
高温激发了食物的鲜美，却也
在考验厨师的意志力。在厨房里
待了不到2个小时，感觉比太阳底
下晒着还要难受。

厨师是一份在火炉边成就美
好滋味的职业。做菜讲究火候，动
作稍微慢几拍，菜品的口感很可能
会受影响。既要忍耐高温，还要在
快节奏中，保证“色香味”俱全，他
们的坚守，让人间烟火变得更加触
手可及。
（晚报记者 陈婧怡/文 华铭文/摄）
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本报讯 虽然尚未出伏，石榴、
柿子、蜜橘等各种秋季时令水果已
经顶着高温在各大批发市场和水果
店里亮相。市民在夏日也可享受秋
天的味道，感受另一种“秋凉”。

在经开区方庙农贸市场，水果
摊位上有了新主角，西瓜从“C位”
挪开，裹着泡沫保护套的软籽石
榴、青黄相间的蜜橘摆放在显眼
处。“西瓜卖不动了，秋月梨、软籽
石榴还有冬枣卖得很好。”水果经
营户郭菊介绍，从7月中旬开始，冬
枣等秋季水果提前上市，“如果顾
客每次来看到的水果都差不多，渐
渐会提不起购买兴趣，需要不断有
新的水果出现，让大家换换口味。”

每年的秋冬两季，柑橘类水果
都是无锡市场上的主打产品。在
一众水果中，蜜橘属于价格比较亲
民的水果，只是由于刚上市不久，
目前售价在每斤8元左右，部分水
果店超过10元。现在上市的柚子
产地多来自老挝和云南，整体价格
同样较高。郭菊说，福建的柚子备
受锡城市民喜爱，大概会在8月底
上市。这个时节的蜜橘还有些偏
酸，要是想吃上“甜似蜜”的高糖分
橘子，可以再等一等。

橘子的甜蜜需要时间沉淀，被
誉为“红宝石”的石榴已经凭借喜
庆的颜色和丰富口感“征服”了市

场。朝阳农产品大市场水果区副
经理罗盈滢介绍，目前市场上销售
的石榴主要是来自四川会理的突
尼斯软籽石榴，少部分是云南蒙自
石榴，其中软籽石榴的销路最好。
由于气候的原因，今年石榴的上市
时间比去年提前，目前市场批发均
价在5.5元/斤~6元/斤。

罗盈滢介绍，此时正处于夏秋
两季的过渡期，虽然西瓜、水蜜桃、
荔枝等夏天的水果还能买到，但由

于产区产量减少，整体价格有一定
上浮，特别是西瓜上涨行情明显。
另一方面，秋季的水果陆续上新，
正是尝鲜的时候。“目前西瓜、哈密
瓜和葡萄占到批发市场总成交量
的40%左右，接下来这个比例会慢
慢收窄，福建的蜜柚、江西和云南
的蜜橘以及陕西的冬枣等将大量
上市，临近中秋时，秋季‘水果家
族’集合完毕。”罗盈滢说。

（陈婧怡/文、摄）

高温天里，不开空调，面
前还放个火盆是种什么体
验？这听起来就让人萌生退
意，但对于厨师们来说，他们
每天要在这样的环境里待上
超过8个小时。日前，记者来
到聚丰园时代国际店的后厨，
体验三伏天里的“火上加火”。

炽热炉火前成就“人间滋味”

本报讯 14 日上午，“清凉一
夏 爱满九州”公益关爱活动暨九州
慈善爱心驿站揭牌在九州大药房梁
溪店启动。九州大药房31家连锁
门店作为首批爱心驿站试点，将对
户外劳动者们开放。

当天早上8点，在九州大药房
梁溪店看到，几张布置温馨的小桌
椅，摆放着慈善杂志和慈善爱心驿
站专座的标识。微波炉、小冰柜、桶
装水一应俱全，装满龙虎人丹和各
类药品的应急药箱以及临时吸氧设
备更是药店的优势所在，这些都将
对户外劳动者免费开放。

据介绍，无锡市慈善总会（市慈
善联合会）与九州大药房共同打造
这批爱心驿站，旨在为户外劳动者
提供一个避暑避寒、休息、交流的平
台。除了上述设备外，店内还设有
包括充电设备、雨伞和血压血糖测
量仪的便民服务箱，可供大家使用。

驿站按照“五个一”的标准，为
环卫工人、外卖骑手以及交警、城管
等户外劳动者提供“一声问候、一杯
茶水、一口热饭、一张休息椅、一个
便民服务箱”。户外劳动者，夏天可
以来这里寄存饭菜，冬天可以来加
热，同时增设专人提供免费健康监
测与药事咨询等服务，让他们在辛
勤工作之余，感受到来自社会各界
的温暖与关怀。 （黄孝萍）

采访的当天，室外温度将近40℃，
后厨则超过50℃，再加上火焰炙烤、油
烟环绕……“换上厨师服，不到半小时
就湿透了。”薛师傅说，6月到9月，是一
年当中最难熬的日子，每天基本靠喝大
量的水来解暑。“后厨油烟大，不适合安
装空调，用大功率风扇容易影响烧菜，
从6月份开始，厨房的温度就达到45℃
了，厨师服往往是湿了干、干了又湿。”

整日与明火、热油打交道，被烫伤
是“家常便饭”。多年的“战高温”经
历，使薛师傅对于高温的忍受力远超

常人。“整天在灶台边，渐渐也就习惯
了，即便是像现在这样的三伏天，我在
家里只是吹吹电风扇，要是开空调反
而觉得凉。”

从18岁入行，薛师傅的从业时间
超过30年，如今已是“锡帮菜”技艺非
遗传承人。这样一份外人看来非常辛
苦的工作，他却做得踏实自在，“每一
个职业都有艰辛之处，和锅碗瓢盆、炉
火、刀具打交道就是我们的本职工作，
不管春夏秋冬，都要对顾客负责，把每
道菜做好。”

从用餐区走到厨房，虽然只有几步
路，却是“冰火两重天”。用餐区里空调
强劲，舒适惬意，从过道绕进厨房，揭开
帘子，闷热瞬间包裹全身，仿佛置身“桑
拿房”。正值中午用餐高峰期，几个灶
台同时开火，蓝色的火焰呲呲上蹿，将
厨师们的脸映得通红。空气中涌动股
股热浪，油烟味弥漫在鼻尖。

厨师服质地厚重，穿在身上有一
定的分量，在高温高湿的环境里更加
闷热难耐，没几分钟记者已经开始出
汗。厨师长薛剑秋左手垫着毛巾握着
锅边儿，右手掂勺、翻炒。“烫青菜，差
不多要1250克水，水开后加5克精
盐、3克白糖，八成熟捞出，随后净锅
明油，出锅前再撒些水淀粉翻炒，让色

泽保持鲜亮。”薛师傅边示范边讲
解无锡传统名菜“四喜面筋”的做
法。

记者跃跃欲试，准备大展身手，
却又困难重重：手腕没力气，好几斤
重的铁锅单手很难端起来，翻炒的幅
度被大大局限；在铁锅离开灶台的刹
那，凶猛的火焰仿佛要蹿到脸上，烤得
睁不开眼……

“虾仁鱼片滚水，面筋加油爆
炒”“加点料酒”，尽管薛师傅提前示
范过，但轮到自己上场，完全手忙脚
乱，调料用量全靠“外场支援”，一道
厨师们5分钟内就能完成的小炒，记
者用时超过20分钟。一道菜出炉，
手腕已经开始酸疼。
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