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“西点烘焙的乐趣就在于为单纯
的食物注入了灵魂。希望通过我的
手、我的作品，把用心和情感传递给
每位品尝者。”谈起钟爱一生的西点
事业，干文华娓娓道来。

多年前，为了生存，她从一名纺
织女工转型进入面包公司，从零开始
跟随师傅学习烘焙知识和技法。没想
到，与西点的初次相遇便让她喜欢上
了从面粉到作品成型的奇妙过程，之
后一路潜心钻研，并一直坚守到现在。

每天搓面团、烘烤，干文华通常
一站就是一天。在消耗体力的同时，
她还需要聚精会神思考西点的造型、
花色等。虽然辛苦，但干文华坚持勤
学苦练，动手操作的同时琢磨领悟技
法精髓，慢慢开始独当一面，同时尝
试研发新品。

“其实我就是死抠，一定要把事
情做好。”在干文华看来，技能来不得
半点马虎，尤其在操作过程中，糖衣
温度必须严格控制，砂糖要用透明度
高的艾素糖，糖艺作品不能只看一
面，要的是360度无死角的精致，捏
塑细微到动物毛发都必须自然逼真
……经过多年坚持，她逐步把西点做
到了极致，而她的身影也陆续出现在
了各类技能竞赛中，并屡获佳绩。

2006年，干文华参加第七届全

国焙烤技术比赛。现场，当其他选
手使用奶油操作时，她别出心裁地
选择了巧克力面团，手法娴熟地制
作出当时少见的翻糖蛋糕，还通过
捏塑技艺呈现出南瓜、香蕉、玉米等
造型，以蔬果丰收展现创意主题。

“我记得担任评委的凯司令技术总
监看着我的蛋糕高兴得直点头，他
说：‘终于有一款洋气的蛋糕了！’”
回忆起比赛细节，干文华依然历历
在目，这一创新也让她获得了“全国
技术能手”的称号。

然而，绝活的背后是不断的尝试
与探索。干文华坦言，巧克力面团塑
形技艺是一项“和时间赛跑”的技能，
人手的温度有35℃，而巧克力的融点
在30℃，要想塑形成功需要不断操
练，提升手速。“最难的就是温度，两
者温度相近才能相融，一有偏差就会
水油分离。”

创新之路从未停止，针对传统鲜
奶油裱花稳定性差、易变形、不美观
等问题，干文华大胆改良工艺配方，
通过增加适量奶粉提升鲜奶油裱花
技艺的稳定性，填补了技能空白。此
外，她还多次前往法国、日本学习先
进烘焙知识，融会贯通中练就了西点
烘焙绝技绝活，并担任国家竞赛裁判
员，深受行业认可。

干文华：烘焙技艺烘托精彩人生
当上海小将刘福焕代表中国队摘得2017年“中国国际技能大赛糖艺/西点制作项目”铜牌时，一路指导、陪伴

着的干文华看着学生登上领奖台，流下了欣慰的泪水，“这是当时我国在该项目国际比赛中取得的最好成绩。”
作为上海市现代食品职业技能培训中心校长兼技术总监、西式面点师高级技师，干文华坚持“一辈子做好一

件事”，潜心钻研海派西点技艺，在屡获大奖的同时，致力于传承培育西点人才，助力中国烘焙走向世界舞台。“匠人之心，寄乎于手。”
她将热情和心血糅进了对西点的执着追求中，同时也点亮了许多烘焙新人的人生。 青年报记者 明玉君

“不要小看西点制作，这是一项
费脑的技术活，需要有多方面的修
养，包括技术、艺术和对手工的情
感。”多年磨砺中，干文华对于西点有
着自己的理解。志在传艺育人的她，
为全国烘焙行业培养了千余位西点
烘焙专业人才，其中有11位学生获
得“全国技术能手”称号。

同时，她依托“干文华上海市技
能大师工作室”，带领团队进行蛋糕
装饰、糖艺技术等的研发和创新，吸
纳和融合国外先进的烘焙技术和操
作理念，创新了“巧克力应用技术”

“糖艺技术”等工艺技术和材料运用，
极大地推动了行业发展。

“全国技术能手”“上海市五一劳
动奖章”“国家职业技能竞赛裁判
员”“上海工匠”“享受国务院政府特
殊津贴”……看着眼前一个个荣誉，
干文华感慨万千。从当年初入行，到
现在成为西点烘焙专家，她坚持“做
好一件事”，潜心付出的同时，也收获

了社会的肯定和赞许。“西点烘焙是
我毕生所追求和热爱的事业，用手的
温度传递创意和情感，才能让大家感
受到美妙的味蕾体验。”干文华深有
感触地说。

在各类技能大赛中，干文华经
常受邀担任现场西点烘焙展示和指
导老师，看到越来越多的市民参与
到技能学习中来，体验技能的魅力，
她的内心充满了喜悦。在她看来，

“工匠精神”需要传承和发扬，崇尚
技能的氛围日渐深入人心，但技能
学习也并非一蹴而就，心无旁骛、勤
学苦练才能量变产生质变，成为真
正的“手艺人。”

“未来，我希望在传承创新的基
础上，把自己对于西点烘焙的热情和
专业知识传递给更多人，同时，将中
国烘焙推向更广阔的舞台，向世界展
现中国西点师的技能风范。”对于西
点烘焙的未来和发展，干文华充满了
信心。

自2004年起，干文华受邀在职业
院校和培训机构担任西点老师，教授
烘焙等课程，用多年积累的海派西点
技艺回报社会。对她而言，相比个人
技艺的提升和进步，她更希望发挥“传
帮带”作用，为行业培育西点人才。

教学中，干文华非常重视西点烘
焙的标准化教学，如对食品的要求、器
具的使用、原物料的应用、食品卫生安
全等各种标准。除了对烘焙作品质量
严格要求之外，每个步骤，她都要求学
生优雅操作，且操作台也要保持整洁
有序，“一定要摒弃‘差不多就行’的想
法”。其间，她还创立了“干氏快速独
门教学法”，通过演示、实践、点评总结
等环节，帮助学生快速掌握技艺。学
员王松就在她的指导下，摘得“第18
届全国焙烘职业技能大赛”金牌，并荣
获“全国技术能手”称号。

2016年，干文华受命组建糖艺／
西点制作项目和烘焙项目两支上海队
参加世界技能大赛全国选拔赛，并担
任教练组组长。面对世赛项目从未涉
足、时间紧、任务重等困难，干文华沉
着冷静，阅读了大量的历届世赛技术
文件，并制订详细的训练计划。整整
42 天，她把全部精力都扑在集训队

员身上，连自己母亲生病期间都未能
前往陪伴。天道酬勤，经过激烈比拼，
最终，5 位上海队选手都进入了国家
集训队。

回忆培养学生参赛的经历，干文
华笑称自己是“保姆式西点师”，全程
像对自己孩子一般妥帖照顾他们的
衣食住行，还要给予精神上的支持和
陪伴。她介绍说：“比赛时，选手的心
态很重要，孩子们很信任我。我也最
会帮他们调节心情和‘汏脑子’了。”

尤其是在2018 年春节前夕，为
了备战1个月后的第45届世界技能
大赛糖艺/西点制作项目和烘焙项目
上海选拔赛，干文华放弃休息时间，
为19 位“97 后”小将开展高强度集
训。那段时间，她既要制定比赛计
划，又要进行糖艺/西点制作和烘焙
模拟考试的安排、技术文件的学习、
研究、编写等，每天从早上8 点，忙碌
晚上8 点，临战模拟时甚至凌晨以后
才能结束一天的工作。但在她看来，
培养西点人才，助力中国烘焙走向世
界舞台，是技能工作者义不容辞的责
任。“看着学生们走向领奖台的那一
刻，是我最有成就感的时候，一切付
出都是值得的。”

“保姆式西点师”为行业培育高技能人才

传承创新 助力中国烘焙走向世界舞台

潜心钻研 练就西点烘焙绝技绝活
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干文华带学生感受烘焙的艺术。 本版图片均为受访者供图

西式面点师高级技师干文华不断尝试制作出更精美的西点。


