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于我自己的赛服。”

为了那件国家队赛服，侯金辰从

13岁开始了漫长的追寻。初中时，他每

年暑假都会到苏州，打下一些基础。

初中毕业后，16岁的他进入苏州市吴

中技师学院。刚进学校时，侯金辰是

烘焙专业最年轻的学生。

年龄小，对面包缺乏足够的了解，

侯金辰的起点很低。初期的训练中，

他总是做不出满意的面包。但经历挫

败的同时，他又展现出典型的“05后”

心态。譬如，侯金辰几乎不内耗。

“我从来都没有厌倦过，每次面

包做得不好，即使特别不好的时候我

也没有讨厌它。我对自己的要求是很

简单，做得不好就去找教练交流，找

到调整的办法。同时我也有一种向上

的心理，今天做得不好，明天就好好做；

这次比赛成绩不好，下次再努力，我总

是向上看，向前看。”侯金辰说道。

面团是“活”的。面粉、水、酵母，

看起来都是简单原料，但温度、湿度、

面粉类型甚至操作时间的变化，都可

能影响面团的最终呈现。

苏州地处江南，一年中常常会遇

到潮湿的天气，尤其是梅雨季。适应

了环境的侯金辰，也会根据天气与季

节的变化，不断调整面包的做法。

随着时间推移，侯金辰对于面包

的理解不断丰富。慢慢地，他发现做

面包也没那么难了。终于，在第二届全

国技能大赛烘焙项目中，侯金辰获得

铜牌，成功进入第 47届世赛烘焙项目

集训队。后来，他在第三届全国技能

大赛获金牌，成为今年第 48届世赛

选手。

在教练龚鑫眼里，侯金辰刚进

校时基础弱，但他有两个非常鲜明的

优点——刻苦、乐于沟通。无论在练

习时做得好或不好，侯金辰有问题总

是第一时间去请教身边的老师、教

练。

“选手愿意和教练沟通，这是能

否进步的关键。侯金辰会主动找我们，

寻求解决办法和答案，这说明了他具

备主动学习的能力。有时候同在一个

教室里，有的学生不愿意表达，教练

也不知道他到底懂了还是不懂。教练

不怕你不会，就怕你什么不说。”龚鑫

对记者说道。

“05后”少了内耗，展现出更多

的积极进取。而他们所处的时代，赋

予了年轻人不一样的成长条件。

从 13岁决定接触烘焙开始，侯

金辰从父母那里得到的是尊重与理解。

“我父母担心的并不是做面包会不会

是‘不务正业’，而是我有没有得到最

好的支持。假如没练好，打不上比赛，

宝贵的青春就浪费了。”侯金辰的记忆

里，自己一直成长在一个包容、开放的

家庭环境里。

当年陪孩子到苏州后，侯金辰父

母看到了一套成熟的培养体系。教年

轻人做面包的，都是全国冠军、世界

冠军。后来侯金辰成为世赛国家队选

手，教练团队堪称“豪华”——团队有

第 44届世界技能大赛烘焙项目冠军

蔡叶昭、第 47届冠军李俊飞，以及第

9届世界面包大赛全球总决赛冠军龚

鑫。

“我生在这个时代是非常幸运的。

我能接触到最先进的设备。做面包，

技术决定了下限，而先进的设备能让

面包无限接近我们理想的状态，提高

面包的上限。”成为世界冠军后，侯金

辰没有停下思考与行动。他很清楚自

己的优势与未来努力的方向。

他告诉记者，有可能的话，想去

欧美国家比赛和交流。“相比于从小就

把面包当主食的欧洲人，我们亚洲人

对于面包的理解是有限的。我们想在

比赛里超越欧洲人，就要反复地去训

练，靠时间去积累经验。假如能去欧

洲看看，也许能够让我对面包有全新

的理解。”

在苏州市吴中技师学院那间训

练了5 年的烘焙教室里，侯金辰同样

没闲着。每个人只有一次参加世赛的

机会。因此夺金后，他和前辈们一样，

自然而然地成了学弟学妹们的教练。

那些正在练习的“05后”和“10后”，

也许就会发酵出下一个面包冠军。

侯金辰展示创意面包作品。受访者供图


