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本报讯（于董艳 董心悦 常市监）
12日，2024年常州市食品安全宣传周
启动仪式在舜山小镇举行，弘扬季子诚
信文化，共建共享“食安常州”。

今年的全国食品安全宣传周主题
为“诚信尚俭 共享食安”。常州市食品
安全宣传周期间，市质量和食药安办将
会同市发改委、教育局、农业农村局等
10多个部门，围绕粮食安全、食安校园、

“常有健康”等主题，进校园、进社区、进
农村、进企业开展30多场宣传活动。

启动仪式上，季子诚信文化食品安
全主题标语和标志发布，来自农贸市
场、商圈、外卖平台的全市各食品行业
代表发起“弘扬季子诚信文化 共建共
享‘食安常州’”倡议，食品安全青年志
愿服务队获授旗。同时，对全市反食品
浪费特色文化街区成果进行展示。

活动现场，面向市民设立了多个宣传
服务展台，开展食品快检、计量科普、食盐
安全科普、药食同源食品鉴别等公益服务
活动，在互动中让食品安全知识深入人心。

我市启动食品安全宣传周

本报讯（赵霅煜 杨小霞）近日，市
儿童医院成功抢救了一名1岁10个月
的重度烫伤女童，烫伤面积高达25%。
经过医务人员20余天的救治，女童目
前已出院。

女童小欣的家人经营着一家馄饨
店。10月4日，活泼好动的小欣在店内
独自玩耍，走到烧水的锅旁，一不小心
脚底绊了一下，一屁股坐进了地上的大
汤锅中。她尖叫着大哭起来，听到动静
的一家人赶紧把小欣从滚烫的水里拎
了出来，拨打120急救电话，将小欣送
往市儿童医院急诊科。

在急救车上，小欣的哭声越来越
弱，脸色渐渐变得苍白，口唇和四肢也
出现了紫绀，到达医院急诊科时已经渐
渐陷入昏迷。她的背部、臀部、大小腿
皮肤烫伤脱落，急诊科主任姚圣连迅速
指挥抢救，并启动MDT会诊机制。很
快，重症医学科副主任医师倪永成、烧

烫伤外科主治医师汤昀等赶到现场，参
与会诊治疗。

专家团队检查发现，小欣烫伤面
积高达25%，且多处为深二度烫伤，属
于重度烫伤。他们为小欣制定了个性
化治疗方案，先将孩子收入重症医学
科进行抗休克、抗感染、镇痛等治疗，
在保障她生命体征平稳的同时，由烧
烫伤外科同步进行创口修复，待孩子
病情平稳再转入外科病房进行后续康
复治疗。

经过十余天的积极抢救，小欣平稳
度过了休克期，并顺利闯过了感染关。
在多学科医务人员的共同努力下，小欣
的创面愈合良好，终于康复出院，局部
遗留的少许瘢痕将在后续随访中由医
生指导进行积极修复。

姚圣连提醒，幼儿缺乏安全意识，
家长需加强监护，确保孩子处于安全的
活动环境，避免意外伤害的发生。

女童摔进滚烫汤锅，医院紧急抢救脱险

■本报记者 刘燕涛 王锐 图文报道

拥有60多年历史的“八仙食品”是一
家来自我市国企“大厂”食堂的老字号，
浓缩了太多的历史印迹与集体记忆：出
身于原冶金部部属企业——常州冶金机
械厂的食堂，曾服务4000名员工，曾获
得全国冶金系统先进职工食堂。直至今
日，冶金厂老职工仍忘不了当年每逢中
秋食堂供应的八款月饼，忘不了香味四
溢、松软蓬松的麻团，忘不了前来排队购
买的周边群众……如今，“八仙食品”以
常州老字号的品牌形象，活跃在龙城食
品市场，助力常州文旅发展。

出身部属大厂

原冶金部直属企业——常州冶金机
械厂成立于1960年，初创时有员工1000
多人，经过多年发展，到上世纪70年代，
员工已达4000人，称得上“工业明星城
市”常州的知名“大厂”。

1970年，毕业于市六中的张日成被
分配到冶金厂食堂工作。张日成刚开始
学做点心，师父袁金宝就颇为喜欢这个

“一点就通”的徒弟，悉心向他传授面点
制作的技巧。张日成还有一位厂外的老
师，是厂行政科干部李国华的父亲李耀
福。李耀福原是常州糖烟酒公司时代副
食品店的点心师，月饼、巧果、桃酥、蛋糕
制作无一不精，更有不用酵母制作面包
的独门绝技。两位师父都对苏式月饼制
作研究精深，好学的张日成在师父们的
悉心指导下勤学苦练，几年后成了食堂

的年轻骨干。
冶金厂远离市区，有4000名职工、

1.8万名厂区职工家属。为改善职工生
活，厂里要求食堂及小吃部加强后勤保
障，想方设法增加食品供应，确保员工安
心生产。身为食堂大班长的张日成专门
制定工作方案，在各班组之间开展劳动
竞赛，还在食堂黑板报上公布各班组推
出的餐食新品，请大家点评。

精进发展提高

在那次劳动竞赛中，变化最大、最让
员工满意的是点心。过去，食堂只供应
馒头、包子等几种简单点心。为增加点
心品种，张日成下了夜班不回家，跑到常
州糕团店学做麻团；周日不休息，带上技
术骨干去南京、上海学习。经过半年努
力，食堂点心品种从原来的两三种增加
到60多种，还专门组建了点心班。很快，
常州冶金机械厂食堂声名远播，在全国
冶金系统都出了名。特别是李耀福传授
的“苏式月饼”，经过张日成与同事们的
共同努力，成为全厂公认的美食“头
牌”。每年中秋前后，食堂每天制作4000
多只月饼依然供不应求，不仅供应食堂
和小吃部，还应周边群众要求把摊子摆
到了厂门口，新闸、吕墅、薛家等地的村
民慕名前来购买。那些年里，每逢中秋，

“冶金厂卖月饼”都成为当地一景。

成就八仙品牌

为传承李耀福的月饼制作技艺，张
日成在李师父退休之时，特聘他为冶金

厂食堂糕点制作顾问。师徒俩用了两年
多时间精心研制、改良配方，推出百果、
椒盐、豆沙、玫瑰、五仁、金腿、枣泥、黑芝
麻八款中秋月饼。1981年中秋节，大家
给月饼起名“八仙月饼”，还推出了首款

“八仙”盒装月饼；1999年3月，张日成注
册“八仙”商标，让冶金厂食堂月饼全面
走向市场。从此，“八仙食品”成为我市
传统食品的又一品牌。

随着改革开放的深化，常州冶金机
械厂面临重组、改制。时任常冶宾馆经
理的张日成担任改制后的常州市恒久餐
饮服务有限公司法人代表，随后成立常
州八仙食品有限公司，专注传统糕点的

挖掘、制作、销售，重点制作以老常州口
味为核心的“八仙月饼”。近年来，张日
成开发了“八仙糕”“大运河船点”等系列
产品，不仅提升了传统糕点的文化含量
与制作水平，也推动着大运河文化的传
播。近年来，“八仙食品”努力挖掘城市
传统饮食文化，不断提升产品的时代感，
赋能城市文旅发展，从原来的大厂“明
星”变身常州老味道“新星”。

八仙食品：来自“大厂”的常州味道


