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从古至今，人类从未停止过追寻美食的脚

步。我国医圣张仲景发明的饺子距今已有千年的

历史了，它源远流长，是中华美食的代表，也是大

多数家庭年夜饭桌上必不可少的佳肴，而吃饺子

则是在外求学的游子们渴望团圆、寄托情感的最

好方式。

食 野馅冶
我校第三食堂的“骨汤手工水饺”小店正吸引了无数远在他乡、

思念家乡的学子们前来光顾，一盘饺子给予了他们家乡的归属感和

心灵的深深慰藉。每天课后，同学们来到水饺店排队点餐等候美味

的到来，期间来往的食客络绎不绝。小店里面放置2口大锅，一个为

清汤锅，蒸汽弥漫，另一个为骨汤锅，浓郁扑鼻。据老板黄阿姨介绍，

每日清晨，她都会先行熬制作为水饺汤底的骨头汤，优质筒骨用开

水洗去血腥味后，放入锅中大火煮开，而后转小火慢炖至浅白色，充

足的底料使得骨汤鲜美滋补。

不单单是骨汤，纯手工包制的饺子也是小店的一大特色。将手

工擀制的饺子皮摊平，放入新鲜、手工自调的肉馅，对折后顺着一边

捏出褶皱直至捏好为止，技艺娴熟的小店老板将每个饺子包的形状

大小几乎一致，胖乎乎的饺子宛若一个个弯弯的月牙。三鲜饺、韭菜

饺、鲜笋猪肉饺等多种口味各异的手工饺子整齐排列于店桌上，其

中玉米猪肉饺由于饱满清甜的玉米粒使得水饺的口感清爽不腻而

深受大众喜爱。只见老板黄阿姨拿起饺子放入滤网中，将其放进沸

腾的清汤锅里，水饺起锅前，把上海青轻轻在热锅里烫上一圈捞起，

饺子待滤网沥尽水分便盛入盘中，青菜点缀其上，一盘饺子就制作

完成了，再搭配上撒有些许紫菜的浓郁骨汤，虽

未尝得，便知色香俱全，让人垂涎三尺了。

情 野陷冶
轻咬一口刚出锅、晶莹剔透的水饺，醇厚的

浓汁伴着肉香顿时冲击味蕾，皮薄馅厚，口齿留

香，让人回味无穷。当问到水饺店黄阿姨看到自

己家的水饺大卖并被同学们称赞夸好的时候心

情如何时，阿姨笑着说道：“包饺子最重要的就

是食品安全，最开心的就是看着顾客吃得放心，

吃得满足，自己才会满意，感觉自己的付出才有价值。”黄阿姨简简

单单的话却却带给顾客恰到心房的温暖。闲谈之际，点餐处迎来了

两个同学，似乎是这家店的回头客，男孩熟练地拿起餐盘点餐，女孩

默契地帮忙添加佐料，陈醋酱油，香葱香菜像是遇见故人，乖乖躺进

了味碟里面，静候被享用。经过采访了解，16级工程学院工业工程2

班的林秀玉同学表示自己很喜欢吃水饺，而这家店的水饺也十分美

味，满足了自己对水饺的所有记忆。除此之外林同学补充道，骨汤手

工水饺有着与众不同之处，美味的骨汤为水饺增添了几分色彩，她

以后会经常光顾这家水饺店。

为何“骨汤手工水饺”能在众多美食中脱颖而出，颇受学生喜

爱？想必是精心熬制的骨汤，用心包制的水饺给予了在外求学的游

子们来自心灵的慰藉和情感的寄托吧，简单的吃食隐含的却是一份

温暖与心意。 (本报记者院孙思琦 何甜甜/文 高祎晗 林雨欣/摄)

有人的地方就一直流传着风味的故事。无论你置身于繁华闹

市，还是在乡野陋巷，有人的地方就有江湖。江湖的滋味就这样流转

于方寸餐桌，交织在冷暖之间。江湖中，每个人都有自己的生存之

道，有人不变，有人求变。没人能预测下一个取而代之的风味之潮。

而麻辣烫一度受到热捧，是受宠的灵魂美食，是不可替代的味觉盛

宴，是夜宵的首选。

二堂门口，渔店村麻辣烫的故事就在这里展开，区别于其他餐

档，这里的食材都由顾客自选，生菜、鸡胸肉、玉米、年糕，多种食材

任君搭配，但这道菜的精华却还在老板的独家

汤底：熬上一锅浓浓的鸡汤，将预先准备好

的粉条放在老汤里涮烫，待入味之后就

把粉条放入碗中。加入一些花椒、辣椒

等香料后，再浇上一点老汤，一盘麻香

可口的麻辣烫便大功告成。每逢饭点，

餐档后厨便开始了忙碌：不同口味的麻

辣烫依次起锅，美团订单声在这阵交错

中不断响起。虽任务繁重，但前台和后

厨却心有灵犀，一切都在紧锣密鼓的进行

着。而最大敌人却并非是眼前的繁忙，饭堂中

远不止这一家餐档，悄无声息的生存之战每天都在上演：打折、出

新、优惠，每个堂口都想在这场斗争中上“拼”一条路来，这也是食堂

江湖上必须遵守的规则。这里的江湖是麻辣烫的江湖，是食堂的江

湖。在这里，有情怀、有道义；在这里，有勇气，有情义。江湖之上，每

个人都在不断成长。

而这碗看似简单的麻辣烫的起源也包含着一番独特的江湖气

韵。相传，从四川宜宾到三峡内的巫山，这一带由于水流湍急，纤

夫自然是少不了的风景，他们在拉纤之余，在江边拾上几块石头，

支起瓦罐，舀几瓢江水，撸上把干柴生火，在罐里加入蔬菜，没有

蔬菜就就地取材，拔些野菜，放入海椒、花椒等调料，涮烫食之，吃

后滋味美不可言，既可果腹，又可驱寒、祛湿；制作方便的煮食习

俗便在江边沿袭。这就是麻辣烫的由来———一番江湖缘，荡气回

肠路！

夜雨总会使旅行者企图安逸，或许是内心的羁绊勾起了某种莫

名的情怀。这种情怀，或许是那年风花雪月下的独酌，亦或是一桌人

围坐在一起享受麻辣烫带来的人情之暖。麻辣烫，这种新世纪的激

情食品，色、香、味俱全，麻、辣、烫皆存。或许是这种又辣又烫的感觉

形成了独特的味觉记忆，由此生出了莫名的情怀。

下午五点半，天空中乌云隐现，一场大雨即将来临，刚刚从

教室上完一天课的学生陆续来到食堂，他们急需一份可口的饭

菜来慰藉心灵，而各饭餐档口前已经挤满了四方宾客，在漫漫

江湖路上，这碗麻辣烫的故事还有很长很长……

渊本报记者 张权巍 余铠丞/文 余铠丞 王艺彬/摄冤

滚滚红尘：三堂的驴肉火烧 江湖夜雨:二堂的渔店村麻辣烫
俗话说：“天上龙肉，地上驴肉。”驴肉具有很大的营养价值，高

蛋白、高氨基酸、低脂肪、低胆固醇，性味甘凉，有补气养血、滋阴壮

阳、安神清脑等功效。我校第三食堂近两月新搬来了一家“陈氏正宗

驴肉火烧”，驴肉火烧是华北地区极为流行的小吃，在福州较为少

见，一时间吸引了不少同学到店品尝。

中国几千年的膳食文化，人类最早学会使用火烹饪，到后来水

的加入、器具的诞生。从火的独特运用到器具的

出现，从地域性口味的融合到饮食风尚的流变，

每一步都对今天人类的食物有着重大的影响，

现如今大部分美食皆要通过火上烹制而成。据

“陈氏正宗驴肉火烧”店的老板介绍，驴肉火烧

最重要的就是驴肉的炖制和火烧的烤制。对于

驴肉的炖制，老板说道：“店里选用的驴肉都是

正宗新鲜的驴肉，订购源来自河北河间，为保证

驴肉的质量，时常需要采用空运的方式运货。驴

肉要纯正精瘦，才能确保味道入味正宗。”除了对选取驴肉的严格要

求，驴肉的烹饪也是非常有讲究的，先以大火，后以温火炖，配以近

20种调料，烹煮时间长，熟度透彻，肉香而不柴。打开装有烹制驴肉

的锅盖，驴肉表面已经被卤汤染成深褐色，挂着点点汤汁，鲜香入

味，肉香与香料的浓香交织在一起，从后厨慢慢散发出来，勾人心

神。而包裹在外层的火烧，是老板经过手工揉做的面饼，呈长方体

状，用煎锅烙定型，刚烙好的火烧色泽金黄，还隐约带有一丝秋初麦

子的清香。

当有食客前来购买时，老板将已烙好的火烧放入烤炉，烘烤四

至五分钟，这期间需要掌握好时间将火烧翻面，使得火烧两面均匀

受热。刚刚出锅的火烧颜色偏棕，带着面食的酥香，用刀切开，还能听

见面饼轻微的脆响，趁热将驴肉、新鲜青椒以及小块的驴皮冻一起

切碎，塞到火烧里边，加入香焖，一个香喷喷的驴肉火烧便大功告成。

据店员介绍，驴肉火烧最为正宗的吃法是搭配

上一碗驴骨汤。店里的驴骨汤是大块的带骨髓

的驴骨熬上四五个小时而成，加入葱、姜去腥，小火炖上四小时，加

入盐巴、味精、黑胡椒等佐料提鲜，撒上新切好的葱花增色，一份清香

味鲜的驴骨汤便制作完成。一份热腾腾的驴肉火烧，搭配一碗清香

的驴骨汤，河间的特有风味，令人垂涎欲滴。轻咬一口，吃到口中外酥

里嫩，火烧酥脆混合着卤制驴肉的香嫩，再加上汤汁的鲜美，令人口

齿余香，回味无穷。这也使得不少同学成为了这家店的回头客。

在纷纷嚷嚷的人世间，食物是与众不同的存在，是人们饱腹的

源泉，是人们连接今昔的纽带，更是人们身心泰然的慰藉。现烤的火

烧透着麦香味，趁热加上秘制好的驴肉，咬到嘴里，香味绵长，酥软

可口，这呼唤起植根于驴肉火烧深处的魅力。看似平凡的一方小吃，

藏着人们对于火和水的熟练运用，也见证了一代代劳动人民对于美

食制作的智慧。

渊本报记者 吴泓磊 齐韩楚 陈灵欣/文 许耀鹏/摄冤

肴变万千：禾谷简餐的故事
中国作为泱泱大国，国土辽阔，气候各有不同，也就催生了不同

的口味，至今日已形成了八大菜系，汇聚了万千佳肴，即使只是一道

家常菜，也能做出万千的花样。在我校第二食堂有一家主打家常饭

菜的店铺———“禾谷简餐”，厨师用一双巧手烹饪出了口味不同、菜

式多样的菜品，但在变换多样的佳

肴之中，不变的始终是那一味家的

味道。

据老板介绍：“禾谷简餐”，“禾”

与“谷”都可指稻米，稻米是中国人

的饮食之中不可缺少的一种主食，

用“禾谷”为名，简朴却意味深长，

“简餐”中的“简”指的是食材简单日

常，而味道却并不简单，禾谷简餐这

家店铺正如它的店名一般，实惠又家常，同时它的食物也很受学生

欢迎，生意十分红火。

禾谷简餐的素菜与荤菜构成了味蕾上的万千风味。这里的素菜

虽大多使用“炒”来制作，但厨师却能将同一种食材做出许多种不同

的口味。禾谷简餐的清炒笋片是一个招牌菜，青翠的笋片翻炒后略

微泛黄，细细品尝一口笋片，青笋的鲜味在嘴里蔓延开来，宛如正在

赴一场春天的约会。但青笋在禾谷简餐里并不只有一种做法，厨师

亦将青笋与其他食材结合，做成青笋腊肉、青笋炒菇等美食，让青笋

这一普通的食材具有了多变的活力。无论是烈日炎炎还是细雨疏

疏，品一口禾谷简餐的菜品，总能让远在他乡的学子们尝上“家”的

味道。

而禾谷简餐的荤菜与素菜相比，菜式则更多一些。通过卤、焖、

炒、蒸等方式使得荤菜既家常又美味，辣子鸡丁就是其中的一个代

表。当问及这道菜的做法时，老板说道：“把烹饪的过程文艺地形容

成食材的相爱，这样来看，鸡肉与辣椒的相遇改变了鸡肉，让原本滋

味平淡的鸡肉变得香辣可口，辣椒放下了身段，甘做鸡肉的陪衬，两

者在炒锅里经过油与火的磨练，最终修成正果，共同走向餐盘。”不

同食材之间的相互搭配，食材与食材的互相成就，与舌尖有了不同

的邂逅，千变万化的佳肴，共同汇聚舌尖上的家的味道。

经济贸易学院18级的杨松华同学是禾谷简餐的常客。她告诉本

报记者：“禾谷简餐每一道的菜肴都有许多种烹饪的方法，但是无论

哪一种做法都让我尝到了家的味道。”同时，禾谷简餐的员工每次都

会亲自给用餐的同学打汤，并会附上一句“用餐愉快”，这样亲切而

又周到的服务，是她们独到用心的地方。如此看来，消费者不仅仅吃

的是美味佳肴，也更为食之精神上的契合。

在如今的快餐时代，美食界在不断地高速发展，我们面临的用

餐选择也更加趋于多样化。纵使肴变万千，但是不变的是“家味”。身

在异乡的同学，只是通过简单地品尝几道菜品，却可以吃出“家的味

道”。虽然只是家常小菜，但是顾客的味觉与精神体验尤为重要，这

也是禾谷简餐一直致力于原创美食的宗旨。禾谷简餐完美地将“家

的味道”融入菜品，让二者结合在一起，使菜品的味道达到了极致，

如此美食不仅会使人迷恋，更令人为之赞赏。

多变的美味佳肴，亲切的服务态度，良好的业界口碑，都是一家

店铺的成功之道。世界瞬息万变，美食却无法辜负。让我们与禾谷相

遇，去体验不一样的美味，去寻找家的味道！

渊本报记者 廖恒妍 颜洪冰/文 陈欣琳/摄冤

舌 尖 上 的 江 夏

落地生根 骨汤手工水饺

中国地域辽阔，南北地域差别大，饮食习惯也不尽相同。南稻

北麦各具特色，以小麦为主要原料的面食占据了中国饮食文化的

半壁江山。而兰州牛肉拉面，更是凭借其“汤镜者清，肉烂者香，面

细者精”的独特风味，在中华美食图籍中独树一帜。

美食因传承而长久，正如我校第二食堂一间名为“中国兰州牛

肉拉面”的民族风味小吃店一般。店铺传承经典兰州风味，以兰州

牛肉拉面为主打，推出一系列具有民族特色的清真饮食。“兰州牛

肉拉面历史悠久，坊间传说起源于唐代，目前可证其创始人为清朝

嘉庆年间国子监太学生陈维京，后经传承改进，一碗正宗的兰州牛

肉拉面，必须是以‘一清（汤）、二白（萝卜）、三绿（香菜蒜苗）、四红

（辣子）、五黄（面条黄亮）’为标准，对于兰州人而言，这种标准早已

成为一种习惯，深入他们拉面饮食中的方方面面了。”谈起兰州牛

肉拉面的历史渊源，拉面店老板如数家珍。虽然拉面工序较为繁

琐，但在甘肃兰州地区，牛肉拉面是一种家常饮食，一

家人围坐餐桌，人手一碗牛肉拉面，刺溜声中，更

多的是家人间情感的一种传递。

想做好一碗正宗的兰州拉面，必须先有一

锅热腾腾的牛肉汤。清汤动人，以清真牛肉牛

骨为原料，经过一段时间的高温炼制，方能成

就一份好的牛肉拉面汤底。高汤鲜而不腻，尝

上一口，回味无穷！此外，店家选取新鲜高筋面粉

为拉面原料，高含量的蛋白质为拉面的制作成功提供

了保证，也为和面奠定了基础。有了好的面粉，才能和出好的面团，

面与水的比例，水温，发面的时间长度，每一项都十分关键。面团过

软拉面会断，过硬也会影响拉面长度，不软不硬方才合适，正所谓

“三遍水，三遍灰，九九八十一遍揉”，如此，才能诞生出好的面团。

饧面、溜条、抻拉，拉面工序繁琐复杂，拉面师傅经验丰富，对折、拉

长之间，完成面团到面条的完美蜕变。案板一碰，手艺精湛与否，一

看便知。“我们店铺食材都是正宗的清真食材，拉面师傅也是有着

十多年拉面经验的师傅，味道好不好，只要同学们尝上一口就知道

了，味道不好，话说得再漂亮都没有顾客的，你们说是吗?”店家爽

朗一笑，对自己的牛肉拉面信心十足！

这家店铺的牛肉拉面吃起来什么感觉呢？“牛肉汤的肉香里伴

随着蒜苗的清香和辣椒的辛辣味，它们就在这一碗面中完美的融

合在一起。尝一口面条，整口面Q弹无比，十分劲道，喝一口面汤，浓

浓的肉香充满整个口腔，顺下去滋润我的五脏六腑。要是再配上爽

口的小菜，这就是一顿营养丰富、美味可口的午餐了。”接受记者采

访时，公共事务学院18行政管理(2)班的陈玥颖同学还不舍得停下

手中品尝美食的筷子，言语中也无不透露着对于这一兰州牛肉拉

面的喜爱。

小店老板告诉我们，对于他们来说，牛肉拉面是一道家常食

物，家常但不平凡，尤其是身处异乡打拼时，可以吃上一碗热腾腾

的家乡美味，是对自己最好的馈赠。“在我们学校，也有很多省外学

子或家住得比较远的学生，学生们为了求学离开家人一个人来到

一个陌生的地方，总是会有孤单的感觉，这种感觉我们也能感同身

受。牛肉拉面可以给我们一家四口带来家的感觉，我们也希望可以

将这种家的感觉分享给江夏学子们。”看着一个个低头

吃着拉面的同学，店铺老板笑得十分欣慰。

“三餐茶饭，四季衣裳，共同造就了一个叫

家的地方。”不必广厦万间，不必良田万亩，平

平淡淡，既是家的味道。万家灯火璀璨，最动人

的，是那名为“家”的灯火。

(本报记者 陈杰妮 马腾/文 郑婧瑜/摄)

家的味道：二堂的兰州牛肉拉面

山海之间: 二堂的潮汕肠粉
从古至今，不同的地理条件都会造就人们不同的生活方式。在潮

汕这块土地上，人们背靠着山面向着海，因地制宜利用当地的食材制

作出了不一样的美食，在食物的美味中感受生活的乐趣。带着对美味

的好奇与向往，我们走进福建江夏学院第二食堂———探索这所大学里

的美味，与那令人回味无穷的潮汕肠粉进行了一场舌尖上的邂逅。

每到饭点，店铺前就排起了“长龙”，但仍能看到三三两两的同

学陆续走来。店铺里蒸炉里的三层笼屉一个一个交换地抽出，刮板

一刮就是一盘晶莹剔透的肠粉，老板们加料装盘，一盘盘不同口味

的肠粉让那些等待在前的同学们露出了满足的

笑容。当问及潮汕肠粉的来历时，老板欣喜地说

道：“以前善于做生意的潮汕人，见到广州肠粉

的味道很不错，便将肠粉的做法引用到潮汕来。

但与广东人将肠粉作为茶点所不同的是，潮汕

人引进肠粉后结

合当地口味 ，改

用潮汕地区的原

料，在肠粉装盘

后一层层地淋上

潮汕饮食最有特

色的酱料。”就这

样，肠粉在潮汕

人手中开启了一

场山海之间美食的邂逅。

而制作肠粉的步骤看似简单，实则却是一

门深奥的课程。制作者要先用刷子把油刷在铁

板上，确保米浆不会和铁板粘在一起，然后再把

刷过油的铁板放入笼屉里蒸热之后迅速倒上米浆，左右摇晃，使米

浆均匀地覆盖在铁板上，再放进炉具里蒸至米浆凝固成粉皮。这样

就算完成了肠粉的基本制作，而要让肠粉味道更加鲜美，就得加上

肉馅、鸡蛋、生菜还有香菇和豆芽等配料，把这些配料慢慢地倒在粉

皮上，撒上潮汕土特产菜脯粒后一起蒸熟。最后用刮板刮出，加入卤

汤和店家的秘制酱料，一盘晶莹剔透的肠粉就做好了。

会计学院18级税收学2班赖美容同学是潮汕肠粉的常客，她对这

家肠粉店的酱料赞不绝口，她认为这是这家肠粉店的灵魂。的确，这

家使用的酱汁较为独特，首先它是在加糖以后

再用大火熬煮，待熬煮至一定火候，加上鱼露和

酱油等辅料，看起来色泽浓郁十分有诱惑力。

“我最喜欢是有香菇、鲜虾馅的，它吃起来口感

丰富，而且外面的粉皮是Q弹的，放进嘴里就像

果冻一样细腻爽滑，还有一点点韧劲让人一吃

难忘，回味无穷。”当问及这家肠粉的口感时，法

学院18级行政法方向班的畅颖如是回答。这也

正是老板所希望带给顾客的品尝到肠粉时的欣

喜，薄薄的粉皮里面裹着丰富的馅料，夹杂着山

与海的味道，让每一口流于舌尖的肠粉跳跃着

美味的乐趣。

一方水土养育一方人，一方人烹饪一方美

食。潮汕人与肠粉的邂逅，是以味觉来体会食物

的口感和风味，是能感受到舌尖与美味的邂逅。

它扎根于民间，留存于山海之间，用美味诠释生

活，供大家一饱口福。

渊本报记者 张秋举 陈怡霏/文 罗星芸/摄）
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