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12枚奖牌闪耀全运！

本报记者 赵改玲

荣光汇聚太行南麓，拼搏激荡怀川大地。11月20日，市体育局

举行第十五届全运会奖牌获得者慰问活动，自行车冠军王孟杰，赛艇名将

杨孟帅、冯世月及三位运动员的父母齐聚一堂，分享奖牌背后鲜为人知的

奋斗故事。

截至目前，焦作选手在本届全运会上斩获3金6银3铜的亮眼战绩，12

枚奖牌的荣光背后，是运动员们用自信、拼搏、汗水书写的“焦作答卷”。这

不仅是个人运动生涯的辉煌篇章，更是焦作体育事业发展的重要里程碑。

他们用汗水诠释了“拼搏成就梦想”的体育精神，用成绩证明了“小城也能

出冠军”的焦作力量！

“

图① 11月20日，河南队选手梁
田田（前）在第十五届全运会女子1万
米决赛中夺得冠军。 （新华社发）

图② 冯世月在市体育局慰问活
动现场。

本报记者 吉亚南 摄
图③ 王孟杰在市体育局慰问活

动现场。
本报记者 吉亚南 摄

图④ 杨孟帅在市体育局慰问活
动现场。

本报记者 吉亚南 摄
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3分52秒445的全国纪录

“如此优秀”——这是自行车冠军
王孟杰的网名，更是他在赛场上的真实
写照。本届全运会自行车团体追逐赛
决赛中，由王孟杰等4名选手组成的河
南队，以3分52秒445的成绩领先对手
近5秒夺冠，不仅摘得金牌，更打破了
本队前一天刚创造的全国纪录，《中国
体育报》公众号第一时间发文“喜报”祝
贺。

“第一次在学校见到孟杰，他眼中
的拼劲就让我认定这是棵好苗子。”焦
作市水上运动教练员、王孟杰的指导教
练刘东杰回忆道。进队后，王孟杰用行
动印证了这分期待：训练中刻苦钻研技
术动作，节假日主动加练成为常态。“我
们常说‘你今天比昨天快了0.1秒’，就
是用这些细微进步帮孩子积累信心。”
刘东杰说，正是这种“不服输”的信念培
养，让体育的种子在少年心中扎根生
长。

面对荣誉，王孟杰保持着清醒：
“全运会冠军不是终点，而是新起点。
我会把这分荣誉化为动力，争取在世
界赛场上为祖国、为家乡赢得更多荣
光。”
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一桶茧子与“玩命”训练

“人生能有几回搏！”这句话在焦作
赛艇运动员杨孟帅身上体现得淋漓尽
致。在全运会男子4人单桨项目中，他
与队友协力摘银，领奖台上的泪水既是
遗憾，更是对拼搏的致敬。

孟州市大定办事处柳湾村出生的
杨孟帅，2015年进入市业余水上运动
学校开启赛艇生涯，2017年凭借执着
与努力跻身省队。全运会备战如同一
场“极限马拉松”：夏日40℃高温下，湖
面训练让皮肤层层脱皮；冬日云南省毛
家村水库零下几度的寒风中，湖水溅入
船内瞬间湿透衣物，刺骨寒意难以言
表。

“为了突破极限，他拼到了极致。”
市业余水上运动学校校长常伟指着装
满茧子的塑料桶说。云南高原3个6公
里乳酸训练中，他因乳酸值飙升全身抽
搐；浙江省千岛湖2000米测试拼到晕
倒，却刷新了三年来最好成绩；河北省
蟠龙湖500米测试时，为达到队友同等
功率，身高、体重不占优的他拼至虚
脱。为弥补有氧训练短板，从2月到11
月，他每天4时准时起床加练50分钟
自行车，从未间断。

“银牌虽有遗憾，但这段经历让我
在挫折中成长。”杨孟帅说，“赛场胜负
全凭玩命拼搏，这桶茧子就是我的勋
章。”
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女子八人艇的“划桨哲学”

孟州市赵和镇孙村姑娘冯世月，
2017年入选市业余水上运动学校赛
艇队，从此与桨叶结下不解之缘。在
本届全运会赛艇女子8人单桨有舵手

项目中，她与队友库玉婷、赵旋伊等携
手摘得铜牌。

“备战不是简单的训练叠加，而是
与自我的博弈。”冯世月坦言，“三餐
两点一线”的生活、每日4节高强度训
练课虽单调，却因目标坚定而充满力
量。为掌握腰臀发力技巧，她反复琢
磨动作细节；核心肌群训练遇瓶颈

时，她用“可以暂时落后，但绝不能被
消极击垮”的信念激励自己。“每一次
划桨都拼尽全力，每一节训练课都全
神贯注，这分坚持终于换来了赛场上
的突破。”
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从武陟跑出来的“逆袭女王”

武陟姑娘梁田田在全运会女子
5000米赛场的“惊天逆转”，让全国观
众记住了这个淡定从容的焦作女孩。
比赛中，她始终按照既定战术稳步推
进，最后阶段连续反超两名对手，以15
分09秒85的成绩遥遥领先夺冠。11
月20日晚，全运会竞技体育田径项目
决赛在广东奥体中心体育场举行，代表
河南出战的焦作选手梁田田发挥出色，
夺得女子10000米冠军，这是河南代表
团在十五运会竞技体育比赛中收获的
第19枚金牌，也是梁田田在本届全运
会的第二金，成为“双冠王”。

“这块金牌在我意料之中。”夺得
5000米冠军后梁田田坦言，高原训练期
间虽遇瓶颈，但通过针对性调整实现了突
破。“这场胜利让我的信心更足了。”她说。

游泳赛场同样闪耀“焦作星光”。在
男子4×100米自由泳接力决赛中，由王
浩宇、禹景铭、纪奕存等组成的河南队，
凭借王浩宇最后一棒47秒27的全场最
快速度，连超其他两队摘得银牌。随后，
王浩宇又在男子100米自由泳决赛中斩
获铜牌，成为全运泳池的“双牌得主”。
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24年磨一剑的“体育强市”之路

运动员的优异表现，离不开焦作体
育事业的深厚积淀。在第十五届全运
会开幕之际，市体育局荣获人社部、国
家体育总局共同授予的“全国体育系统
先进集体”称号，全国仅67家单位上
榜，河南省仅此一家。这是自2001年
以来，市体育局时隔24年再次获得此
项国家级殊荣。

这分荣誉背后，是焦作“选才—育
才—输送”一体化培养模式的成功实
践：2021年以来向省级以上专业运动队
输送运动员172人，培养出世界冠军7
人、亚洲冠军12人、全国冠军136人；拥
有1个国家高水平体育后备人才基地、2
个国家体育后备人才基地，构建起专业
化培养体系；成立体育师资共享中心，
年均举办“奔跑吧・少年”系列赛事20
余场，体教融合让体育精神走进校园。

从娄佳惠、张茹、李月汝到如今的
全运奖牌得主，焦作体育始终以“拼搏”
为笔，书写着“怀川儿女多壮志”的时代
篇章。“焦作力量”正以更加昂扬的姿态
走向未来。

①①

11月19日，记者怀着满满的好奇心，
慕名前往一探究竟。店主是一对“90后”夫
妇，妻子苏玲玲精明能干，将店里的大小事
务打理得井井有条；丈夫张坤工作之余也
会来店里帮忙，夫妻二人齐心协力，为小店
的发展共同努力。

每天4时，包子店内已是一片忙碌景
象。6时，当蒸笼揭开的那一刻，白雾如调
皮的精灵，“呼”地蹿上天花板，瞬间弥漫开
来。苏玲玲熟练地用筷子轻轻戳开一个包
子，琥珀色的肉汁“滋”地渗了出来，在雪白
的包子皮上晕染出一朵朵诱人的油花，让

人垂涎欲滴。
这家店店面虽不大，但人气火爆异

常。店内座无虚席，服务员脚步匆匆，忙碌
而有序地穿梭其中。即便如此，仍有不少
食客在排队等候，就为了尝上一口这美味
的包子。

要说这包子为何如此吸引人，关键就
在于那令人惊艳的馅儿。喜悦透汁破包
子以皮薄馅多、汁水丰富而闻名。包子皮
吸满了浓郁的汤汁，变得柔软而富有弹
性，轻轻掰开时，馅料外露，瞬间爆汁，十
分诱人。

店里的包子种类丰富多样，有招牌酱
肉包、香辣鸡腿包、透汁牛肉包、透汁鲜肉
包等9种。每一种包子都有其独特的风味，
再搭配上皮蛋瘦肉粥、养胃小米粥等精心
熬制的粥品，简直是绝配，既能满足味蕾的
享受，又能温暖肠胃。

这家店坚持现包现蒸，采用大屉蒸制
的方式，最大程度地保留了传统手工制作
工艺的精髓。食客们纷纷反馈，这里的包
子“一口爆汁”“像小时候奶奶包的一样有
烟火气”，让人回味无穷。招牌酱肉包，肉
馅大块，香味扑鼻，每一口都能感受到肉质
的鲜嫩和酱香的浓郁；酸菜油滋拉包子和
透汁牛肉包的味道也十分惊艳。

店里简约的装修风格独具特色，营造
出一种干净卫生、温馨舒适的用餐环境。
苏玲玲说，他们夫妻二人都是不折不扣的
美食爱好者，对各种美食都有着浓厚的兴
趣和独特的见解。经过无数次尝试和探
索，他们被这大酱肉包深深吸引，那独特的
口感和浓郁的香味让他们欲罢不能。最
终，他们决定以此为契机，开启自己的创业

之路。
苏玲玲说，她坚信，民以食为天，这美

味的酱肉包一定会被大家接受和喜爱。
今年10月底，喜悦透汁破包子店开始

试营业。令苏玲玲和丈夫开心的是，开业
不到一个月的时间，这家包子店就如同一
颗璀璨的新星，迅速走进大众视野，收获了
一大波忠实粉丝。

“我们相信，好食材才能成就好味道。”
苏玲玲认真地说。包子的美味，源于该店
对每一个制作环节的严格把控。就拿招牌
酱肉包里的酱肉来说，是他们用秘制手法
精心卤制的酱肉块，选用优质的肉类，搭配
独特的香料和调味料，经过长时间炖煮和
腌制，使得酱肉入味十足，香气四溢。大块
的酱肉包进面皮中，蒸好的酱肉包，一口咬
下去，满口都是鲜香，让人陶醉其中。

“我们每天6时开始售卖，21时许打
烊，早、中、晚都经营，这让喜爱我们包子的
市民不会跑空。”苏玲玲说。无论你是早起
赶时间的上班族，还是午后想要享受美食
的休闲人士，亦或是晚上想要来一份温暖
夜宵的夜猫子，都能在这家店里找到满足
自己味蕾的美味包子。

美味鲜香的包子，配上店里精心熬制
的粥，这样的组合，谁能不爱呢？如果你也
热爱美食，不妨走进这家喜悦透汁破包子
店，开启一场舌尖上的盛宴，感受那独特的
美食魅力。

左上图 喜悦透汁破包子店美味的包
子。 本报记者 齐云霞 摄

老王本名爱忠，接手这家小馆纯属偶
然。多年前一次聚会，听闻店主想转手，一
句“我来试试”的随口承诺，竟让他执拗地
守了十几年。“食材是根儿，糊弄不得。”这
是老王挂在嘴边的话。每天天不亮，他就
扎进集市，手指抚过猪肉的纹理，捏起青菜
感受脆嫩，和摊主讨价还价的架势里，藏着
对新鲜的极致挑剔。回到店里，一件长年
不变的蓝色大围裙一系，菜刀作响，炉灶火
苗跳跃，厨房瞬间成了他的主场。

春末夏初，当阳峪的田野里缀满翠绿，
老王的采购篮里便多了些时令鲜蔬菜。家
住附近的张大爷，没事来山里转时便熟门
熟路地拐到这里，说：“我吃了8年，他这儿
的菜带着地里的清气，不重油不重盐，吃着
舒坦。”这时的小馆最是热闹，门口的一片
空地上摆满小桌，食客们趁着晚风，就着一
盘醋溜绿豆芽，聊聊春耕的收成，笑声顺着
田埂飘远。

入伏后，日头毒辣，老王经常会懒散地
坐在门前的阴影下抽烟：“天太热，不想
干”。老食客们早已习惯：“老王实在，天热
怕食材不新鲜，影响手艺，咱等着就是了”。
到了寒冬腊月，老王偶尔还会“偷懒”，隔三
岔五歇业一天。“天太冷，今儿歇业陪老伴儿
包饺子。”老王给自己的“偷懒”找理由。即
便如此，仍有食客跑空后笑着打趣：“老王这
性子，比老辈人还执拗，可就是这不将就，才
让咱惦记着。”

而开门营业时，一碗热气腾腾的老式
鸡蛋汤、一盘刚出锅的炒面，就能让食客们
卸下一身寒气。“喝口汤，浑身暖透，这就是
咱老百姓最实在的幸福。”常客王大姐一边
擦着嘴角的汤汁，一边说。

老王的店里没有什么菜单，能吃上什
么菜全看老王当天采购食材时相中了什么
菜；老王的菜也没有什么复杂技法和调料，
凭着一锅熬好的老汤和传统烧制技艺，在
浓浓的烟火中藏着最地道的家常滋味。红
烧大肠是镇店招牌，清洗、焯水、卤制层层
把关，爆炒后色泽油亮，软糯中带着嚼劲，
醇厚香气勾得人直咽口水；醋溜绿豆芽看
似简单，花椒炸香、热油快炒，醋香与豆芽
的清甜碰撞，爽脆可口；麻婆豆腐嫩而不
散，红油鲜亮，麻辣鲜香在舌尖炸开；炒面
更是一绝，颠锅翻炒间，每根面条都裹满酱
汁，配上脆脆的绿豆芽，喷香扑鼻；老式鸡
蛋汤则暖到人心坎，蛋花嫩滑，虾皮提鲜，
一口下去，浑身舒坦。最受欢迎的饺子，从

擀皮到调馅全是老王爱人亲手操作，猪肉
大葱馅料鲜香十足，煮好的饺子不好看却
饱满圆润，蘸上特制料汁，满是家的味道。

店里没有精致摆盘，只有简单桌椅，食客
们围坐一堂，谈天说地间，饭菜香气与欢声笑
语交织。老王忙完厨房的活，会擦着手出来
和大家寒暄几句，憨厚的笑容、质朴的话语，
让小馆更显亲切。“来这儿吃的都是老熟人，
吃的是味道，更是自在。”一位常客说。在这
里，时间仿佛慢了下来，人们暂时放下生活的
疲惫，在烟火气中寻得片刻安宁。

十几年过去了，城市在变迁，而爱中饭
店始终坚守在乡间小径旁。老王的“任
性”，是对食材的较真、对味道的执着，更是
对生活本真的坚守。这家藏在山里的小
馆，没有华丽的外表，却用最地道的家常
味，慰藉着每一个奔波的灵魂，成为当阳峪
最动人的烟火印记。

上图 鲜嫩适口的家常豆腐。
本报记者 陈东明 摄

烟火深处

“任性”小馆：

能不能吃上能吃着啥，全看缘分
本报记者 陈东明

在修武县西村乡当阳峪的 006

县道旁，一条通往东交口村的乡间小径

上，两间不起眼的山村平房藏着本地老饕

们心照不宣的秘密——爱中饭店。没有

醒目的招牌，没有固定的菜单，全凭老板

老王的采购兴致和天气心情营业，却让食

客们趋之若鹜：天热他歇业，天冷他放假，

能不能吃上、能吃着啥，全看缘分。
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寻味焦作

一口透汁包子，浸润舌尖上的烟火诗意
本报记者 齐云霞

酱肉包贼好吃！”轻轻咬开

那如白玉般莹润的肉包子，鲜香瞬间

在舌尖肆意绽放。最近，锦祥花园商

业街新开的喜悦透汁破包子店突然爆

火，那诱人的香味吸引着不少食客纷

纷走进这家小店。

“


