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星期五

有人说院野一个人有吃的念头袁就有活的欲望曰爱美食的人袁必定热
爱生活遥冶品尝美食袁既轻松又愉悦要要要它可以是一种同学小聚在麻辣
味中挥汗如雨的淋漓袁可以是一种家人团聚在家常味中谈笑风生的踏
实袁 可以是一种朋友相约一起品尝进口咖啡的美味中窃窃私语的浪
漫袁 也可以是一种身处他乡一起举杯邀月的感怀噎噎对于学子来说袁
课后卸下所有的负担袁给疲惫的身心充充电袁开开心心的走进食堂袁看
着大师傅们将各色食材点化成有心更有爱的美味佳肴袁是一种实实在
在的幸福遥

高校饮食服务是高校后勤工作的重要内容袁 餐饮供应好坏直接

关系到大多师生的利益遥近年来袁我校一方面给以食堂商家积极引导
和支持袁促进它的发展袁另一方面也重视调控和监管袁下大力气提高
饭菜质量袁改善就餐环境袁吸引学生的光顾袁保证学生对食堂质量的
信任袁提高食堂工作人员的素质袁从而形成良好的服务环境和就餐氛
围袁深得广大师生好评遥

餐桌文明也是校园精神文明的重要体现袁它体现着中华民族尊重
劳动尧珍惜粮食尧勤俭节约的传统美德遥我校认真贯彻落实习近平总书
记野厉行节约尧反对浪费冶的重要批示袁大力倡导积极向上尧科学健康的
生活方式袁自觉引领野文明消费尧节约用餐冶的良好风尚遥 全体师生员

工厉行节约袁反对浪费袁按需点菜袁自觉弘扬中华民族的传统美德袁积极
参与到文明餐桌行动中来袁着力打造温馨尧和谐尧安全尧健康尧科学尧文明
的就餐环境遥师生们以实际行动向野舌尖上的浪费冶说不袁以野光盘冶为
荣袁以野剩宴冶为耻遥积极倡导野光盘行动冶尧野小份适价冶袁打造出名副其实
的文明餐桌袁在校内形成了良好餐饮文化环境遥

野兴家犹如针挑土袁败家好似浪淘沙冶遥亲爱的读者们袁让我们一起袁
从点滴做起袁与文明握手袁努力营造文明的饮食文化环境袁乐时光袁爱生
活遥当年华老去袁记忆一帧一帧的回放袁最终会定格在我们年轻的时候袁
在母校的食堂里那熟悉亲切的味道遥 渊校报编辑部冤

火锅是中国的传统饮食，其起源的说
法有很多种，在我校第三食堂中也有一家
旋转火锅店，无论冬夏，皆生意火爆，长盛
不衰。食材回转，丰富热闹，大家围桌而坐，
随性自在。整个配制、加工过程，都由顾客
在餐桌上自己完成。旋转小火锅的诞生彻
底改变了传统多人围一口火锅就餐的习
惯，既不卫生又很难吃到完全符合自己口
味的食材。有空位就坐，一人一锅，干净卫
生。顾客在各自的座位上，可在回转输送台
上四十到六十种新鲜的菜品里随意选食。
无需服务员送上，省去了漫长的等待上菜
的时间。菜品新鲜卫生，款式多样，营养丰
富，能保证人体全面吸收多种微量元素及
矿物质。价格实惠，大众消费，一串一元，每
人最低消费十元。

要想火锅好，底料秘方不可少。据了
解，旋转小火锅锅底原材料是经过多年的
精心研制，并总结多年开店经验，才打造出
的配方正宗，色、香、味俱佳的锅底，里面包
含的三十多种原料均来自纯天然植物香
料，绝对不含任何添加剂。老板告诉我们
说，他们在营养学的基础上，着力打造“健

康，营养，滋补，美味，快捷，实惠”的美食风
味。汤料配以牛大骨、猪筒骨、老母鸡、老母
鸭大火熬制的白汤，配以天然植物香料和
滋补品，有麻辣味、香辣味、清汤滋补、海鲜
菌汤等多种口味可供选择，让学生吃得健
康、吃得放心！

火锅不拒荤素，不嫌贵贱，五味俱全，
各种佐料菜肴的味道互相渗透，它所带给
我们的味觉盛宴皆是自然的馈赠，让人食
后唇齿留香，回味无穷，旋转火锅店的老板

对我们说；“我们打造全新的健康概念
锅———环保，节能，无油烟、蒸、涮、烫、煮、
烧五种美味一次满足。”是啊，不论你想哪
种吃法，你在这都能得到满足，这也很好的
拯救了许多“选择困难症”患者。海纳百川，
有容乃大，也许正是因为旋转火锅这种兼
容性，才使它在第三食堂竞争压力强大的
环境中后来居上吧。

渊本报记者 梁燕菁 童圣/文 实习记者
李瑜琦/摄冤
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兰州拉面，是拉面派系里最杰出的一
个代表。一百年前，回族人马保子把煮过牛
羊肝的汤兑入锅中，清香扑鼻的热锅子面
大受欢迎。柔韧滚烫的口感是兰州拉面令
人赞不绝口的关键，牛肉汤的清与浊是检
验牛肉面是否正宗的标准之一。

我校“食惠餐厅”兰州牛肉拉面店的师
傅是地道的兰州人，在拉面馆里工作了十
几年，在我校已驻店两年。开店期间所有食
材，包括牛肉、面粉、蓬灰粉、粮油、生抽等，
均来自大西北的老家，这一切，只为给我校
学子做上一碗地道的兰州拉面。“食惠餐
厅”兰州拉面的面条为纯手工操作，所谓

“三遍水、三遍灰、九九八十一遍揉”，一个
普通的面团在拉面师傅的手中极富变化，
大宽、小宽、韭叶、细面、二细、三细、毛细、
二柱子、荞麦棱……同样的麦子，磨成同样
的面粉，却可以做出不同形态的面条，这不
仅需要拉面师傅有过人的臂力，还要求对

力道的控制要刚中带柔。他们做出的牛肉
拉面具有汤汁清爽、萝卜白净、辣油红艳、

香菜翠绿、面条黄亮五个特点，从而吸引了
我校大批学子的捧场。

梁实秋在《雅舍小品·谈吃自序》曾说
到：“偶因怀乡，谈美味乃寄兴”。在散文中，
他不厌其烦地以“吃食”来排遣乡愁。其实，
我们每个人心底或多或少都有几分对母校
食堂的情怀，在这个吃饭不再只是为了果
腹的时代，学校的食堂或许将成为毕业生
记忆里最美好的存在。一声悦耳的下课铃，
一碗热腾腾的面，一本教科书，这是食堂的
三张名片。大概除了食材本身，还有熟悉的
环境和氛围才创造出我校学子心中最正宗
的味道吧。我们钟爱一碗简单的拉面的原
因，大概是因为这样的平民美食几乎符合
了人们对食物所有的想象，平价、美味、百
搭、多样。舌尖上的江夏，不仅是对美味的
追求，更多的是寄托一种独特的情怀———
对生活的热爱。它不需要多么稀奇奢侈的
食材，也不需要多么繁复的手法，一碗拉面
足矣！ 渊本报记者 郑桂芬 刘珍妮/
文 实习记者 李瑜琦/摄冤

主食的故事
要要要野食惠餐厅冶的拉面情怀

味道的转化

在吃的法则里，风味重于一切。中国
人从来没有把自己束缚在一张乏味的食
品清单上。人们怀着对食物的理解，在不
断的尝试中寻求着转化的灵感。

我校食惠餐厅的“重庆水煮鱼”将“麻
辣”“酸爽”“甘甜”这三种味道间的切换发
挥的淋漓尽致。每到中午12点，“正宗重庆
水煮鱼”的厨房中，从远处便可闻到一股
带有麻辣的浓郁香气。走近一看，鲜红的
麻椒，碧绿的葱花摆在桌上，一大盘切好
的鱼片也等待着入锅。此时学生们陆续下
课，点餐吃饭，一大勺的鱼肉下到沸腾的
汤锅，配合着干红辣椒熬制。出锅的水煮
鱼肉勾引着味蕾，油而不腻，又无腥味，再
加上辣而不燥、麻而不苦的麻椒加以调
味，实在是一道麻辣诱惑的看家菜啊！

在味道的体验里，人们总是不忘酸甜
苦辣尝个遍。酸菜鱼，又称之为“酸汤鱼”，
由于独特的酸爽而备受学生欢迎。它的做
法极其讲究，初冬用青菜腌渍酸菜，大坛
贮存；再选取鲜活的草鱼配以酸泡菜烹制
而成。酸菜鱼鱼片细腻，汤汁酸爽开胃。相
比水煮鱼虽少了“麻上头，辣过瘾”的味蕾
刺激，但却有着别样的酸爽与美味。

每一种美食，在经过烹制后，会呈现不
同的味型与气质。豆花鱼由于性温滋补而
吸引了众多学生前来品尝。在搭配的食材
上，它选取性平味甘的豆腐脑，这样的食材
搭配和温性的烹制方法会更好的保留草鱼
的脂肪酸及豆腐脑丰富的蛋白质。下层豆
花清淡细腻，上层鱼片鲜而甘甜，汤汁鲜美
至极，满足了人们对于健康饮食的追求。

形式的变换

来到食惠餐厅里“正宗福鼎肉片”的窗
口，我们看到老板正在专心的剁着摆在面
前肌红脂白的猪肉，而边上总有大批的同
学在排着长队。或许你会疑惑，为什么不用
绞肉机呢？事实上，绞肉机操作速度远远高
于人工操作，但中国人在对美味的追求上
宁愿复杂繁琐也不愿将就普通的味道。另
外，使用绞肉机违背了福鼎肉片最原始的
纯手工制作方法，当然也就无法做出最为
地道的滋味了。我们向陈老板打听福鼎肉
片的选材与做法，老板很是热心的与我们
交流，他表示肉片需要选猪后腿上的瘦肉
剁泥，搭配恰当比例的淀粉，这样做出来的
肉片才会松而韧，口感才更好。烹制好了的
肉片再配上米醋和辣椒，加上些许香菜，这
时整碗肉片香辣中流露出淡淡的芬芳，简
直人间美味，让人流连忘返！

国人总是以惊人的智慧把食物进行
独特的转化，我们从来无法想象一块厚实
的猪肉剁成肉酱后竟然可以被转化成一
颗颗晶莹的肉片。作为福鼎市有名的传统
小吃，它取料精，工艺巧，味独特，深得我

校学子称赞。无论宵夜还是正餐，“正宗福
鼎肉片”窗口前都会排起长龙。

容器的改变

在吃的法则里，里里外外都在不断被
优化。味道的调制、形式的切换使得一样
简单的食材变化万千。同样的，人们对于
容器的在意程度也不逊于对于口味的追
求。在我校的食惠餐厅里的“温室木桶”有
这样一道佳肴———木桶饭。密封的木桶里
装满了可口的食物，相比于陶瓷容器烹制
而成的食物木桶容器为食物，添加了天然
木香。木桶饭用温火烹制，适当的火候使
得米粒的营养成分不易流失。烤肉放入木
桶中与之烹制，美味的烤肉与米饭完美结
合，使人回味无穷；饭质软而不烂，绵而不
黏，食之无油腻而爽口；富有古韵的木桶
容器则体现着传统的精湛工艺，实在是餐
桌上一道亮丽的风景线。由陶瓷至木桶，
这样充满想象力的转化，它们所打造出来
的风味和对营养的升华，令广大“吃货”们
深深的喜爱。

渊本报记者 黄阿敏 谢武华/文 实习
记者 甘淋漪/摄冤

许多人看完王家卫的《重庆森林》，看
完之后会疑惑不已，哪里有重庆！无独有
偶，有多少人去重庆旅游时遍街找不到这
道“重庆特色小吃”———重庆鸡公煲呢？带
着这样的疑问，和对厨房的“秘密”探索，
本报记者走进了我校生活区学生街的重
庆鸡公煲店。

此“重庆”非彼“重庆”

店铺老板朱国洪先生正在将豆腐皮
下锅油炸，为中午的食材做准备。听到我
们的问题，他笑着说：“重庆鸡公煲跟地名
重庆没有关系，而是发明这道菜的人叫张
重庆。”鸡公煲是重庆烧鸡公和重庆干锅
鸡在外地的杂交变种菜品。烧鸡公是重庆
及四川一带的汉族传统名菜，之所以叫烧
鸡公而不叫烧公鸡是因为那里的方言管
公鸡叫鸡公。“重庆鸡公煲现在是加盟连
锁店，总部一般在上海，像旁边新开的那
家鸡公煲店和我们加盟的就不是一家公

司。”老板说，“我认为鸡公煲的创始人和
莆田脱不开关系，在福州开鸡公煲店的百
分九十是莆田人。”

“老锅”的奥秘

热气腾腾的鸡公煲随着滚烫烫的炉
子上桌，“戳、拌、浸、泡”，缺一不可。咕噜
咕噜地沸腾后，一股浓浓的酱香味开始飘
散开来，鸡肉入味，香味逼人。陶制炊具在
中国传统厨房中扮演着重要的位置，然
而，做鸡公煲这道菜，砂锅或铁锅是厨房
的绝对主角。“鸡公煲，在砂锅中叫做煲，
在铁锅中叫做烧鸡公。”朱老板和我们说
道，“烧鸡公煲，用砂煲比用铁锅味道好。
一是砂煲储热，鸡下锅后就有2分熟了，口
感比铁锅更嫩。二是砂煲密封性好，水分
不易散失，可减少糊底。”作为水和火之间
的媒介，砂煲将温度传给食材，让美味释
放出来。看似简单的沸腾下，却蕴藏着许
多我们想不到的“厨房秘密”。砂堡的挑选

也十分讲究，煲肚大小、气孔疏密、有无上
箍，都会影响成品的味道。朱老板指着架
上的一个个黑色砂锅，对我们称赞道：“你
们看这些，都是老锅！从开店用到现在，越
煲越香！”

“老字号”的历史

每天八点到店准备食材，晚上经营到
十一二点。这样的日子朱老板已经度过了
八个年头了。“客人根据自己的口味加入
调料，会对味道有影响。腌制是最讲究功
夫的，这也是区别每家鸡公煲味道的主要
因素，这也是我们店铺能在江夏学生街开
八年的秘诀。”八年来，朱老板见证了生活
区宿舍楼从原来的数栋到如今的宿舍楼
群，绿化面积从‘光秃秃’到现在的绿树成
荫。朱老板感慨道：“学校的变化确实很
大，不过我们店铺一直在。很多福建江夏
学院的毕业生，时不时就会回来尝尝鸡公
煲的味道，和我唠唠嗑，甚至在远方工作
的同学，也会特地回来吃我的鸡公煲。”

有人打趣道：重庆没有的鸡公煲，就
如同黄山没有包子铺、奥尔良也不盛产烤
翅、鱼香肉丝里绝对没有鱼、钱包里压根
就没有钱。但不知道一年年过去，当我们
忆起母校时，这家已在生活区门口开了八
年的重庆鸡公煲的味道，是否已经深深地
扎根在我们的味觉记忆中……
渊本报记者 黄莺玲 张权/文 项静雯/摄冤

厨房的秘密

我校生活区遍布美食，“武夷味道”就
是其中的一家。对于“武夷味道”来说，五味
不单单是调味品的简单碰撞，更象征着厨
师对美味的不懈追求。厨师小彭是地道的
武夷山人，这家餐馆每一份菜式都带着令
人回味的武夷气息。

人类的舌尖能够最先感受到的味道，
就是甜，而这种味道则往往来源于同一种
物质———糖。“拔丝芋头”是“武夷味道”最
受欢迎的菜品之一。芋头、白糖、食用油、
水，四种简单的原料经过一系列的交汇与
融合，一盘色泽诱人的拔丝芋头便做好
了。原料和制作工序看似简单，却非常考
验厨师的手艺，芋头的煎炸和糖料的炒制
对成品的口感都至关重要。做好的拔丝芋
头外表金黄，令人食指大动，深受我校学
子喜爱。

众所周知，闽人喜酸甜，而菜品“荔枝
肉”就是其中的代表之一。作为传统名菜，
它已经有二三百年的历史了。福建盛产荔
枝，“荔枝肉”是借用荔枝的盛名，用猪瘦肉
照着荔枝形状烧制而成的。它是甜与酸的
有机结合，其成品色泽带红、质地脆嫩、酸
甜可口、酥香味佳，正是由于对酸与甜平衡
的完美掌握，“武夷味道”的荔枝肉才让人
如此回味无穷。

辣椒，是众多美食中一种必不可少的
佐料，武夷熏鹅在对“辣”的诠释上就非常
独到。它是当地人桌面酒席上必不可少的
传统名肴，茶叶的淡淡苦涩与桂叶糯米的
芬芳，使鹅肉香味持久，但是浓浓的香熏味

也掩盖不了它特有的麻辣香。武夷熏鹅讲
究一个“辣”字，辣味久而不退，久后回甘。
烘烤熏制后的鹅肉色泽金黄透亮，加上点
点辣椒粉映衬，令人食欲大振。这就是正宗
的“武夷味道”。

保证万千美食得以顺利呈现的最基本
物质，就是盐。在中国人的烹饪辞典里，盐
是百味之首。炒香的花椒磨粉后混上炒黄
的盐，一种全新的调味品―椒盐便产生了。
武夷味道的椒盐鱿鱼总是让人忍不住大快
朵颐，用旺火使油热至七成，放入鱿鱼炸
至外酥脆而内软嫩，沥油后再放回炒锅内，
烹料酒、洒椒盐，迅速炒匀上盘即可，食后
口齿留香，其味无穷。

在中国，五味不仅仅意味着美味珍馐
的完美呈现，更寓意着“酸、甜、苦、辣、咸”
的人生百态，五味的完美调和在满足人们
味蕾的同时，也抚慰了众多在风雨中漂泊
挣扎的心灵。“武夷味道”便是凭借厨师的
精湛厨艺，在我们心中留下阵阵回味，并向
我们诠释着不同美食的独有韵味。通过这
种对五味的掌控与调和，它吸引了众多的
学生前来聚餐，同时也给予了我们一个不
一样的“舌尖上的江夏”。

渊本报记者 张艺萌 缪诗泓/文 实习
记者 李瑜琦/摄冤

五味的调和

美味可口的食堂，是对校园美味最好
的诠释。我校共有四个学生食堂，第一、二
食堂靠近生活区正门，第三、四食堂位于生
活区主干道的末端。看似零星两三点，但其
实错落有序，牢牢抓住了莘莘学子的胃。四
个学生食堂的主要营业方式大都以自选菜
品和米饭为主，盛菜品的碟子多为方形，无
论曼妙少女想要的蔬菜，还是不羁少年想
要的肉制品，四个学生食堂都应有尽有；盛
米饭多用碗，工作人员会分成两个份额，供
大家自行选择。四个学生食堂的主要桌椅
大多是四人一体，以便寝室的好伙伴们共
进餐点。每个食堂均有奶茶店、面包店以及
小卖部，无论是社团开会谈论公事还是聚
餐嬉戏，集休闲娱乐于一体的四个学生食

堂都是不二之选。但小到桌椅，大到建筑风
格，每个食堂又各有千秋。

第一食堂又称“食惠餐厅”，菜式丰
富，菜品实惠，风格简约。沿着红地毯走进
食堂，抬头便可以看到高挂着的水晶灯。
每逢夜晚阑珊，水晶灯与陶瓷交相辉映，
闪出熠熠光辉。每次想到第一食堂，都不
禁会想到鸡蛋热狗卷。由于第一食堂距离
生活区门口最近，很多人来到学校的第一
餐就是在食惠餐厅。同时，第一食堂的桌
游和电子游戏机也受到不少同学的青睐。
而说到第二食堂，环境首先是五颗星。第
二食堂整体风格是田园风，绿色装饰多，
文艺气质显现。当然，菜品也是很丰富的，
福建本地和外省的美食琳琅满目，满足了

同学们挑剔的味蕾。它的地域美食分布最
广，包括广东、兰州、重庆及四川等地的美
食，是来自省外同学的不二之选。但是二
堂最吸引人的地方却当数“温室”奶茶店，
KTV的无尽畅享，台球桌的尽情玩耍，更
有桌游和书吧。一个无课的下午，点上一
杯特饮，在角落的小圆桌坐着，静静地翻
阅书页，可谓是一大乐事。

第三食堂是我校食堂“高大上”的代
表，所有新兴的事物都在三堂得到完美的
诠释。例如，自动计费机，只需把餐盘放在
指定的区域，就可以自动计费。这样可以
大大节省人力资源成本，提高效率，尤其
遇上高峰期，这样的方式就显得极其便利
了。三堂菜品出色，负责人将三堂打造成
咖啡厅建筑风格，木制桌椅及耀眼吊灯更
加彰显其独特魅力。第四食堂是我校一个
非常特殊的存在，被称为“隐藏在生活区
里的图书馆”。每逢半期考或者期末考，第
四食堂都会涌入大批学霸，用食堂标配的
桌椅复习功课。第四食堂的菜品多为福建
当地菜，是本省学生最爱来的食堂，虽无
法时常回家，但如果能天天吃家乡菜，也
算是一种慰藉了。

都道“民以食为天”，即使终日忙碌，
但三点一线的生活里总归有食堂的身影。
短短四年转瞬即逝，愿你愿意驻足凝视，
去用心感受我们的食堂。 渊本报记者
谢叶敏 关秀珠/文 实习记者 甘淋漪/摄冤

我
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堂

转化的灵感

时间是食物的挚友，纵然时间如流水
般悄然逝去，却仍会在漫长的沉淀中酝酿
出一种清香美好的记忆。在我校生活区学
生街的一角，安静地坐落着一家名叫“千
寻”的四果汤店，小店的位置很符合她的名
字，“众里寻它千百度，暮然回首，那人却在
灯火阑珊处”，我想老板也正是此意吧。位

置并不起眼的店却让很多人都知道她的存
在。尽管是一个小小的室内过道，但我们不
难看到店家老板的良苦用心，黄色的背景
墙，墙上布置了一些相框，漂亮的彩画，小
小的桌椅，透着一种日系的清新风格。第一
次路过的时候，我真的被排成长龙的食客
队伍吓到了，一碗小小的四果汤，竟然能让
二十几号人排着长长的队坚持等候着。怀
着好奇我也排进了队伍里，在一个狭小的
室内过道的冰柜里，摆放着四果汤的配料
阿达子、芋泥、芋圆、薏米、绿豆、红豆、布
丁、仙草蜜等等。经过近十分钟的排队，四
果汤终于来到我手上，我有点迫不及待了！
听老板讲，每一碗看起来极其相似的四果
汤，都是有着完全不同的口感的。他们家的
四果汤，是用经过长时间酿制的蜂蜜水为
汤底熬制的，味道香甜又不腻。芋泥则是用
新鲜芋头经过煮，切，压，揉等多道工序制
作完成的，红豆，绿豆和薏米都是新鲜泡制
的。难怪小店下午4点左右才开门,原来一

整个上午都在准备食材，为下午的开业做
准备。一碗6元，料足随意，老板随和，随吃
随走。

相比于漳泉一带用糖水熬制的配料，
“千寻”则是以原汁原味的配料为主。因
此，少了一点腻味，少了一点甜味，多了一
点清淡，多了一点嚼劲。闽南地区的朋友
来这里吃过以后，也是大赞绝口。他们表
示以蜂蜜水为汤底有创意，有营养，很清
爽，好吃不腻。

斗转星移，发展到今天，四果汤的原料
已从“四果”渐渐丰富了起来。从四果到五
果，到六果，到现在都有十几果了。用心熬
制的每一份汤都是情感的升温，随岁月愈
久，沉淀愈深，味道愈浓。四果汤的味道，蕴
含着时间的味道，人情的味道。在漫长的岁
月流传中，那甜甜的香味早已和勤劳的创
作者们和幸福的品尝家们混合在一起，才
下舌尖，又上心间。

渊本报记者 陈洪尧黄秋艳冤

时间的味道
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