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杭州奥体中心体育场俗称“大莲
花”，于2009年奠基开工，2019年竣工
投入使用，成为一代杭州人的记忆。而
在王露清的印象中，似乎还有一些特殊
的情结。

2016年，王露清成为G20杭州峰
会的保电工作者，在国博中心远远就能
看到在建中的体育场，这是他第一次这
么近距离地观察“大莲花”。这一次次
的遥望，似乎都在为王露清和“大莲花”
的再次相遇埋下伏笔。

此次杭州第19届亚运会的保电工
作，王露清作为第一批入驻亚运核心场
馆“大莲花”的成员，终于再续前缘。这
7年之间，王露清经历了2018年世界
短池游泳锦标赛、2021年中国质量大
会等多项重大活动保供电工作，以
及迎来了儿女的出生。他不无感
慨地说，看着“大莲花”就像看
着长大的孩子一般。

日行2万步，
走遍“大莲花”每个角落

初到“大莲花”的时候，王
露清对这座场馆并不熟悉，对
他来说最重要的一项工作就是

“走路”。他走遍了整个体育场
的里里外外，上上下下，不放过任
何一个角落和细节。

他的工作是对场馆里所有的用电
设备进行溯源和排查，每天在场馆里步
行超过2万步是常态。他和同事们反
复排查了体育场照明、大屏、音控、升旗
系统等用户侧重要的电气设备，涉及插
座、开关、照明等保电细节上万余处，排
查整改了隐患缺陷500余条，对馆内插
座、临时用电负荷等进行管理，对照场

馆运行实际
情况做好保障方

案、应急预案等编制工作，确保电力设
备在赛事期间可靠运行。

“我的脑海里已经有了场馆的高
清地图，馆内的每个位置，都能第一
时间定位。”即便如此，面对建筑总面
积达 22.9 万平方米、总供电容量

28460千伏安的巨大工程，王露清的
工作仍然困难重重，甚至一次小意
外，就可能导致好几天的工作都要前
功尽弃。

作为“大莲花”9个保电责任区片
长之一，王露清既要负责与场馆方沟通
协调保电人员的工作安排，又要参加现
场运维保电工作，但他觉得这样的工作

忙碌又充实。
“赛事期间有很多的临时用电负

荷设备接入，临时设施在可靠性上
有所欠缺，”让王露清感到庆幸的
是，正是有了充足的应急预案和时
刻准备着的电力保障团队，最终在
赛事期间顺利完成了保障任务，确
保万无一失。

“马上出发”是青年工匠的常态

正如“大莲花”承担着杭州第19
届亚运会、杭州第4届亚残运会开闭
幕式和田径项目的比赛，是亚运场馆
里的核心区和主战场，王露清所代表
的无数电力工匠，也是亚运后勤队伍
的核心战力。他们默默扎根基层，充
分做好赛事保电准备，肩负亚运电力
安全“守门员”的重任。这背后，是他
们从无数个大大小小的供电所、工作
室开始的平凡故事。

从10多年前踏进供电服务站的大
门，抄表运行、安装维修、低压运检、营
销服务，王露清先后在多个岗位历练。
电力抢修是项特殊的工作，常常需要
24小时待命，没有正常的节假日，越是
逢年过节、严寒酷暑，王露清的工作就
越忙，“马上出发”是他在平日工作中的
口头禅。

王露清把每一次的工作都当成和
自己比拼的“擂台赛”，与自己不断过
招，这也使他在各种技能比武中屡获
殊荣。对他来说，本职工作和技能比
武是相辅相成的关系，每次集训都能
让他多学习一次理论知识和多提高一
回技能水平，而他的知识体系又来源
于日常工作的点点滴滴。也正因此，
王露清先后获评“首届萧山工匠”、“新
时代浙江工匠”，工作室被杭州市总工
会评定为“杭州市高技能人才（劳模工
匠）创新工作室”。

为践行绿色理念，“大莲花”在建设
之初就定下了设计使用年限100年的
建造目标。而在这100年里，还将会有
无数像王露清一样的工匠，继续书写属
于新时代电力工人的传奇。

2016年G20杭州峰会，国宴菜单
上的精致杭帮菜，至今为人津津乐道。
时隔七年，又一场国际盛会在杭州召
开，作为杭州第19届亚运会官方接待
饭店，宝盛宾馆的后厨也经历了极具挑
战的“实战”。

担任宝盛宾馆厨师长的顾奇军，
早在G20峰会期间就有了国外媒体团
的接待经历，对高标准和国际性接待
有了丰富经验。但此次亚运会的用餐
接待时间涵盖了早餐、中餐、晚餐及夜
宵，对顾奇军和同事们来说仍是不小
的挑战。

比如，自助早餐一般6:30-7:30
开始供应，厨房提前两小时就要开始准
备。结束早餐的收尾工作，中餐档又要
无缝衔接，晚餐、夜宵亦然。这意味着，
每天的工作节奏变得异常紧凑，休息时
间也大大缩水。

作为在宝盛宾馆扎根近20年的
“老炮儿”，顾奇军的“坐镇”，给团队成
员吃下了“定心丸”。这份底气不仅来
自于工作资历，更是他对烹饪数十年如
一日的感情早已内化于心。

“亚运菜单”背后的“小心思”

亚运赛事期间，宝盛宾馆的“亚运
菜单”总共有几十道菜，每周变着花样
轮换供应。

“亚运供应菜单里，我们主要考虑
的是荤素营养搭配，以及下榻宾客们的
偏好和口味。”顾奇军说，因为是自助餐
形式，除了热菜之外，他们在菜单中还
添加了一些偏西式的沙拉、烤肉和点
心，以此增加餐点品种的丰富度。此外
还有一些特色档口，比如馄饨、麻辣烫、
北京烤鸭、杂酱面、广东点心、刺生台等
区域特色美食，供各地远道而来的客人
品尝。

为了提供更好的服务，宝盛宾馆的
厨房还进行了改造，在厨房全方位安装

了摄像头，并对清真厨房做了部分设备
的整改。考虑到部分外宾的宗教信仰，
他们设立了专门的清真厨房。清真厨
房单独封闭式设立，垃圾也单独处理，
包括里面使用的所有锅碗瓢盆和厨具
器皿都是全新采购的。

对顾奇军来说，厨师不仅要钻研
食物，更要“看人下菜”。G20峰会期
间，顾奇军和同事们就提前对下榻的
宾客做好“背景调查”——了解客人来
自什么国家、有哪些饮食习惯、是否有

宗教信仰等，从而合理安排菜单。也
正因此，不仅收获了“G20先进管理”
等殊荣，更让顾奇军对亚运会的接待
工作充满信心。

20年“长跑”之路，坚守家乡至味

热爱可抵岁月漫长，顾奇军就是最
好的例子。从2004年毕业实习至今，
他一直都在宝盛宾馆默默耕耘。顾奇
军坦言，因为从小比较喜欢美食，所以
选择了烹饪行业。而成为一名厨师以

后，他已经历
了近 20 年的

“长跑”，这是他
骨子里对热爱
的坚守。

如今，他是国家
特一级技师，是萧山区
总工会认定的“职业技术带
头人”，但在宝盛宾馆后厨，头戴厨师
帽、手拿菜勺的顾奇军仍然还是一副踏
实诚恳的模样。在杭州市首批非物质

文化遗产特色酒店的宝盛宾馆，很多非
遗特色菜都出自顾奇军之手，与此同时
他在清蒸扁鱼、莴笋炒木耳、萧山萝卜
干烧肉等家常菜上也从不懈怠。

作为一名地地道道的萧山人，每次
谈起家乡美食，总能打开顾奇军的话匣
子。尤其是本地家喻户晓的萝卜干，在
顾奇军看来，虽然形似简单，但做起来
并不容易，“要先自己腌，腌好之后蒸上
一两个小时，然后再炒，把油炒到透。
萧山本地老做法是蒸，我们创新研发，
并且加了‘炒’这个环节，在烹制上实际
要花很长时间。”

这次的“亚运菜单”，顾奇军就加入
了萝卜干这样食材，许多菜肴的开发都
是围绕这个主题进行设计。顾奇军的
诀窍是，萝卜干本身自带咸甜口味，开
发不同的菜肴都需要给萝卜干作甜度
和咸度上的细腻调整。“比如做萝卜干
卷，可能会稍微带一点点甜，前期把萝
卜干在水里稍微冲一下再去炒，让它的
口感达到最佳状态。”

值得一提的是，宝盛宾馆还
有着众多萧山非遗美食，如

风味蒸钱塘鱼、沙地大东
坡、干菜木桶肉等，这
些都是顾奇军的拿手
菜。此次他也在菜
单里融合了许多家
乡非遗菜品的元
素，让宾客们通过
品尝本地特色美
食，记住萧山的味
道，感受萧山的文

化。
顾奇军说，每天颠勺

是个力气活，所以他还保持
了早起晨跑的好习惯。或许在

他心里，更希望的是有一天，家乡的美
食风味可以跑出杭州，跑向世界，让更
多人爱上独属于他的家乡味道。

9月23日，杭州第19届亚洲运动会盛大开幕。在竞赛运行服务、观众服务、媒体运行服务、后勤保障服务等多个业务领域，数以万计的服务保障者为远道而来的运动

员、游客等提供高质量的服务。

有这么一群“工匠”积极加入护航亚运的志愿队伍，他们默默无闻、兢兢业业，冲在亚运比赛服务的“第一线”，以辛勤付出和日夜坚守助力亚运会顺利圆满举办。让

我们一起来聆听他们的亚运故事吧……
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王露清：绽放“大莲花”，传承工匠魂

顾奇军：“亚运菜单”背后的家乡味道
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