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2010 年 3 月，工商银
行泉州分行参与首批发
行加载金融功能的第二
代社保卡。十多年来，工
商银行泉州分行全力做
好社保卡发行工作，致力
于为全市人民提供优质
民生金融服务，第二代社
保卡在就医购药、待遇领
取、自助查询、身份凭证、
信息记录等方面广泛应
用，这张小卡片已经走进
千家万户，融入了群众生
活的方方面面。

2021年 6月起发行的
泉州市第三代社会保障
卡，外观上新增“泉州市民
一卡通”字样和“老君岩”
底纹，除具备第二代社保
卡的所有功能外，新增非
接触式读卡功能，在使用
上更加方便；在安全性上，
采用国产密码算法，更为
安全可靠；芯片容量更大，
可在将来扩展更多的服务
项目。

工商银行泉州分行作
为主要合作银行，泉州市
内任一网点均可免费申
领、免费升级。工商银行
泉州分行第三代社会保障
卡（又称“泉州市民一卡
通”）由泉州市人力资源和
社会保障局与中国工商银
行泉州分行联合发行，是
一张集社会保障功能和银
行卡功能为一体的金融
IC 芯片卡。持卡人可享
免卡片工本费、免账户年
费、免小额账户管理费、免
余额变动提醒手续费、免
境内转账汇款手续费、免
境内 ATM 取现手续费等
多项专属权益。

工商银行第三代社保
卡具备的特色服务：

1.办卡便捷
持本人有效身份证件

至工商银行泉州分行任一
网点申请办理或补换卡业
务（新制卡或卡损换卡、挂
失补换卡），立等可取，即

办即领。
2.上门服务
提供第三代社会保障

卡上门办理及激活服务。
3.功能丰富
具有工商银行金融

IC芯片卡功能，可作为银
行卡使用，可用于领取养
老金、失业金、住院报销费
用等各类补贴，也可用于
缴纳话费、水费、电费、天
然气等生活费用。

4.信息查询
医保、社保账户信息

24小时在线查询，缴费信
息实时推送。

目前，泉州市第三代
社会保障卡已正式发行，
工商银行泉州分行作为主
要合作银行，诚邀您到全
市工商银行任一网点免费
申领、免费升级。

更多详情请咨询中国
工商银行泉州分行辖属营
业网点、客户服务热线
95588。

工商银行践行社会责任
全力做好第三代社保卡发行工作

李家的制饼手艺，自
祖上传承至今，已历经三
代，李家全是从父亲手里
接过来的。李家全有三个
兄弟，他排行老二，14岁时
因书念得不好，小学毕业后
便没再念书。父亲希望他
能掌握一技之长，于是把制
饼手艺教给了他。李家全
不嫌脏累、肯吃苦，学习过
程也很是用心，很快就能熟
练掌握其中的奥妙之处。
李家全17岁那年，才40多
岁的父亲就放心地把家里
的制饼生意交给他。

李家全接手后，有很
长一段时间，他们家还一
直生活在祖厝里，并在那
里做大饼，那时整个龙涓
只有他们一家人在做大
饼，因此许多人都会找上
门来买饼。他回忆，当时
烤制大饼还是烧炭，条件
比现在艰苦多了，做一次
饼流的汗，就像洗了澡一

样。近几年，他们搬到了
新房，改用燃气煎锅。尽
管如此，李家的龙涓大饼
依然传承古法技艺。

与龙涓乡其他家大饼
最大的区别是，他们家传
秘制的制馅技术。李家全
在传承祖传技艺手法的基
础上，经过多年的潜心钻
研和不断尝试，形成自己
独到的大饼制作“专技”。
此外，靠的是代代相传的
手艺跟货真价实的配料，
造化出回味无穷的口味，
来征服大家的味蕾。

“说起龙涓大饼，最早
源自于福建安溪龙涓婚嫁
习俗中的礼饼，因产自龙
涓，所以用龙涓的地名来
命名。”李家全介绍道。在
当地，只要家中有定亲、办
婚礼或生男孩时，就会把
龙涓大饼当做礼饼，通常

是男方在过大礼的时候送
到女方家，再由女方家里
分派给亲戚邻里。而男方
家里也会将大饼作为伴手
礼，送给到家里祝贺的亲
朋好友。

而龙涓大饼因形如圆
月，色如琥珀，跟中秋月饼
非常相似，也很应景，于是
在泉州慢慢演变成了中秋
节的月饼。这个中秋，不
如也去吃吃龙涓大饼吧，
感受不一样的月饼味。

和面、制馅、擀皮、做饼、烤饼……中秋佳节临
近，安溪县龙涓乡下洋村，李家全的工作坊内，一派
忙碌的景象，三十多位工人，一道道繁杂的工序，在
他的指挥下井然有序。

在泉州，安溪龙涓乡的手工饼“龙涓大饼”,有着
上百年历史，是出了名的糕点。每年中秋，不少泉州
人都会选它作为中秋月饼。而在龙涓当地，更是成
为日常嫁娶时必备的糕点。李家全是龙涓乡较有名
气的制饼师傅,今年是他入行的第40个年头。昨日，
我们来到他的工作坊，对“龙涓大饼”的做法一探究
竟，不得不惊叹老师傅制饼工艺坚守的那份初心。

昨日一早，从泉州市区
驱车绕山路约2个多小时，我
们才抵达李家全的工作坊。
他的工作坊就设在家里，每年
中秋前，大家都会找他做大
饼，这也成了他一年里最忙碌
的时候。从农历七月十五起，
他就在前院的水泥地上，支起
两顶红帐篷，10个锅炉整齐
划一地摆放着，女工人站在热
烘烘的锅炉前，把一个个做好
的大饼放入锅里烤，看着面饼
鼓起，再慢慢变得焦黄。

“要注意火候啊，饼皮呈
金黄色，就能出锅了。”李家
全站在一旁，耐心叮嘱女工

们烙饼皮的技法。约 5分钟
后，一锅朴实的大饼就新鲜
出炉了，里面包裹着沉甸甸
的祝福，花生寓意早生贵子，
芝麻寓意五谷丰登。

一楼大厅内，10多位工
人则坐在长条状的案板前擀
皮、制馅、做饼，动作利索，一
张张 10 厘米的大饼很快成
形。随后，他进入厨房内炸
花生，花生是不可缺少的一
种馅料，要炸至七八成熟后
碾碎。“制馅的配料，除了花
生，还要有去皮煮熟的五花
肉、白糖、花生油、面粉、芝
麻、红葱头酥、发酵粉等。”

工序虽然简单，但因
其纯手工制作，很多细节
都需要凭借经验进行精细
把控，馅料的准备相对繁
琐讲究。材料、水分、温度
直接影响大饼的口感、质
感、保存时间。特别是做
饼皮，面粉、糖、油，要用一
定的比例混合，搅拌要求、
醒面时间都有讲究。

而饼皮与馅心则要过
秤，保证每个大饼的馅料基
本一致，搓条、切块、包馅，

紧接着是把面块压成面饼，
揉进馅料，随后李家全熟练
地捏了 10下，再压制成饼
状，刷上一层鸡蛋液，印上
泉州人都喜欢的红“双喜”，
就能送去烤制了。

“每年中秋前，除了乡
亲外，还会有外地客人打电
话来定做大饼。”李家全说
道。除了发往泉州、厦门、
漳州等省内各地，他的龙涓
大饼还畅销全国各地，有北
京、云南、青岛、长沙、广西、

上海、广东、深圳等地。“5年
前，有个北京的客人，在泉
州市区吃到我做的大饼，觉
得很好吃，特地找店主要了
我的联系方式，之后每年中
秋都会找我定做两千个。”

为了保证大家都能吃
上新鲜出炉的大饼，李家全
从不添加防腐剂，他做的龙
涓大饼，在夏天里只有 20
天的保质期，所以集中在中
秋前的这个节点，加班加点
给大家做饼。

朴实的大饼 包裹着沉甸甸的祝福
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李家全14岁就开始学做龙涓大饼，至今已坚守40年

印上泉州人都喜欢的红“双喜”，再送去烤制 1.7斤的面团可做16个饼皮

▲醒面时间很有讲究


