
看无锡2020.5.14 星期四
责编 周震 ｜ 版式 郑宙 ｜ 校对 榛叶 A09

本报讯 为助力抗疫、守护健
康，省总工会和省卫健委联合实
施暖心聚力行动，为35-64岁女
家政服务员、环卫工人赠送两癌
筛查“520”礼包，免费为她们提供
乳腺癌、宫颈癌的筛查服务。

无锡市有 520 个家政服务
员、环卫工人免费“两癌”筛查名
额，现面向社会公开征集筛查对
象，符合条件的女职工均可报名
参加，并按报名先后顺序额满为
止。本次活动同时面向社会热
心人士开设献爱心通道，即自愿
为自家家政服务员缴费参加该
公益性“两癌”筛查活动的，可享
受政府补贴标准（按农村妇女

“两癌”检查不低于128.6元/人
标准）。可通过下载并登陆“江
苏工会”APP，根据提示填写对
应信息进行报名，截止日期为5
月15日。 （潘凡）

老蒋的好瓜声名在外多年，
靠的都是口碑，从不愁销路。
今年，蒋建康种植了300多亩西
瓜，基地位于东港黄土塘和安
镇的园区。黄土塘村因独特的

“鳝血黄泥土”一直以来都宜瓜
宜果，“但是泥土也需要休养生
息，一块瓜地最多只能种8年西
瓜，其余时间就要让泥土休
息”。黄土塘村的瓜地，今年种
植了水稻，这样的轮种方式主
要是为了让高钾含量的鳝血土
得到充分的滋养。

于是，今年本地西瓜品种
的“主战场”主要放在了安镇的
园区土地上，为了“养”出黄土
塘的瓜地土质，老蒋很是花了
一番功夫：将收集的动物有机
肥、自己磨制的黄豆粉、菜饼等
按照祖传经验和一定科学比例
掺入异地的土中，使其不断接
近“鳝血土”的成分，瓜苗还要
嫁接，本地品种的西瓜今年都
在安镇的瓜棚里茁壮成长。“每
块土地有其自身的特质和脾
气，要瓜好吃，就要通过底肥把
地培养好。”瓜苗“喝”豆浆长
大，难怪到了安镇种西瓜，老蒋

的西瓜口感依然保持品质，与
众不同。

“现在到6月初的头茬瓜口
感是最棒的，也是最甜的！”与
西瓜打了20多年交道的老蒋
说，本地苗西瓜现在开始批量
上市，本地瓜喜欢的生长环境
需要适宜的温度差，采摘时机
也很关键，这些都会影响到瓜
的口感。“喜欢甜度更高一点的
客人，可以选九成熟的；偏好甜
度适中的，选八成熟的瓜更
好。”老蒋每天带领家人和工人
清晨5点左右就要进行采摘，这
时采下的西瓜最好吃，口感更
新鲜。

瓜地里，碧绿滚圆的西瓜
渐次成熟，和挥汗如雨的瓜农
组成了一幅甜蜜的丰收图。据
悉，因为授粉时间不同，瓜苗成
熟的时间也不同，头茬瓜坐花
落果需要45天左右，盛夏开始
种植的西瓜成熟期为30天左
右，每个批次的西瓜都有口感
的差异。“瓜王”出品的每一口
丰沛瓜汁里，都浓缩着瓜农耕
耘的辛劳。

（陶洁）

本报讯 昨天凌晨4时许，滨
湖区孙蒋新村一户居民家中失
火，导致楼内多人被困。消防救
援人员从居民楼内共疏散十多
名被困居民。据悉，疑为一辆正
在充电的电动车惹祸。

起火住房位于居民楼四楼，
即使已过去了数小时，现场依然
充斥着浓郁的焦味。周围的居民
介绍，由于事发凌晨，不少人都是
在消防车赶到时才发现起火了。
一名老伯说，当时火焰从四楼的
窗户喷涌而出，将窗外晾衣架上
的物品点燃，火焰更是直往上冒，
一直烧到五楼的窗户处。

一名当时被困人员说，当时
他们一家正在屋内休息，突然被
烟呛醒，一看发现楼下起火了，
试图逃生时发现楼道里满是浓
烟，只能退回屋内等待救援。

居民介绍，事发房屋内住着
一对老夫妻，火灾发生后，丈夫从
火场逃生，妻子则通过窗户爬到
了邻居家中，两人均被烫伤，好在
都不严重，其中丈夫因为吸入了
不少烟雾，当时已说不出话来。
老两口说，由于电瓶车没电，他们
就把电瓶带到家里充电，充了约
四小时就起火了，导致家里客厅、
房间几乎都被烧毁。

据悉，接警后建筑路消防救
援站和金城湾专职消防队两个
中队赴现场救援，救援人员兵分
三路，一路寻找被困人员，一路
内攻掩护，另一路则对火势最凶
猛的阳台位置扑救。早上近 6
点，消防救援人员才处置完现
场，据统计，两个中队共从居民
楼内救出十多名被困居民。

（甄泽）

本报讯（晚报记者 金恬伊）端午
佳节即将来临，锡城内“粽”意无限。
昨天采访了解到，无锡商家已悉数上
市新粽产品。主流价格在200元以
内的粽礼盒，不仅口味“更上一层
楼”，食材和食用方法也不断推陈出
新，消费模式更是接轨朋友圈经济。
今年粽子真正能吃出“花”来。

每年的粽子上市季，首先比拼
的是馅料口感，今年的馅料更是“百
花齐放”，商家敢想敢做，“奇”“特”

“新”口味不断。据了解，各家不仅
有蛋黄肉粽这样的传统必备口味，
还有藤椒鲜肉、红袍豆沙、燕麦八
宝、飘香桂花、五谷杂粮、酱汁排骨、
玫瑰豆沙、紫米板栗、玉米粽等创新
产品。湖滨饭店和太湖华邑酒店更
是复古式推出了箬叶碱水粽，外表
金黄，口感原始纯净，堪称一拨回忆
杀。老字号穆桂英也推出香辣牛肉
粽、香辣鸡枞菌肉粽，对于年轻人的
口味了如指掌。包装礼盒也有翻
新。如苏宁凯悦酒店的粽礼盒中，
既有四四方方的“粽立方”，又有充
满童趣的涂鸦粽型包装，也是抓了
一拨眼球。

食材上的创新也很有“料”。无
锡艾迪花园酒店推出的糙米粽由江
南大学研发，具有国家发明专利，还
获得国际商业科技进步一等奖。酒
店负责人陈先生介绍，糙米中米糠
和胚芽部分富含维生素B和维生素
E以及微量元素，保留了大量膳食纤
维，研发人员通过温度和湿度使其

催芽裂变改善糙米口感，风味颇
佳。因为用糙米替代了糯米，因此
不伤胃。目前，糙米粽口味有蛋黄
肉、蜜枣、莲子绿枣、血糯薏米等选
择，既美味又健康。“比如有人爱吃
蜜枣粽，可又怕蒸煮时的枣子被水
泡过后就食之无味。而糙米蜜枣粽
就能尽得枣味。糙米丰富的膳食纤
维还能很好搭配平衡肉食。糙米血
糯薏米粽更是养肝养颜除湿佳品。”
他说，食用方法推荐水蒸加热法，待
水沸腾后蒸8-10分钟，去除扎绳及
粽叶即可食用。也可水煮加热或微
波加热。此外，今年市面上还出现
了被誉为“万粽之王”的广东肇庆裹
蒸粽，据介绍，这款粽子的棕皮选用

当地冬叶，配料有上等糯米、去壳绿
豆和五花肉，一只400克的粽子可
供3-4人食用。而吃法除了直剥皮
吃外，还能香煎。日航饭店推出的
白糯香米粽，则建议用白糖、蜂蜜、
酱油、芥末四味小料蘸食。

今年疫情期间，各商家的线上
推广能力突飞猛进，微商城、二维码
分享等裂变营销模式风生水起，粽
产品的推广也深谙此道。记者了解
到，众商家将产品纷纷上线网络销
售平台，不少商家还支持微信转
赠。也就是说，送礼不需要拿到实
物后再费周折自己送货上门，消费
者可将支付凭证直接转赠，受礼方
凭此门店自提即可。

“西瓜王”的瓜熟啦 好吃的就是那口夏天的味道
昨天中午，位于锡山区高科技农业示范园内的黄土塘农业发展有限公司门口陆续来车，只

见里面的地上堆满了新鲜的西瓜，老顾客们熟门熟路把西瓜装箱搬上车。负责人蒋建康则指
着刚刚切好的一盘瓜让客人随便尝：“本地的8424大西瓜和自创的冰淇淋、早春红玉等小西瓜
14日就能进天惠超市销售了！”

蒋建康是无锡唯一的市级西瓜种植传统
技艺非遗传承人，他家种植的瓜特别鲜洁脆
甜，是华东地区知名瓜果品牌，是吃货心目中
的美味担当。昨天下午，记者在他园区的瓜
地里，见证了他整枝、堆花、采收的一系列操
作。

“因为去年碰上暖冬，今年的本地西瓜提
前了十天上市。”4月25日起，本地的第一茬
西瓜就已上市，主要在园区周边销售。记者
尝了块“冰淇淋”小西瓜，粉红和黄色的渐变
双色瓜肉甜丝丝、凉津津。颜色软萌讨喜之
外，西瓜果味浓郁，有着令人愉悦的奶香回
甘。当下疫情还未过去，这个去年卖10元一
斤的新品爆款，今年在原材料上涨、头茬瓜因
裂果减产四成的背景下，老蒋还是把价格下
调到了8元一斤，现在都是给老客人吃的，因
为“粉丝‘基本盘’不好动的”。

“这个瓜的糖度大约在12左右，是个适
中的糖分值。”老蒋几乎不用仪器检测，靠自
己的味觉就能准确判断西瓜的甜度科学值。
今年的第一批西瓜，虽然因为之前一段时间
的温差太大导致近半的裂果损失，但其余的
西瓜在甜度、水分等综合口感方面保持了“瓜
王”水准。一个老客人尝了块新品“锦霞8
号”，对该黄瓤瓜的皮薄、脆甜赞不绝口，当下
就订购了6箱小西瓜分送亲友。虽然每个人
对甜味的接受度不一样，但检验西瓜灵不灵
的标准只有一个：是否好吃！

“瓜王”出品，门庭若市 老地“休沐”，新地养土

口味新奇 食材翻新

今年粽子真能吃出“花”来
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凌晨火灾
十多人被困
消防逐户敲门施救

昨天，市民在穆桂英选购粽子。（陈大春 摄）


