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“小猪佩奇的中国妈妈”

对于李琳来说，到目前为止，《小

猪佩奇》图书既是她职业的巅峰之作，

也是一段意义非凡的人生旅程。2013

年，安少社决定引进出版《小猪佩奇》

图书后，在全社范围内公开“招募”项

目负责人。“全球有那么多国家都争相

出版，这个动漫IP肯定有它的过人之

处。”在看到原版样书后，李琳就被“小

猪佩奇”的形象打动，并找到中国台湾

版的《粉红猪小妹》动画片来看，“我记

得非常清楚，当时看的第一集叫《跳泥

坑》，我看到了在先进教育理念下的幸

福、快乐的童年。5分钟的时间，我就

立刻决定要做这套书！”

当时，李琳入社5年，此前打造了

“国际安徒生奖大奖书系”锻炼了自己

的编辑能力。但对于这套安少社的头

号重磅项目，其压力也可想而知。

然而等到图书面市后，并没有如

愿在国内童书市场打响，并且这种“卖

不动”的状况一直持续到2016年。“大

概是2016年底，有一天我在出差的路

上接到营销部的电话，说他们想做一

个聚划算活动，问我库存情况。”李琳

回忆了当时的情况，“听到有活动，我

立刻表示参加，参加！”

自此，这只在安少社仓库沉睡了

两年多的粉红色小猪，彻底“活”过来

了。接下来“小猪佩奇”系列图书畅

销，目前累计销售超过4000万册，发货

码洋接近10个亿，李琳也被誉为“小猪

佩奇的中国妈妈”。

用高质量图书
浸润孩子的童年

“现在市场变化太快，新的营销手

段应接不暇，书的品质良莠不齐。面

对这样的现状，我们不能慌乱，更不要

随波逐流，无论销售渠道、销售方式如

何改变，好的产品是根基。”李琳说，作

为图书的编辑，一定要坚守质量——

选题质量和编辑质量，用质量过硬的

产品去拥抱新渠道、新玩法，才能走得

更长久。

身为编辑室主任，李琳每个季度

都会督促团队申报选题，无论选题是

否成熟，都要提出个人的想法，在讨论

和完善中，互相精进。遇到重要套书

选题需要集中解决问题时，她常和群

组的同事们一起出谋划策，图书出版

的过程也是共同实操学习的过程。“做

一个能对话的编辑，和作者、市场、读

者、同行，都是可以对话的。”

从业至今，李琳策划、编辑的图书

获多项国家级和省部级大奖并取得突

出的经济效益，曾主持、统筹社派重点

图书项目；其曾入选省委宣传部“江淮

文化名家”（青年英才类），获得集团

“明星员工”“优秀编辑”“李琳名编辑

工作室”荣誉称号。

“孩子是没有甄别能力的，特别是

低年龄段的孩子，如果做的书选题立

意不好，或者出现编校质量的差错，就

可能给孩子带来非常不好的影响。”李

琳说，一直鼓励其前进的，是天真无邪

的孩子。“今后我将坚守童书编辑的职

责，用更多高质量的图书，浸润孩子的

童年。”

李琳
用高品质童书点亮孩子童年

畅销书的成功，无疑是天时、地利、人和作用的结果，但并不是所有

热门 IP都能成功“移植”在原产地的火爆，在立项之初，一切都是混沌和

未知之时，选题眼光和专业“编辑力”就凸显出来了。《小猪佩奇》从2013

年的默默无闻，到2016年全面爆发成销售冠军，在少儿出版的风口“飞”

了起来。这背后，不得不提的一个人就是安徽少年儿童出版社 (以下简

称“安少社”)第四编辑室主任李琳。“一定要坚守质量——选题质量和编

辑质量，用质量过硬的产品去拥抱新渠道、新玩法，才能走得更长久。”不

久前，她获评安徽出版集团第二届“十大工匠”。

记者 徐越蔷

他从事餐饮中式烹调近20年，精于冷菜烹饪，将徽菜

文化发扬推广；多次带领团队参加省内外行业技能竞赛，作

品曾申请安徽省版权保护。他就是王甜，安徽天鹅湖大酒

店有限公司厨务部主管。他告诉记者，此次获评安徽出版

集团第二届“十大工匠”备受鼓舞，希望自己在传承的基础

上实现创新与突破，未来打造更多精品，让更多人了解徽菜

文化。

记者 徐越蔷

王甜
一双妙手
拼出餐桌上的艺术品

守正创新徽菜品味

从一名学徒成长为优秀厨师，近二十年的工作经历，守正创新一

直是王甜的追求。他精于冷菜烹饪，擅长果蔬雕刻、花式冷拼，曾参与

接待“扎实推进长三角一体化发展座谈会”、江西省党政代表团来皖考

察等高规格会议接待保障任务，在设计主题桌景雕刻和菜肴出品方

面，均受到国内外宾客的高度赞誉。

“对每一道菜品的制作工序都反复推敲，追求精益求精。”作为厨

务部主管，日常操作中，他对待专业技术要求高，这也使得他多次获得

行业技能竞赛好成绩。一系列荣誉纷至沓来：2017年安徽旅游行业技

能大赛“游安徽不得不”冷拼组一等奖，图形作品已申请安徽省版权保

护；2019年荣获中国美食烹饪锦标赛团体赛总冠军，同年带领团队参

加第八届全国烹饪技能竞赛国宾馆赛区，获得中餐团体银奖；获评

2017年度“安徽省青年岗位能手”。

传承不守旧，创新不忘本。王甜说，创新与传承是他对厨师工艺

的理解，“我们不光要对老一辈师傅留下来的宝贵经验加以传承，更加

需要举一反三不断创新制作每一道徽菜”。

传帮带分享“食”光

“冷拼是考验厨师造型艺术功底的项目，需要手、脑、心三者合一，

才能制作出较完美的菜肴。”王甜先后带出6位徒弟，经常勉励他们说，

“烹制出精美菜品，不仅是我们厨师精湛的技能展示，更激励自我创

新，不断提升个人技能。”在师带徒方面，王甜做到毫无保留，言传身

教，严格要求，用心教导每一位徒弟不仅要有厨艺，更要有厨德。

2022年，为积极响应安徽省委、省政府“暖民心”行动，王甜

多次在“皖厨培训”和“合肥市中式烹调师高技能人才研修

班”等项目上培训，将所学专业知识无偿培训，助力学员

们提高专业技能。

他和团队一起历时两年多时间，研究不同类

型的食材组合、营养搭配，开发设计多套文化主

题宴席，有中国徽菜宴、中国皖菜宴、游安徽不

得不吃的安徽菜、新安养生宴等系列主题文

化宴席，受到省内外酒店业同行的好评，先

后受邀去多地举办徽菜美食节，此举

大大弘扬和宣传了徽菜文化，精湛

的技术受到举办方和客人的高度

赞扬。“我希望更多人能够了解

徽菜、品味徽菜、爱上徽菜。”王

甜表示。


