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此前，北京博苑未来幼
儿园“特种兵”式带娃的视频
也在网上引发关注。这里的
孩子们先种蔬果、后学做饭，
煎鸡蛋、炸麻花、烙饼、包饺
子、蒸花馍样样都会。先有
幼儿园小朋友变身“大厨”，
后有初高中学生争当“食
神”，据了解，这些关乎饮食
文化、身体健康与生活能力
的食育课程，不但教会了孩
子吃什么、怎么吃更健康，还
把吃融入美育、劳育，并拓展
到综合实践等方方面面，成
为北京不少学校素质教育的
必修课。

“大厨”手把手教学
30名学生集体“开卷”

“同学们，今天我们来学习制作
春卷。”当天下午的课外“330”时
段，东来顺的厨师们带着锅碗瓢盆
和各类食材，准时来到人大附中翠
微学校食堂，带着30名同学开始制
作春卷。

只见大家围在操作台前，在大师
傅们的指导下，专注地调制蘸料、洗切
配菜，之后铺开春卷皮，依次将豆芽、
胡萝卜丝、荠菜等鲜蔬卷进去……
随着油锅滋啦作响，金黄酥脆的春卷
陆续出锅，周围弥漫起一阵阵食物的
香气。

“这春卷也太好吃了吧！跟我
之前吃过的春卷味道完全不同。
今天学会这手艺，回家我必须给爸
妈露一手儿！”初中生王晨（化名）一
边品尝着自己制作的春卷，一边兴
奋地表示，“要是每天都有这个课程
就好了，我很快就能成为家里的
‘食神’了！”

“这算啥，你还记得上回大师傅
给咱们演示切羊肉吗？好家伙，挥手
间切出27片羊肉，片片薄得透光，那
会儿我才明白什么叫‘匠心’！”王晨
的同桌补充说，“还有涮羊肉的小
料，以前我只会蘸麻酱吃，师傅教了
才知道小料要按比例调配，芝麻酱、
韭菜花、腐乳的比例不同，味道完全
不同！”

每学期名额“秒空”
孩子开心家长满意

据了解，所谓“330”，指的是下
午 3点 30分，即学生放学的时间。
自“双减”政策启动以来，本市各学
校把开展课后服务作为促进学生
健康成长、解决家长后顾之忧、增
强教育服务能力的重要举措。人
大附中翠微学校与东来顺集团合
作开展的“330”食育课程，就是面
向该校初高中学生的课后服务内
容之一。

“我们开设这门课，不仅仅是为
了教孩子们做饭，更是想向他们传递

饮食文化、餐饮礼仪以及协作精神
等。”人大附中翠微学校课程中心一
位老师介绍，同学们对食育课程的参
与热情高涨。“这门课初中部和高中
部每学期各有30个名额，分别在周
二、周四下午上课。我们也没想到课
程这么受欢迎，选课名额基本都是秒
光，家长反馈也很好，堪称学校课后
服务的‘王牌课程’之一。”

“中学生既有动手热情，又有理
解能力，是文化传承的黄金窗口
期。”东来顺集团相关负责人介绍，
为保障课程专业性，他们组建了由
十余名非遗传承人及资深厨师组成
的讲师团，并与学校、家长反复沟
通，认真打磨课程细节。“16周课程
涵盖刀工技艺、小料调制、营养搭配
等众多内容，每节课60分钟，采用
20分钟理论加40分钟实践模式，学
生不仅能了解饮食文化、掌握餐桌
礼仪，还能学会独立制作青团、汆
面、粽子、烧饼、核桃酪、茶饮等十余
种特色美食。”

据了解，在去年的校园美食节
上，人大附中翠微学校同学们自制的
东来顺风味小吃吸引了千余人排队
购买，有的同学将涮肉工艺绘成思维
导图作为期末作业。更令人欣喜的
是，食育课程还改变了众多家庭。采
访中不少学生表示，自己回家后“复
刻”过多种美食，并获得了家人一致
点赞。

“前些天我们家摆了个‘涮肉局
’，我给爸爸妈妈讲了先涮肉、后下菜
的顺序，以及‘七上八下’的涮法，还
为他们调制了好几种小料，我妈说我
像个小老师，其实我就是想让他们尝
尝正宗的老北京味道。”一位同学骄
傲地说。

企业参与食育教育
饮食文化得以传承

在如今的教育界，食育已不再
是一个陌生词汇。它既是应对青
少年肥胖率攀升与营养不良并存、

食物认知疏离等现实问题的迫切
需要，更是以营养知识守护健康根
基、以饮食文化厚植文化自信、以
饮食实践培养劳动节约等品德的
重要路径。

人大附中翠微学校党委书记
仇金家表示，中国传统文化博大精
深，中国美食更是魅力无穷，东来
顺这样的非遗老字号拥有丰富的
历史底蕴和优秀的企业文化，这些
都值得学习。“食育课程让学生们
在看、学、做、品中触摸历史，感悟
匠心，既落实了以文化育人的目
标，也为劳动教育提供了一个生动
的载体。”

而对东来顺这样的企业来说，
参与食育教育不仅能助力学校育
人、推广饮食文化，还能顺利完成商
业闭环：学校主动支付课时费、市集
活动自主创收。据了解，人大附中
翠微学校与东来顺集团合作开展的
食育课程模式，已被海淀区教委列
为优选案例。东来顺也在第四届中
国食育大会上，成为“老字号进校
园”的行业标杆。

一系列成果的背后，是东来顺
深耕食育的不懈努力。早在 2019
年，东来顺便推出了非遗绘本与幼
儿戏剧课程。2024年起，东来顺升
级推出“食育教育计划2.0”，以学期
制、系统化方式聚焦中学阶段，依
托“课后330”政策窗口，打造“文化
认知—科学认知—实践认知”三维
课程体系，将饮食文化融入校园教
育，实现文化传承与素质教育的深
度融合。

如今，东来顺食育计划已覆盖上
万名学生，培养了数百名“小小非遗
传承人”。下一步，东来顺还计划拓
展线上食育课程及到店体验课，并联
动首旅集团旗下酒店、景区等资源，
构建“学校+企业+家庭+社会”协同
生态。东来顺将继续“以食而育”，让
非遗餐饮活在青少年的一餐一饭、一
言一行之中，推动中华饮食文化在青
少年心中生根发芽。 （李佳）

本报讯 刘荣威 近日，北京市文化和旅游局
联合高德地图发布“畅游北京”扫街榜及文旅地
图，同步上线全国首个由文旅部门认证的“非遗”
榜单。该榜单共155项，西城区占41项，涵盖传
统技艺、传统美术、传统戏剧、民俗等多个门类，
其中“京彩非遗游”28项、“非遗美食”13项，充分
彰显了西城非遗资源深厚的历史底蕴与文旅融
合发展的蓬勃生机。

据西城区文化和旅游局相关负责人介绍，西
城区现有各级非遗代表性项目224项，其中昆曲、
八卦掌、抖空竹、内联升千层底布鞋制作技艺等
国家级项目享誉海内外。此次入选榜单的不仅
有内联升、张一元、六必居、瑞蚨祥等老字号非遗
体验点，还有天桥演艺区、琉璃厂文化街等非遗
主题体验地，以及烤肉季、仿膳饭庄等非遗美食
打卡地，集中呈现西城非遗门类丰富、品牌集聚、
体验多元的鲜明特色。

市民和游客通过高德地图搜索“畅游北京?京
彩非遗游”或“非遗美食”，即可一键导航至西城区
各非遗点位，在线查看项目介绍、体验攻略、用户
评价等信息，轻松实现“指尖上的非遗导览”。

下一步，西城区文化和旅游局将依托“烟火
北京支持计划”，联合区内商业综合体、公园景
区、演艺空间等场所举办非遗文创市集、非遗美
食市集等系列活动，推动非遗项目从“静态展示”
走向“活态消费”，实现创造性转化与创新性发
展。同时，探索运用人工智能出行大数据动态优
化推荐点位，让深藏于胡同深处的非遗技艺和民
间绝活被更多市民与游客发现、体验、分享，真正
让西城非遗“活”起来、“火”起来。

本报讯 刘荣威 春暖花开，胡同焕新，常年在
社交平台火爆出圈的北京市西城区什刹海人力
客运三轮车胡同游迎来全新升级。本次创新推
出“三轮车游览+老字号美食+特色茶饮”一站式
融合体验，让游客在青砖灰瓦间听老城故事、品
京味烟火、享闹中取静的惬意时光。

车工以地道本地视角，一路讲解胡同人文与
历史印记，沿途串联恭王府、宋庆龄故居、银锭
桥、鼓楼等经典地标，目光掠过古色影壁，老北京
的历史肌理徐徐铺展，处处透着什刹海独有的京
韵风情。

本次升级还将沿线老字号餐馆融入游览动
线，让行程步步有景、口口有味。游客无需费心
查找攻略，就能在车工的带领下开启美食之旅。
在同和居，一口葱烧海参醇厚鲜香，尽显鲁菜精
髓；在马凯餐厅，一勺剁椒鱼头热辣过瘾，品味地
道湘味风情……此外，车工还会指引游客扫码领
取电子优惠券，把接地气的优惠与百年传承的经
典美味一同送到您身边。

“我们是坐三轮车过来的，就想尝尝车工师
傅推荐的把把壶?轻乳茶！”一位慕名而来的游客
说道。

坐落在中轴线上的德源乙字调茶馆，在鼓楼
脚下闹中取静，环境雅致、视野开阔，是旅途休
憩、拍照打卡的优选之地。一杯特色茶饮下肚，
消解旅途疲惫，慢享胡同深处的松弛时光，真正
实现“边走、边看、边品、边歇”的完整胡同体验。

什刹海风景区有关负责人表示，此次人力客
运三轮车胡同游升级，以游览动线为纽带，将地
标景点、老字号美食、休闲茶饮有机串联，既保留
胡同游的本土特色与人文温度，又丰富文旅消费
场景，让老字号焕发新活力，让什刹海的京韵烟
火更可感、可品、可回味。

下一步，什刹海街道还将根据游客反馈持续
优化升级，积极对接地区民营餐饮企业，拓宽联
动合作覆盖面，丰富文旅消费场景，让游客在便
捷实惠的行程中，沉浸式感受什刹海的人文底蕴
与都市闲情。

非遗餐饮进校园
以食育人促发展

13项“非遗美食”
上榜“畅游北京”

什刹海街道联动老字号
解锁胡同游新玩法

春分的春卷、清明的青团、端午的粽子、中秋的月饼、冬至的羊肉汆面……在中国人民大学
附属中学翠微学校，每周二、周四下午放学后，校园食堂都会变身热气腾腾的“非遗厨房”，老字号
东来顺的大厨们现场指导，手把手教同学们制作各种时令美食——这是人大附中翠微学校推出的
课后“330课程”之一，该课程每学期选课名额几乎都是“秒光”。


