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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
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中国饮食文化博大精深，“不时不食”是

精髓所在。我校第三食堂“走近红汤麻辣烫”

的麻辣烫店则将这点做到了极致，在相应的

季节推出相应的汤底和当季新鲜食材为这

家面积不大的小店带来了许多回头客。

走近店铺，便能看到“你不往左，我不

向右，就这样一直在一起”的招牌。据了解，

“走近红汤麻辣烫”是家连锁店，这个店名

的由来是老板和老板娘因为一碗麻辣烫相
识、相遇最终走在一起，于是他为她开了一

家名为“走近红汤麻辣烫”的店，就像红汤

麻辣烫，辣椒与舌尖的每一次走近，都是一

次新的相遇，每一次都能让味蕾恋恋不舍。

麻辣烫好吃与否，取决于汤底是否成

功。“走近红汤麻辣烫”不止关注麻辣烫汤

底的口感与味道，还考虑到了同学们崇尚

饮食健康的生活观念，因此“红汤麻辣烫”

在经典红汤的基础上，推出了顺应时节变

化的番茄柠檬、大骨浓汤、麻辣牛油和泡椒

酸菜四种汤底。其中番茄柠檬、大骨浓汤适

合炎热的夏天，而在天干气躁的秋冬，麻辣

牛油和泡椒酸菜则更受欢迎。据老板介绍，

麻辣烫的汤底是经过多道工序熬制出来

的。底汤以精选优质大骨以及优质全鸡一

起放入锅中，至少熬三至五小时才能出锅，

同时，为了增加底汤的口感，还特意加入新

鲜猪皮作为增稠媒介。除此之外，还加入了

草果、丁香、砂仁、桂皮等二十余种中草药，

在调味的同时使汤底更加营养滋补。

不单单是汤底，在食材的选择方面店家

也很用心。“走近红汤麻辣烫”店内提供的食

材种类多达数十种，但与其他麻辣烫不同的

是，店内的食材会随着时节的更替进行变

换，选取的都是当季的最为新鲜的食材。立

春时节，店家会准备上许多的萝卜块，在气

温回升、万物复苏的春季让同学可以品尝到
满满春意。同学们不仅可以在相应的季节吃

上当季新鲜食物，还可以搭配合适的汤底进

行烹煮。雨水时节，春笋拔地而起，食材区也

会摆上许多盆笋片，大家一般会加上几片鸭

肉片，这两者的结合使得鸭肉肥而不腻又带
有笋的清香，让麻辣烫汤底更加爽口。立冬

时节，商家会在大家的麻辣烫里加上几片白

菜，为大家的汤底增添了素高汤的香甜。

比脸大的黑色瓷碗中是各色食材与各

味汤底的碰撞，番茄与柠檬的碰撞，两种不

同酸度的融合，增香上色，刺激味蕾；麻辣牛

油汤底诱发食欲、勾动味蕾，散发着来自牛

骨与碎牛肉熬出的牛油香；热腾腾、红滚滚

的红汤麻、辣、鲜、香，回味悠长；泡椒与酸菜

的结合，口味酸酸甜甜的，特别开胃；每日现

熬的超鲜骨汤鲜香扑鼻，滋补养生。这些汤

底不仅涮烫出来的菜品口感好、原生态，而

且底汤鲜美，且解辣解燥，不用担心上火，还

可以起到保养滋补、开胃顺气的功效。

“不时不食”看似简单，却联系着我们每

个人日常生活的文化根系，顺应四季变化

的饮食不单单是健康生活的根本，更可以

让我们在餐桌的方寸之间，通过食物的变

化，体察时间流逝，四季轮转。 (本报记者
李灵琴 黄雅鸿/文 郑婧瑜 舒琴/摄)

于闽南人而言，沙茶面便是生活的味

道，日日相伴，从不厌倦。千百年来，食物随

着人们的脚步，不停迁徙，不断流变，但无

论脚步走多远，在人的脑海中，只有故乡的

味道熟悉而顽固，始终朴素而有力量。

沙茶面跟着人们的脚步在东南亚和闽
南地区流传、变化，味觉记忆的强大，让它

成为了无数人心中挥之不去的味道。在我

校第一食堂有一家名为“沙茶一生”的闽南

特色小吃店，初到店铺，映入眼帘的便是门

楣上悬挂的刻着店名的棕红色木质牌匾，

据了解，那是请国家一级美术大师书法家
张明亮老师亲手题的。“沙茶一生”是店铺

老板林先生与几位厦门大学的校友一同创
办的，以此来纪念他们的青葱岁月里那难

以忘怀的味道。林先生表示，正是因为在福

州很难找到厦大厦禾路那家老字号沙茶面
的味道，于是我们就萌发了合力在福州开

一家正宗沙茶店的想法，并由厦禾路老字

号徐老板提供独家配方及配料、人员以及

技术上的支持。

“沙茶一生”不仅只有店名这一层含
义，更包含了林先生的夙愿。林先生告诉我

们：“之所以取名为‘沙茶一生’，一是觉得

沙茶面代表了我们青春里最美好的时光，

是对青春的铭记，是对厦大美好的时光的
缅怀，是一辈子的事！二是喻意我们会用心

来经营沙茶店，愿意在余生，用匠心作出口

碑，做出品牌！”他们把最正宗的沙茶面带

到了福州的校园里，既让闽南学子尝到记
忆深处家乡的味道，也让来自天南海北的

学子品尝到沙茶浓汤与油面的奇妙搭配，

抓住许多同学的味蕾。

沙茶面的灵魂在于那醉人的汤头，“沙

茶一生”的汤底是用大骨头熬制的高汤；沙

茶酱都是厦门总店统一熬制的，主料有虾

干、鱼干、葱头、蒜头、老姜等十几种食材，经

油炸香酥等多种工序制作后再研磨成细粉，
制成沙茶酱待用；沙茶面的配料也都是严格
按比例调制的，这中间还特别讲究熬制过程

中的火侯。一碗成功的沙茶面自然也离不开

食材，“沙茶一生”店里的师傅每天早晨都会

到市场挑选最新鲜的食材，鱿鱼、虾仁、海

蛎、猪肉、豆腐、鸭血等总计20多种。带碱的

水面，几秒速烫，快剪加料，最后浇上热气腾

腾的沙茶汤头，便是一碗沙茶面。荤素搭配，

烫煮的时间短，不仅保证了营养的保存，还

最大程度地保留住食材自身的鲜甜。

白瓷圆碗冒着缕缕热气，金黄中带着

红亮，再加上少许绿蔬的点缀，这色彩的搭

配仿如艺术品一般。碱水油面和沙茶浓汤

发生着最美妙的反应，各种鲜美的配料，就

着面条细细品嚼，再喝一口汤，甜香爽口，

油而不腻。花生的酥香、沙茶的辛香、海味

的鲜香、高汤的醇香，这些味道在舌尖上相

互碰撞，是味蕾的至高享受。这一碗简单接

地气、却又尽显闽南人食俗智慧的沙茶面，

带我们享受了一场舌尖盛宴。

对林先生而言，最忘不了的，是厦禾路

上那一碗撩人的沙茶面，而在我校的校园

里，最让人忘不了的味道，非“沙茶一生”的

沙茶面莫属。即使脚步匆匆，即使万物稍纵

即逝，记忆里的味道是亘古不变的，在舌尖

上提醒着我们，认清明天的去向，不忘昨日

的来处。

渊本报记者 郭小妍/文 罗星芸/摄冤

我校食堂暑期大翻新，我们欣喜地发

现许多新店铺入驻，在第三食堂，一家名

叫“老福州”的食铺吸引住了我们的视线。

“老福州”顾名思义就是主打福州特色小

吃，但这家店还兼做各种家常菜，福州家

常小吃和家常饭菜互相搭配便成了一道

独特的风景。

在小店的点餐墙上，我们看到“传统，

因岁月而荣耀！来自三坊七巷的美食”几个

大字。其中，它提到了福州特色小吃———肉
燕，肉燕又称太平燕，是福州的地道菜，福

州人逢年过节，婚丧喜庆，亲友聚别，必吃

“太平燕”，取其“太平”、“平安”之吉利，故

有“无燕不成宴，无燕不成年”之说。纯手工

制作的肉馅，皮薄馅厚，满满诚意。整碗肉

燕晶莹剔透，撒上葱花之后，散发出淡淡的

清香之味，十分诱人。此外，福州鱼丸也绝

不能错过，福州鱼丸在福州家喻户晓，它外

皮嚼劲十足，肉馅鲜美，是福州人记忆深处

的美味。从市井小巷到家庭宴席，福州鱼丸

在福州美食历史中扮演着重要的角色。随

着岁月的流逝，福州传统小吃融入一代又

一代福州人的记忆里，诉说着福州人代代

相传的饮食文化。

红烧肉是中国常见的传统家常菜，也

是每个中国人对家乡记忆的一部分。它肥

而不腻、香甜可口，配上一口香米饭，简直

让人幸福感爆棚。老福州商铺的李师傅说

道：“做红烧肉的食材是很有讲究的，一般

的瘦肉是不行的，必须要挑肥瘦相间的五
花肉，再辅之以十几种味道的佐料，如八

角、桂皮、大葱、生姜等……只有这样，才能

成就美味的红烧肉。”我们都知道，红烧肉

有数十种做法，大江南北，各家各户做法不

同，千变万化。每一个人心中都有属于自己

的一道红烧肉，相对于技巧，李师傅做的红

烧肉则倾注着福建人家常的心意。同学们

背井离乡出外求学，要很长时间才能够回

家吃上一口妈妈做的菜，而老福州提供的

红烧肉等家常菜便可以解决这个“燃眉之

急”，尽管身在异乡，也能感到来自家常记

忆的温馨。

“看到同学们吃饱餍足的样子，我的心

情非常愉悦，被认可的感觉真好。”李师傅

说。老福州的一碗米饭、一碗肉燕汤、一碗

鱼丸、一碟红烧肉，平价又丰盛。不需要山

珍海味，不需要满汉全席，只要寻常饭菜营

养搭配，像是家里的烟火味道，便能够获得

温暖与再出发的力量。

在中国社会，“家”是意义非凡的，它是

每个人安身立命的根基，是精神休憩的港

湾。家常，本身并不独特，但它与家产生了

关联，就绵延出了情感。对家常的思念掩埋

在心中，最柔软也最坚硬，一刻不停地指引

我们通往人生的归处。即使身处食堂，我们

依旧能够嗅到远方家的味道，“老福州”家

常，一点也不平常。 渊本报记者 吴宇华
黄路钧/文 舒琴 郑婧瑜/摄冤

作为美食大国，在中国用丰富的食材

烹饪出的众多佳肴美馔中，就有重庆小面

的一席之地。重庆小面，是发源于重庆的一

种传统特色小吃。它之所以深受人们的喜

爱，是因为被赋予先辈们的智慧、师徒间的

心诀、食客们的领悟，所有对于小面有着特

殊感情的人，都心领神会，重庆小面在他们

之间世代相传。

在我校第二食堂的“新重庆小面”面

馆，更是将麻辣鲜香发挥得淋漓尽致，每天

课后，同学们便早早地来到“新重庆小面”

前排队等候就餐。一走进这家小店，未闻其

声，先见其“雾”，仔细一看原来是店里用来
煮面的一大锅水咕噜咕噜地翻滚着，不断

飘逸而上涌的水蒸气，仿佛腾云驾雾般，让

看客不免充满了好奇。

仔细瞧就会看到店里老板一边拿出叠
在一起的面碗从左向右排成一行，手法娴

熟地依次放入蒜泥、红油辣椒、椒盐、香油

等基本佐料，一边抓起一大把如龙须般的

面放进沸腾的锅里。在面起锅前，把空心菜

轻轻在热锅里烫上一圈，便直接捞起。接着

一双长约半米的筷子顺势夹起细长爽滑的
面条，待滤网将水分沥尽，盛入已配好汤料

的碗里。最后，舀上一勺泛着油光的红烧肉

和绵软清香的碗豆，浓郁的酱汁就顺着白
玉般的面条缝隙流入面汤。虽未尝得，却有

幸大饱眼福，更是让人瞧得垂涎欲滴。

只需片刻的等待，一碗热腾腾的重庆小

面就出锅了。小面是用土家的搪瓷碗端上来
的，还未上筷，看着卖相就可感知小面浓郁

的味道。满满的葱花堆砌在红油汤浸泡的面

条上，带着红亮的色泽，轻轻搅拌，便是浓烈

的麻香。小面采用纯手工制作的鸡蛋面，细

滑又有劲道，而浓郁的汤汁是由鲜嫩的筒骨

熬制而成，营养丰富、味道鲜美。

小店老板告诉我们，重庆小面的灵魂

之处正是在于佐料的挑选，为了能让小面

更好地被同学们接受，他们自行研制了辣

椒酱。值得一提的是，辣椒酱光是配料就有

14种之多，每一种配料份量的多少都是经

过精心调制的，正是这样细心的拿捏和独
具匠心的配制，才让小面香而不呛，麻而不

辣。吃上一口，会感觉到一股热流往上涌，

一口接着一口，刺激你的味蕾过后都是回
味无穷的麻意，酣畅淋漓。顺着滚烫的小面

裹着金黄脆嫩的豌豆再配上耗时半个月腌
制的酸菜，即可解辣意，也能给唇齿间一次

新的碰撞，更会激发油然而生的满足感，这

才是腹中之福。

一碗平常人家的小面为何可以被大家

熟知？小面不仅胜在唇齿的回味，更胜在其

背后一代代劳动人民传承下来的智慧。正

是传承的智慧，才让重庆小面能够在千万

美食中依旧保持自己独一无二的特色，让

“新重庆小面”在菜品琳琅满目的食堂依旧

深受广大学生的喜爱。 (本报记者 余崟
玉 周炳芳 柯嘉业/文 段汝珂 郑婧瑜/摄)

经过一个暑假的装修，学校第一食堂

的风格发生了极大的改变，明亮炫目的

LED彩灯，复古的餐厅桌椅，色味俱全的食

物新品……这些无一不唤起同学们的食
欲，纷纷来此一品佳肴。而有一家店一下子

就抓住了同学们的眼球，慢慢走近它，它又

用那 四 溢的 香味 抓 住了 我 们 的 胃，它

叫———蒸佰味。

食物的相聚与离合，也调动着人类的

聚散，西方人称作“命运”，中国人叫它“缘

分”。对于蒸佰味这家店来说，相逢则是一

道道朴实美味的小菜，刺激你的味蕾，使它

绽放开来。干净明亮的窗口上摆放着几十

道不同的菜品，一碟碟美味相互交叉堆起，

精致的小碗上盛放着不断冒着热气的可口

小菜，黄金蒸饺、糯米排骨、五花拌肉、荷叶

粉蒸肉、清蒸巴沙鱼等，听这些名字就能让

人赞不绝口，甚是想要一睹风采，打开味蕾

去尽情品尝。

除此之外，他们还加入了各种名贵药

材，在蒸制中让药材和食物相逢，既能让食

物的原有营养得以保留，又能让食物起到

滋补作用，正好迎合了我们营养饮食的期

待。在固定不变的二十道菜品基础上，每天

都会推出不同的新菜品，这一做法打破了

以往拘束不做改变的菜式风格，给学生们

带来更好的品尝效果。其实做美食就像做

人一样，必须真材实料，还要去杂选优，精

心烹饪，才会成就美味佳肴。

不得不提的是，蒸佰味颠覆了我们认
为的三餐只有煮、炒的工艺的传统意识，以

更健康的蒸菜形式独具匠心，其附带的台

湾美味佳肴更是大吸人气。这家店所有的

菜品都是采用传统的“蒸”工艺：利用水沸

后产生的水蒸气作为传热介质，慢慢焖熟

食物，制作蒸菜时必须注意分层摆放，多汁

的菜放在最上面，少汁的菜放在下面，淡色

菜放在上面，深色菜放在下面。不同的食

材、不同的味道在同一个蒸笼中相逢，带来

了意想不到的效果。正是有了每一道工序
的精心投入，我们才能品尝到最后美味的

食物。品他们家的菜，油而不腻，辛而不烈，

所有的搭配都是刚刚好，连感官视觉都是
享受的。

相逢，不仅可以表示人与人的相遇，也

可以用来表示食物与食物的相遇。餐桌边

的一蔬一饭，舌尖上的一饮一食，总会为我

们津津有味地一一道来。在蒸佰味，静静品

尝美食，慢慢享受时光，与每一道小菜相逢

在此，无论是在大汗淋漓的夏天，还是在瑟

瑟冷意的冬天，蒸佰味总是能带给我们不

可言喻的饱腹感，这不仅仅是简单的味觉

感受，更是一种精神享受。邂逅缘分，是一

种选择，是与美食的一份碰撞，是吃前有期

待、吃后有回味。品今日食，逢昨日味，时光

静好，岁月安然。

渊本报记者 许冰冰 徐祎倩/文 舒琴/摄冤

俗话说：“民以食为天”。要想吃得舒

心，不仅需要可口的饭菜，还需要一个良好

的用餐环境。经过暑期的全面翻新，我校三

个学生食堂都有了新面貌，其风格也是各

有千秋，成为全校师生的用餐“秘境”。

最靠近生活区大门的便是第一食堂，

由于得天独厚的地理优势，它常常是大多

数学生就餐的首要选择。走进一堂，放眼望

去便是一排排整齐有序的木质桌椅，相较

于往日的蓝色塑料椅子，更添几分质感与

韵味，搭配上一面绿色的艺术墙，让人倍感

清新，仿佛置身于大自然。食堂的色调还是

以白色为主，崇尚简洁明亮的理念，壁灯的

设计也是别出心裁，采用了爱神丘比特的

形象，简单又不失俏皮，中西装饰理念互相

结合，令人眼前一亮。相比于翻新之前，如

今一堂的窗口数也增加了许多，丰富多样

的菜品和独具地方风味的佳肴基本可以满
足大多数同学们的用餐需求。为了更好地

服务广大学子，一堂还特别增设了奶茶店

和便利店，尽可能地为同学们提供便利。

沿着阶梯走上二楼，首先映入眼帘的便

是“立品餐饮 动漫主题餐厅”这十个大字。

走进餐厅便仿佛进入了一个新天地，如果说

一堂的风格是简洁，那么二堂的风格无疑是

个性了。二堂的装潢主要以明亮的色彩搭配
为主，桌椅采用的是鲜艳的黄色、粉色及绿

色，通过简单的插色，却给人以强烈的视觉

冲击。印有动漫人物的柱子十分夺人眼球，

搭配富有设计感的桌椅使得整个食堂充斥

着浓厚的艺术气息。为了增加细节之处的美

感，食堂中间还摆放了许多绿植盆栽加以点
缀，既可柔化纷繁的色彩配比，又能使人放

松身心，更好地享用美食。与一堂相比，二堂

的窗口大多为新入驻的商户，是想尝试新口

味的同学们的不二之选。

诗经有云：“呦呦鹿鸣，食野之苹”，我

校第三食堂有个诗意的名字———鹿鸣街景
餐厅。走进餐厅，左手边便是一家名为“三

餐便利”的便利店，右手边特别设立了一台

自助咖啡机，食堂里面还设立了友唱机以

及休闲区。蓝白相间的隔板将餐厅内有限

的空间划分成了不同的区域，满足了广大

学子的不同需求。质朴而温馨的吊灯散发

出柔和的光线，令人深觉舒适美好。因为良

好的环境和较为健全的设施，三堂已然成

为了大多数学生学习与办公的一隅之地。

谚云：“士别三日，当刮目相待”，我校食

堂暑期的翻新着实让广大学子为之惊艳了一

把，不论是色调的选择还是色彩的搭配，不论

是设施的挑选还是细节的处理，皆能凸显出

不俗的美感和独特的个性。食堂用餐环境的

改变，展现出我校包容开放和追求创新发展
的理念，不仅吸引了更多的学子走出宿舍、走

进食堂，也为我校增添了一道靓丽的风景线。

渊本报记者 沈弋琼 林白雪/文 郑婧瑜/摄冤

秘 境

在我校有这样一个食堂，它专门为学

校的教职工提供朴素而周全的饮食，它便

是位于教学区的教工餐厅。为了方便教职

工用餐，教工餐厅早餐点选址于行政楼，与

学生餐厅相比较，有着更得天独厚的地理

优势。不同于街边小摊的简陋，教职工餐厅

的环境干净敞亮，全开放式的透明操作间

使早餐的制作过程一目了然，规范式的早

餐点让每位教职工都吃得放心。

当早晨第一声匆忙的铃声响起，便预

示着教职工们繁忙的一天就此开始。有限

的时间内，如何保证教职工的饮食质量成
了一大重点。餐厅的工作人员为了保证每
一位教职工的营养均衡，每天的早餐的粥

品都有不一样的花样。周一的红豆薏米粥，

周二的杂蔬肉末粥，周三的皮蛋瘦肉粥，周

四的莲子银耳汤，周五筒骨海鲜粥。每天粥

品不同带来的惊喜，让教职工们偷偷藏了
份对早晨第一餐的期待。

除了在粥的花样上下了些小功夫，这

里还有别的美味撬动教职工们的味蕾。其

中值得一提的便是备受教职工们欢迎的包
子。不同于面包加沙拉的枯燥，青菜馅的、

豆沙馅的、香菇肉馅的包子应有尽有，咬一

口包子松软，皮薄馅足，满满的都是欣喜。

此外，还有香甜醇厚的蛋挞、茶香浓郁的茶

叶蛋、味道独特的小油饼、松软可口的蛋

糕、金黄酥软的油条以及奶香、红糖、流沙，

菠菜泥等各种口味的馒头，这些都是教职

工餐厅的“早餐名片”。味道鲜美，营养丰富

的早餐让教职工们在每一天都有一个美好

的开始。

中午时分，教工餐厅的餐台上摆放着

红烧狮子头、青椒鱿鱼、荔枝肉、红烧排骨、

瓦罐汤等几十种菜品。在这些菜品中，瓦罐

汤和荔枝肉脱颖而出。众所周知，闽人最喜

酸甜，荔枝肉色泽带红，形似荔枝，质地脆

嫩，十分下饭。虽说甜食吃多了可能会使人

产生腻味，然而荔枝肉巧妙地将甜与酸结
合在一起，口中的酸甜味让味蕾产生新的

体验，真是令人百吃不厌的一道菜品。另一

道菜品———瓦罐汤，教职工餐厅道出了《吕

氏春秋·本味篇》记载的“凡煨之本，水为开

始，五味三材，九沸九变，则成至味”真谛，

为教职工们提供最美味的汤品。每天推出

香菇乌鸡汤、玉米筒骨汤、鸡蛋肉泥汤等数

种汤品，其中的颜值担当一角当数香菇乌

鸡汤。简单小巧的白瓷碗，汤面浮着金灿灿

的油光，汤色鲜美，香气扑鼻，几颗红色枸

杞作为点缀，让人看着就食欲大增。老师们

且将繁重的工作稍放一旁，来煨汤一碗，享

受这午餐时分的悠闲。

对美味的渴望，源自人类的本能。同样

的一日三餐，却有不同的味道、不同的体

验、不同的画面、不同的心情，教职工餐厅

的食物让每位教师将周而复始的简单生
活，幻化成有滋有味的每一天。

渊本报记者 杨丽媛 夏庭伟/文 舒琴/摄冤
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