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单位：十七局集团上海轨道公司合肥地铁 2号线 2标项目部
招牌菜：苦尽甘来
作法：将苦瓜洗净去籽，再把调好的鸡胸肉塞入苦瓜中切成段，放入油锅焖烧片刻即

可，中间做点缀的“玫瑰”则是用西红柿皮卷成。
味道：第一口有些许苦味，接着就是鸡肉的鲜香，很称菜的名称。

在十七局集团上海轨道公司合肥地铁 2 号线 2 标项目部的美食排行榜上，“苦尽甘
来”这道菜一直是大家的最爱。

为了提高伙食质量，该项目部可是做足了功课，特别是挑选了厨艺精湛的厨师，并对他
们实行绩效考核，要求一日三餐多动脑筋，保证花样不断，重设计，更要重味道。

“像这种色、香、味、形俱全的菜肴都是项目食堂的‘家常菜’，除了‘苦尽甘来’还有‘光
芒四射’、‘鸟巢’ 等特色可口的菜肴，普通的菜经过厨师的改良与创新，变成了上档次的
‘特色菜’，牢牢拴住了员工的胃。 ”项目综合办公室主任李明一脸满足地说。

近年来，该公司有的项目部还发扬“自给自足”的精神，在项目驻地开发自己的小菜
园，员工们自己种的各种瓜果蔬菜都已成了餐桌上的美味。 （高 琪 黄 磊）

单位：二十局集团青荣城际项目部
招牌菜：腐乳扣肉
作法：将五花肉放入水中煮好置于碗中，把红腐乳与其他调料混拌均匀，调好的腐乳酱汁倒入碗中，碗口封住，放入蒸笼以大火蒸约

1小时。 再将蒸好的五花肉放入盘中，把碗内剩余的腐乳酱汁倒入锅中烧热，用面粉水勾兑后淋在五花肉上即可。
味道：该道菜色泽透红，吃起来软烂鲜嫩，肥而不腻，回味悠长。

“腐乳扣肉”是二十局集团青荣城际项目员工最喜爱的一道菜，它出自于老铁道兵伍湖之手。 在厨师岗位的 32 年里，伍师傅先后辗
转 20多个项目，为近 2000名职工做过饭菜，先后获得“陕西省二级厨师”称号和集团公司“厨艺大赛二等奖”，他烹制的糖醋里脊、梅菜扣
肉、火锅鱼等味道鲜美，色泽美观，深受广大员工的喜爱。

以“人性化”管理为抓手，该项目不断提高饭菜质量，他们要求厨师把好饭菜源头关、储存关、卫生关，各施工队领导还与厨师签订了
食品卫生安全目标责任书，每个月底由员工对饭菜质量进行测评，各队间还要进行评比，考核结果与厨师工资挂钩。 同时，为确保营养均
衡，他们每周调剂伙食花样，增加主副食品种，做到菜肴丰盛，味美可口，让大家吃得放心，吃得舒心。

项目部的饭菜，也给业主留下了深刻印象，他们还慕名前来品尝。 （刘斌斌 何亚娟 张广洲）

单位：中非建设集团尼日利亚公司阿布贾办事处
招牌菜：白菜炝牛肉
作法：白菜摘洗干净切成长段或短段，下油炒熟铲起；牛肉切薄片，加入调味料腌 10 分钟。 下油爆姜，下牛肉

至将熟，加调味料，用生粉水埋芡，下白菜炒匀即可。
味道：白菜柔中带脆，牛肉筋道可口，地道的中国家常菜。

斯蒂芬手腕一抖，一个漂亮的掂勺动作，白菜和肉片飘了起来，又落了下去。 不一会儿，一道白菜炝牛肉完美
出锅。

跟一般的驻外机构不同，中非建设集团尼日利亚公司阿布贾办事处没有从国内请厨师，而是在当地聘了一名
主厨斯蒂芬和两个帮厨。

说起来，主厨斯蒂芬接触中国菜也有七八年了，现在的手艺也是响当当。他不光每天给办事处的 5名员工做饭，
来了客人，他还负责在办事处自己的餐厅做招待饭，这在餐饮费用异常昂贵的当地，可是节省了一大笔费用。

在办事处，大家比较喜欢的一道家常菜是白菜炝牛肉。
办事处的商务经理胡滨说，由于办事处目前事多人少，每天忙得不可开交，能吃上这道白菜炝牛肉，感觉一下

子回到了国内，回到了家乡，像家里做的味道，吃起来心里暖暖的。 （刘英才）

单位：中铁建设集团南宁分公司第七项目部
招牌菜：麻辣鸭头
作法：鸭头焯水，继而凉水冲洗，晾干过油锅；按比例搭配葱花、大蒜、辣椒、麻椒、姜片、卤水、

酱油等配料做成卤汁，烧开，随后放鸭头，文火十来分钟，出锅撒葱花即可。
味道：远闻溢香，近看色美，初品较麻，继而辣，最后麻辣触动味蕾，调动全身，享尽麻辣味道。

中铁建设集团南宁分公司成立于 2011 年初，成立之初，员工大多来自北方，后来，由于属地化
管理的推进，又增加了不少南方人。 为了保障在不增加费用支出的前提下，南北方员工都能吃好，
各项目部后勤管理人员可谓绞尽了脑汁，他们因地制宜，跑市场，结合南北不同口味，创立自己食
堂的特色菜。

分公司所属 10 个项目部的厨师，大多有十几年的从业经验，他们结合广西地区的副食、蔬菜
特点，不断创新菜品，几乎人人都有拿手绝活。 如第三项目部的北方千层饼，第五项目部的土豆炖
排骨，第七项目部的麻辣鸭头，第九项目部的糖醋排骨等，都得到了大家的一致好评。

每每特色菜上菜之日，总要上演一些抢菜的戏码和欢乐的调侃，给食堂带来不少笑声。（林丽燕）

徐明峰，31岁， 湖北长阳人， 从业 11 年，2006 年获高级面点师资格， 擅长川菜、 湖北菜， 尤以湖北传统菜
肴———赤壁鱼糕最为拿手。 现师从“中国烹饪名师”罗家良学习糖艺雕刻与意境菜制作。

2013年 3月，徐明峰成为十二局集团二公司沈阳地铁项目部的一名厨师。 他说，每当看到工友们饭饱后满足
地走出食堂，他的心里就比灌了蜜还要甜，这也是他不断学习厨艺的动力。 他学厨艺有“三招”：其一是“磨”。 同事
间、同学间、熟人间，工作时、聚会时、小饮时，看到谁炒了一道色、香、味俱全的好菜，他就立马贴上去“死缠烂磨”
让人家教，就这样他学会了南北大菜近百种。其二是“偷”。有机会，他就想方设法到一些有名的大饭店去接近掌勺
厨师。 2007年，他利用“五一”小长假在武汉“鱼府”义务帮厨 5天，一下子就从大师傅那“偷”到了松仁玉米等 6 道
地道湖北名菜的烹饪技艺。其三是“赖”。为了学到一些名家名厨烹饪名菜的“绝学”，他有时候甚至有点“耍赖皮”。
鱼糕是湖北传统名菜，它不油不腻，酥软醇香，为湖北多地筵席上的招牌菜。 前年春节探亲他去一名师处学艺，被
拒之门外仍“赖”着不走，3天后他如愿以偿得到了名师的真传。 现如今这道美食已成为项目部员工过生日和节日
聚餐的头牌菜。 （周广宽 杜 杨）

张太山，36岁，国家一级厨师，现为十八局集团一公司三淅高速项目部主厨。 他 1994 年入伍当
上了“火头军”，在军营里练就了本领，自考了等级证书；退伍后，凭借着扎实的功底，经过层层考核
进入了三门峡市当时唯一的四星级酒店大鹏国际酒店当厨师。

2010年 8月，为了方便照顾家中的父母妻儿，他以另一种形式报名参与到家乡的交通建设中。不
愧是大厨师，面试当天他就让项目职工开了眼，煎炒烹煮无所不能，川粤湘淮菜系样样精通，因为技
艺精湛，项目月会餐上绝无重菜，周菜谱上不见同名，连每天的“硬菜”他都做出多种风味。 但最被人
津津乐道的还是他让营养丰富但口感一般的萝卜、土豆、大白菜这“老三样”翻新：土豆去皮切条炸
黄，浇上糖稀番茄酱，翻炒裹匀，就是一道甜香红艳的“珊瑚土豆条”；红萝卜擦丝拌料，放入微煎的饼
子，就诞生了酥脆的“萝卜脆丝饼”；大白菜叶卷上猪肉馅、高汤、葱蒜搅拌的馅料，上笼火蒸半小时，
又出炉了“翡翠白菜卷”……“老三样”做成了招牌菜，让职工吃出了鲜滋味。 （李 朋）

邓世建，四川永川人，1978 年入伍的原铁道兵，跟随项目部转战南北，目前是二
十二局集团二公司锦阜高铁项目部的一名厨师。

作为土生土长的四川人，辣子鸡、水煮鱼等经典川菜是他的拿手菜。 然而，他并
不满足于此，老邓买来大量关于烹饪的书籍，一有空就琢磨不同菜系的制作方法，
对刀功的切法、菜品的搭配、调料的选择、种类以及用量、火候的掌握及分寸都烂熟

于心。 在此基础上，他还不断讨教有烹调经验的其他人员，每有一盘菜
出锅，都让大家先品尝提意见，厨艺迅速提高。

他从“一方水土养一方人”这句俗语得到启发，给自己立了一个不
成文的规定，每转场到一个新的地方都要搜集当地土特产和以此为原
料制作的“生态名吃”，不仅要掌握其制作诀窍，还要尽量了解其流传

成因、时代背景、营养价值、传说典故，让职工在品尝“名吃”的同
时还能品出文化来。 如今，东北炖菜、内蒙风干牛肉都登上了招
待客人的餐桌上。

项目部经常会有剩馒头， 总是做成炸馒头片不仅费油而且
也不利于健康。 他结合汉堡包和白吉馍的作法，自制了“邓式汉

堡”，既可以夹肉也可夹土豆丝、西红柿等蔬菜，还方便
带到工地上，一推出就受到了欢迎。 （陈 聪）

普通食材烹出特色佳肴

南北兼顾众口不再难调

异国他乡尽享中国味道

饭菜质量对接厨师腰包

左一图：中铁建设集团南宁分公司
第三项目部厨师做面食有一绝。

左二图：二十局集团青岛地铁三号
线项目部员工节日会餐即将开席。

本版照片由十二局集团二公司、 十七局集团上海轨道公
司、十八局集团一公司、二十局集团四公司、二十二局集团二
公司、中铁建设集团南宁分公司、中非建设集团提供。
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白菜炝牛肉

葱油饼

编者的话：民以食为天。 对于长年奔波在外，远离亲人的中国铁建员工来说，一日三餐不
只是生存所需，更是驱散孤独，抚平思乡之情的一份心灵慰藉。 美味营养的饭菜，能让这些在
艰苦环境下拼搏奉献的一线员工重拾家的温暖，感悟企业的关爱。而对企业来说，则是践行以
人为本，和谐发展的一份责任和使命。

多年来，中国铁建在施工一线广泛开展建家建线活动，并把生活线放在了“三线建设”的
第一位，而在生活线中，又把让员工吃好放到了最重的位置。 为此，各项目部上下动员开动脑
筋，厨师们更是各显神通，将一个个普通食材做成了让员工垂涎的各色美味佳肴，许多项目还
开发出了自己的“特色菜”、“招牌菜”。 今天，在这里，他们将一展风采。


