁商超。“这些合作伙伴每一
家都对供应商进行严格筛选。”吴立剑说，“尤其
是胖东来和大润发，他们的食品安全审计非常严
格，能通过他们的审计，本身就是对我们品质的
认可。”

让乡邻端上“馓子饭碗”

在津善食品的车间里，记者注意到一个细
节———正在操作台上搓条、盘花、包装的工人，几
乎都是 50 岁左右的女性。

吴立剑说，这是他最引以为豪的一件事。“我
做生意 20 多年，说实话，赚钱是重要的，但更让
我有成就感的是，能给这些留守在家的乡邻一个
挣钱的机会。她们很多人大半辈子都在地里刨
食，没有固定的工作。现在在家门口就能上班，一
个月三四千元，对农村家庭来说，这是一笔实实
在在的收入。”

在津善食品，工人的年龄大多在 45 岁到 60
岁之间。她们过去或是全职主妇，或是打零工，
收入微薄且不稳定。如今，她们每天早上把孩子
送到学校，然后骑着电动车来到工厂，从事手工

作业———搓条、盘花、包装，这些工序恰
恰是她们最拿手的。

馓子的制作，本就是一项

需要耐心和巧劲的手艺。和面、醒面、盘条、搓条、
盘花、油炸———每一道工序都离不开一双灵巧的
手。吴立剑看中的正是这一点：“年轻人手生，坐
不住；她们不一样，一辈子和面打交道，做起馓子
来又快又好。”

吴立剑说，“她们不是流水线上的螺丝钉，她
们是手艺人，是咱们厂里的宝贝。”

一位正在盘花的李大姐告诉记者：“以前在
家就是种地、带孙子，一分钱收入都没有。现在每
个月能挣钱，给孙子买零食、给自己买件衣服，花
自己挣的钱，腰杆都直了。”说着，她手上不停，
一转眼工夫，一根根粗细均匀的面条已经在指尖
绕成了漂亮的馓子坯。

对于未来，吴立剑有着清晰的规划。一方

面，要继续深耕商超渠道，巩固与现有合作伙
伴的关系，同时拓展新的销售渠道；另一方面，
要加大产品研发力度，推出更多符合市场需求
的新产品。

从上海展会上的不期而遇到完备的现代
化工厂生产线；从商贸老兵到馓子工厂的掌舵
人———吴立剑用 6 年时间完成了一次漂亮的
转型。而这场转型的背后，是一个徐州人对家
乡味道的坚守，是一个企业家对品
质的执着，更是一个时代对
传统美食现代化、
品牌化的探索。

徐州高等师范学校

让校史里的丰碑走进学生心里
本报记者 李小委 通讯员 许燕

木铎金声，弦歌不辍。徐

州高等师范学校肇始于 1906

年创办的徐州师范学堂，历

经省立七师、省立三女师、省

立徐州中学师范科、徐州女子师范学校、徐

州师范学校、徐州高等师范学校等变迁，积

淀了深厚的办学底蕴与鲜明的红色基因。

校园内，吴亚鲁广场松柏常青，红专名人园

碑刻熠熠生辉，静静诉说着百年学府的红

色往事。

老味道闯出新市场

徐州馓子的“津”彩变身
本报记者 赵丝雨

在徐州，馓子不仅仅是

一种美食。两千多年来，它

从寒食节的“寒具”走来，历

经朝代更迭，早已融入这座

城市的肌理与血脉。徐州津善食品科技有

限公司董事长吴立剑，则用一座现代化工

厂，把徐州馓子从街头巷尾送进全国知名

连锁商超的货架，更送进了千家万户的茶

余饭后。

T722026年 9 月 20 日 星期日 责编：甘子达 美编：徐丞 校对：戚妍娜

在吴亚鲁广场举行烈士纪念日活动。受访单位 供图

工作人员在车间生产馓子。

工作人员将馓子进行分装。本报记者 王耀 摄


