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那个扣1123分的司机
这次又因为诈骗被抓了

记者 吴璇通讯员 何潇

近日，2024年省级技能大师工作室名单公

布，富阳区报送的易际光西式面点技能大师工

作室榜上有名。这也是我区第五家省级技能大

师工作室。

这位从16岁开始与面包结缘的西点大师，

自2016年扎根富阳以来，从企业技术总监到开

起自己的烘焙店，从指点技术到传师带徒桃李

满天下，他用自己的亲身经历书写了一段“授人

以渔”的佳话。

讲述老百姓的故事 反映大时代的变迁

从易际光受聘来到富阳，便开启了传师带
徒的“副业”。起初，面对一两个前来求学的学
徒，他就利用业余时间指导他们。随着越来越
多的人表露想要拜师的意愿，他逐渐意识到，面
包卖得多，不代表行业水平可以提升，不如培训
出更多更专业的烘焙能手，这样才能让整个行
业水平得以提高，行成良性发展。而且，一双双
渴求改变命运的眼神也让他触动，“技能改变了
我的人生轨迹，我也希望更多的人能通过技能
变得更好”。

在众多学徒中，年仅14岁的少年曹腾飞引
起了易际光的关注。曹腾飞来自河南，误打误
撞进了烘焙行业，易际光是他认识的第一位“大
师”。“年轻、认真、肯钻，看到他就像看到十年前
的自己。”易际光生出了正式收徒的心，同时也
将技能培训正式提上日程。

2019年，他与培训学校合作，启动西点培训
项目。该项目既有适合烘焙爱好者的兴趣班，

也有适合想要从事西式面点行业者的技能提升
就业创业班，还有适合所有人员的全能班。5
年时间，他开展技能培训 80 余次，培养学徒
1000 余人，其中，获得高级工及以上证书的有
200余人。

不少学徒获得了喜人成绩，如朱宇飞入选
第 46 界世界技能大赛烘焙项目国家集训队队
员；童志刚获得全国轻工技术能手、省技术能
手；曹腾飞获得第一届国赛浙江省选拔赛烘焙
项目第二名等荣誉。值得一提的是，易际光还
积极响应人社部门“技能共富”的号召，前往各
个乡镇为当地群众提供免费培训。

一批又一批的徒弟学成，让易际光深感一
技之长能带来多大的改变。他说，有一位叫莎
拉的二孩妈妈让他印象深刻。她曾经是上班
族，因为孩子出生，开始自己动手做面包，随之
深深爱上了这门手艺。后来她特地来富阳向易
际光拜师学艺，学成后回到自己居住地开起了

面包店，改变了人生轨迹。本地小伙小俞，毕业
后一直找不到方向，通过跟随易际光学习烘焙，
如今的他已经成为一名面包烘焙师，在江边一
家网红面包店担任主厨，月收入过万元。还有
从16岁便跟随易际光学习的曹腾飞，才20岁出
头的他已经游历多地，如今回到富阳跟随师父，
成为“半甜不甜”的主厨……

“如果不是师父，我那个年纪开始混社会可
能就跑偏了。现在，我不仅有一份喜欢的工作，
还有自己的圈子。这份手艺让我根本不用愁找
不到工作。”曹腾飞说。

7年前，记者因为易际光得到全国技能大赛
第一名的佳绩上门采访，那时的他还十分腼腆；
7 年过去，如今的易际光更加自信，也更加健
谈。他说：“我始终坚信，只要有一技之长，就业
创业就会相对容易得多。我也希望能通过努
力，让更多人有就业的本领。”

富阳新增一家省级技能大师工作室

这位技能大师
帮很多人改变了人生

4月23日下午3点左右，市民戴师傅夫妻俩前
往阳陂湖湿地公园游玩，途经几幢红砖房附近的桥
边，发现几名游客正带着孩子观赏黑天鹅嬉水，于
是也凑上前去观赏拍照。

黑天鹅优雅的身姿，引得人们纷纷赞叹。一个
眼尖的孩子发现，其中一只黑天鹅的喙上似乎缠着
异物，导致无法正常进食，于是叫喊起来。大人们
仔细观察，发现这只黑天鹅的下侧喙上缠绕着一团
尼龙渔线和两只鱼漂，尽管黑天鹅反复用力摇晃脑
袋，试图甩掉渔线，但无济于事。

这一幕让游客们十分着急，大家喊来公园工作
人员，并帮忙将黑天鹅吸引到岸边，在工作人员和
游客们的努力下，最终成功摘下了天鹅喙上的异
物。戴师傅说，阳陂湖目前有不少黑天鹅，其中一
些黑天鹅还在哺育雏鸟，希望大家一定要注意爱护
它们，不要在公园内垂钓、随意丢弃垂钓用品。

（记者 姜炜）

易际光（左）担任第三届浙江技能大赛烘焙项目裁判

救助黑天鹅

出生于1990年的易际光来自温州。因为小
时候家里条件不好，他一直到十多岁才在别人家
的喜宴上吃到袋装的小蛋糕。他回忆，当时一吃
就喜欢上了这种松软的甜食，但是能吃到的机会
并不多。

中考结束后，在好友的说服下，他抱着对蛋
糕的喜爱北上辽宁，当起了一家连锁烘焙店的学
徒。在这里，易际光看到了面团发酵成面包的魔
力，他迷上了做面包，跟着一位有30多年从业经
验的老师父一学就是3年。学成后，易际光回到
温州，当起了面包师，并逐渐摸索出一套属于自
己的特色手艺，逐渐在业内声名鹊起。

2016 年，已小有名气的易际光受聘为富阳

一家西式面点企业的技术总监。2018 年，他参
加中国技能大赛——第十九届全国焙烤职业技
能竞赛，从全国1500多位烘焙高手中脱颖而出，
以优异的成绩获得面包技术比赛金奖，并获得人
力资源和社会保障部颁发的“全国技术能手”称
号，成为行业内的“顶流”之一。他创作的艺术面
包让面包开出了花，在精湛的技艺背后，是通宵
达旦的付出和结了一层层老茧的手心。

2023 年，易际光在富阳开起了“半甜不甜”
烘焙店。有全国技术能手坐镇，这家店成了富阳
烘焙店的“顶流”之一，甚至有不少杭州人慕名前
来。今年，“半甜不甜”还将在杭州开启新门店。

有了自己的烘焙店，易际光对面包、蛋糕、咖

啡、冰淇淋的想象有了更多可能，一件件富有新
意的产品不断面世。他带领团队先后研发烘焙
类产品500余款，艺术造型100余款，完成技改项
目20 余项，授权国家专利9 项，参与编写著作2
项，团体标准1项，省级标准《淀粉与淀粉糖制造
工》开发1项。

从温州小山村一路走来，如今的易际光得到
的奖牌、奖杯可以摆满一面墙。除了全国技术能
手，他还是国家职业技能鉴定考评员、浙江省杰
出工匠、浙江省“百千万”高技能领军人才、杭州
首席技师、十佳来杭创业创新青年、杭州市高层
次C类人才、享受杭州市政府特殊津贴待遇……
技能，照亮了他的人生。

年少学艺，人生轨迹因技能改变

授人以渔，学徒达1000余名

本报讯（记者 周晓露 通讯员 章舒莎）42岁的王
先生是钓鱼老手，常在富阳各水域“征战”，鲜少空手
而归。可这次，他却被自己的“神兵利器”伤到了。

前几天深夜，王先生冲进区一院急诊外科，焦急
大喊：“医生，快帮我看看！鱼钩扎手里了，怎么都拔
不出来，疼死我了！”接诊医生徐向亮小心翼翼地查
看，发现这是一枚专业假饵钩，6个带倒刺的钩子，其

中一个深深扎进甲沟。最终，医生给王先生打了麻
醉，分离倒刺，将钩子安全取出。

“天气很好，钓鱼的人多了，我们急诊外科接诊
鱼钩扎伤的患者明显增多。”徐向亮表示，“大部分伤
者都是在取钩、甩杆时发生意外。有倒刺的鱼钩最
难处理，一旦被扎，千万别硬拔，必须尽快来医院。”

关于鱼钩扎伤，医生提醒，存在这些误区：“硬拔

鱼钩会造成二次伤害；伤口涂菜油不仅没用，还可能
加重感染；自行拔出后放任伤口不管更危险，鱼钩上
的细菌很可能引发破伤风。”

徐向亮补充道：“要是鱼钩扎进眼睛、喉咙等危
险部位，或是伤口出现红肿、流脓等情况，必须立即
就医。大家享受垂钓乐趣时，一定要注意安全，千万
不能掉以轻心。”

带倒刺的鱼钩扎进手指 医生：这类情况最近多发

黑天鹅的喙上缠着尼龙渔线和鱼漂

工作人员救助黑天鹅

取下的尼龙渔线和鱼漂

富阳日报公益广告


