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本报记者 赵改玲 本报通讯员 张 雯

从晨光到星夜

今

年暑假，焦

作 市 图 书

馆 迎 来 客

流高峰：截

至 8 月 7

日，接待读

者 17.6 万

余人次，开

展 阅 读 推

广活动202

场次，惠及

群 众 18.4

万余人次。

这 座 城 市

的“文化灯

塔”为何持

续 升 温 ？

答 案 藏 在

“文化零门

槛、服务零

距离”的坚

守里，藏在

不 断 升 级

的 服 务 举

措 和 丰 富

多 彩 的 阅

读活动中。

图① 市民在市图书馆内读书。
本报记者 宋崇飞 摄

图② 一名老者在摘抄笔记。
本报记者 王梦梦 实习生 申

贝妮 摄
图③ 市民在清凉的环境下自习。
本报记者 王梦梦 实习生 申

贝妮 摄
图④ 少儿在市图书馆分馆看书。

本报记者 赵改玲 摄
图⑤ 早上市图书馆门前的长队。

本报记者 赵改玲 摄

关键词：深夜书房

“日均接待读者5000人次，深夜22点的
阅览室依然灯火通明，座无虚席的身影里，有
埋头苦读的学子，有充电提升的职场人——
这不是一线城市的网红地标，而是市图书馆
暑期日常的真实写照。

截至目前，2025年该馆累计接待读者为
52万余人次，接近去年全年总量；各类阅读推
广活动举办1030场次，覆盖群众106万余人
次，单场活动最高参与量突破7万人次。数
字背后，是“文化零门槛、服务零距离”理念的
深耕细作。

“以时间换空间、以需求定服务”，市图
书馆用延时服务的常态化破解了开放时长
的瓶颈。工作人员介绍，自2011年新馆开
放起，便实行365天无闭馆制度；2013年，针
对暑期读者激增的情况，率先推出暑期延时
2小时服务，有效缓解供需矛盾；2023年，为
满足青年学子和在职人员的夜间学习需求，
将延时服务升级为全年常态——每日开放
时间从 8:30 持续至 22:00，周开放时长达
94.5 小时。如今，延时时段的读者占比达
32%，灯火通明的阅览室已成为市民心中名
副其实的“深夜书房”。

关键词：破解“一座难求”

走进市图书馆，虽人头攒动却秩序井然，
曾经的“一座难求”已成历史。

在馆舍空间有限的前提下，市图书馆通
过精细化管理盘活资源，持续挖掘空间潜
能。近年来，将一楼闲置体验区改造为多功
能自修室及活动空间，将六楼利用率下降的
电子阅览室转型为带电源插座的独立自修空
间，仅此两项便新增150个阅览席位；同时巧
妙利用二楼、五楼走廊，嵌入30个阅览坐席。

今年，馆方进一步回应需求：少儿借阅室
将增设48个坐席，多个阅览室灵活摆放布墩
子、塑料凳；更创新实行空间“昼夜功能切
换”——一楼自修区、五楼综合活动室、六楼
培训室白天作为老年书画培训基地，夜间变
身职工夜校课堂和自修室，让有限空间发挥
最大效能。

关键词：阅读生态

市图书馆着力构建覆盖全民、贯穿终身
的阅读服务体系，打造精准化、分众化、特色
化的活动矩阵。

面向未成年人：推出“萤火虫阅读计划”
核心品牌，涵盖每周日“低幼悦读会”、每月

“书香带你去旅行”、14场“图书馆奇妙夜”及
节假日“书海扬帆”“巧手乐园”等亲子活动。

服务亲子群体：开设每周六日“经典诵
读”、每周日下午“爱悦读”读书会、暑期每日
爱国主义主题观影。

关爱银龄群体：定制全年350余场
书画、朗诵、摄影等“银龄喜悦读公益课
堂”。

帮扶残障人士：提供300册大字本
图书、365册盲文图书、1500余张视听光

盘、210张有声读物及160部无障碍电影。
惠及全年龄段市民：打造全年6期“百科

知识擂台赛”、中秋节“诗词大赛”等品牌活动。
截至目前，该馆已开展各类阅读活动

1030场次，其中线下活动超540场。

关键词：文化普惠

取消借阅押金门槛，社保卡直接借
阅——2025年1月1日，市图书馆在全省率
先推出社保卡借阅服务，市民凭实体或电子
社保卡即可免押金借阅，实现社保卡、身份
证、读者证“一卡通用”，让知识获取更便捷。

为打通服务“最后一公里”，市图书馆持
续推进总分馆体系和馆外流通点建设，每年
在学校、社区、军营、景区等新增服务网点并

实行动态管理。目前，已建成城市书屋、馆外
流通点、校园读书角等70家服务网点，既覆
盖中心城区，也延伸至偏远地区，让更多人共
享文化红利。

市图书馆的探索，始终围绕“读者需求”：
以“延时常态化”延伸服务温度，以“空间再
造”突破资源瓶颈，以“精准匹配”激活惠民效
能。

“当深夜自修室的灯光照亮学子的梦想，
当社保卡轻松刷开知识的大门，当耄耋老人
与垂髫稚子共享阅读之乐，这座城市的文化
血脉正在书页翻动中蓬勃涌动。”该馆负责人
表示，未来将继续探索“市民需要什么，图书
馆就提供什么”的服务新模式，让图书馆真正
成为焦作市民“抬脚可达、心之所安”的精神
文化家园。
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在中站区，一间不算起眼的卤肉店前
经常排着长队。空气中弥漫的浓郁肉香，
是老末卤肉最鲜明的招牌——这道入选焦
作市第七批非物质文化遗产名录的美味，
已在传承人许来利手中飘香40多年，从煤
矿工人的餐桌滋味，熬成了焦作传统饮食
文化的鲜活注脚。

一卤匠心：从“糊口手艺”到非遗技艺

1983年，为贴补家用，曾在家务农的
许来利（人称“老末”）试着支起卤锅。那时
的中站区是煤矿聚集区，矿工们偏爱大口
吃肉、大碗喝酒，卤肉成了街头巷尾的“刚
需”。但初做的卤肉要么寡淡，要么生腻，
不服输的许来利暗下决心：“卤肉不是简单
煮熟，这里面有大学问。”

此后，许来利一头扎进卤锅旁的方寸
天地。为选好料，他每天去屠宰场挑新鲜
肉，“巧妇难为无米之炊，好料是根基”；为控
火候，他趴在锅边连做3个月实验，记录下

“起火快、中火慢、尾火炖”的独门心法，还摸
索出随四季调整火候的规律；为配好料，他
走访老中医、查阅食疗典籍，将道口烧鸡、德
州扒鸡等技艺精华融入其中，最终定下30
余种中草药与香料的配方，砂仁、肉桂等药
材的加入，让卤肉既增香又添滋补功效。

“三大核心技术——选料精、火候准、
配方独，缺一不可。”许来利说，这是老末卤
肉肥而不腻、软嫩香糯的秘诀，也是他从不
在工艺上投机取巧的坚守。为了保证质
量，他每天选购新鲜猪肉，浸泡一晚去除血
水，第二天5时开始清洗，8时开始卤煮4
个小时。“当天的卤肉当天卖完，不隔夜。

只有踏踏实实做，才对得起食客，对得起招
牌。”许来利说。

一味传承：从矿区滋味到文化符号

“老末”之名，藏着许来利的自谦。
1993年，有熟客提议给小有名气的卤肉店
挂块招牌，有人建议叫“天下第一肉”，他连
连摆手：“我排行老九，就叫老末吧，从最后
一名做起，才能一直进步。”

这分谦逊里，藏着对味道的敬畏，也让
卤香越飘越远。起初，小店主要服务周边
矿工，煤炉边的一碗卤肉配白酒，是辛劳后
的慰藉；煤矿停产了，熟客们仍带着新食客

寻来，洛阳、新乡的食客专程驱车前来品
尝，远在海南、广州工作的焦作人更是叮嘱
家人离焦时必带一些，“吃的是肉香，解的
是乡愁”。记者采访时，旁边一男子正陪着
一位坐着轮椅的老人就餐。这位90多岁
的老人是老末卤肉的老食客。“老人家每星
期来两次，雷打不动。”许来利说。

2021年，老末卤肉店获评焦作市特色
美食门店；2022年10月，其制作技艺入选
焦作市第七批非物质文化遗产名录，成为
焦作传统卤肉文化的代表之一。从街头小
吃到非遗技艺，老末卤肉承载的不仅是滋
味，更是一代矿区人的生活记忆，是焦作饮
食文化里鲜、香、诚的鲜活注脚。

一分坚守：让老味道走向新未来

如今，许来利的卤锅仍每天冒着热气，
他坚持每天采购新鲜猪肉、手工下料、定量
制作，“宁少勿滥，不能砸了招牌”。为抵制
假冒产品，他早在2001年就注册了“老末”
商标，还设计了专属标识的包装袋，“目前
就中站区一家店，没开分店，怕失了原味”。

谈及未来，这位守了40多年卤锅的手
艺人眼里有光：“想把工艺再打磨打磨，搞
点真空包装，让老末卤肉走出焦作，让更多
人尝尝咱焦作的‘非遗味’。”

一锅老汤，熬煮四十余载；一味匠心，
传承的不只是卤肉技艺，更是手艺人对品
质的坚守、对文化的担当。老末卤肉的香，
正从巷陌深处飘向更远的地方，让非遗的
滋味在时光里愈发醇厚。

左上图 许来利的妻子展示刚出锅的
卤肉。 本报记者 陈东明 摄

一卤香透四十余载 非遗味里藏匠心
本报记者 陈东明

焦作人吃烤鸭要从那段国营餐馆的岁月说
起。当年的国营服务公司敢为人先，在全省率先
将北京烤鸭技艺引入焦作，创办了第一家国营烤
鸭店。铁炉里的炭火噼啪作响，挂炉中肥美的鸭
坯渐渐染上焦糖色，油脂滴落的香气漫出店门，
成了街头巷尾最勾人的信号。这一口跨越千里
的酥香，不仅让焦作人初识烤鸭的妙处，更让这
道外来菜肴在这片土地扎了根。从此，焦作稍具
规模的酒店、餐馆里，烤鸭成了宴席上不可或缺
的“硬菜”，是待客的体面，也是寻常聚餐的欢喜。

时光流转，烤鸭在焦作的滋味愈发醇厚，而
“味知苑”的出现，让这分醇厚有了更细腻的表
达。自成立以来，“味知苑”便执着于烤鸭这道传
统名菜的挖掘与打磨，仿佛一位潜心的匠人，在传
承中琢磨新意，在新意里守着本味。其旗下的丰
收路大师店，更是将这分执着推向极致，每一个环
节都透着“讲究”二字。

“味知苑”对烤鸭工艺的追求可谓
极致，选用生长周期在40天左右的优
质北京填鸭，并经过一系列复杂的工
序：宰杀、去除内脏、清洗、充气、烫皮
定型、挂糖、风干、冷冻排酸、二次风
干、二次挂糖，直至鸭皮紧绷，表皮微
微发黄，才达到烤制标准。然后，挂入
温度达260摄氏度的鸭炉内，由有多
年工作经验的师傅进行烤制。烤制过
程中，师傅会根据鸭子的上色情况不
断变换位置、及时撩制，使其上色均
匀、外形饱满。最后经过高温爆皮，让

多余的皮下脂肪在高温炙烤下迅速融化，使鸭皮
更加酥脆。大约90分钟后，烤鸭出炉，经验丰富
的片鸭师会以最快的速度把烤鸭端至客人面
前。先片下鸭胸脯中间的鸭皮，配上软糯的蛋
糕；再把鸭腿上的肉片成大小均匀、厚薄一致的
片，片法讲究皮肉相连，均匀地摆在盘子里；最后
把鸭胸脯肉垫在下边，把鸭皮用刀拉成1厘米宽
的条状盖在上边。整个片鸭过程要在3分钟至5
分钟内完成，以保证烤鸭的最佳口感。这分对细
节的苛求，源于“味知苑”每只烤鸭都由10年以
上经验的挂炉师傅的精心烤制，真可谓“一只好
烤鸭，10年真功夫”。

更值得一提的是，“味知苑”酥皮烤鸭的特
色吃法，其低脂少油，皮酥肉嫩，已达到入口即
化的水准。一种吃法是“一口酥”，选自烤鸭之
精华——鸭皮，其香甜可口，趁热吃口感最
佳。还有一种吃法则是蒜泥解油腻，可将鸭肉
沾蒜泥，加蘸酱、葱丝、黄瓜条，用荷叶饼卷起
食用，在咸鲜中增添了一丝辣意，风味更为独
特。此外，搭配开胃消食的山楂糕条一并食
用，更让人流连忘返。

如今，味知苑大师店早已超越了一家餐馆的
意义。它是本地人招待亲友的“味觉地标”，也是
外来食客探寻焦作风味不可错过的一站。炉火
依旧，香气如常，从国营烤鸭店的第一炉炭火，到

“味知苑”里不断迭代的滋味，焦作烤鸭的故事还
在继续，而每一口酥香里都藏着这座城市对美食
的热爱与坚守。

【寻味焦作·味知苑烤鸭】

【烟火深处·老末卤肉】
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在焦作的饮食图谱里，烤鸭从来不是简单的一道菜。它像一枚味觉邮

票，印刻着城市的饮食变迁，也串联起几代人的烟火记忆。

味知苑烤鸭。
本报记者 陈东明 摄

“


