
的的厨房

滚滚烫烫 热热热！这几天，杭州的温度计天天指向 38℃。在这火热的日子里，许多人

挥汗如雨，努力打拼。

滚烫的厨房，折射的是滚烫的生活，这厨房像是一扇窗，让我们看到了高温之

下的人间事。今天我们走进这些滚烫的厨房，走近那些努力打拼的人，从他们

身上，看到了每个人努力生活的样子⋯⋯
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经常看钱报·小时新闻的读者，还记

得那个“跟着记者去种地”栏目吗？对，

我就是那个种地的记者，上周不小心被

菜刀剁伤了手指，好久没去省农科院海

宁杨渡基地的田里干活了。

本周高温天，杨渡基地食堂开始免

费提供绿豆汤。食堂外的休息区没有空

调，但每天已经有免费凉茶供应了。

午餐时间，高粱育种家邹桂花拿起

两杯绿豆汤，还没吃饭，已经喝了一杯。

“实在太热了。”她说，“今天早晨 8 点不

到我就下地干活了。”

现在高粱还没有人高，脑袋上还能

透点风，等长高了，高粱地非常闷热，得

超过 40℃，到那时，估计得早上 7 点不

到就下地。

夏天，浙江本地蔬菜的淡季，耐高温

的小白菜，长得倒是非常欢快。小白菜

育种，到了关键时刻。中午，白菜育种团

队的四位老师，脑门上、头发里都挂着亮

晶晶的汗珠，他们刚从地里上来，有人就

连喝了三碗免费汤。

课题组的李必元老师说：“现在就是

种菜，在做品种资源比较，这边有190个

组合，我们每天都要过来吃的。”

对，生吃 190 份小白菜！记者听了

有些吃惊，“那中午还想吃饭吗？”

“想吃啊，我们想吃肉！”李老师说。

杨渡基地建了10多年，基地食堂的

大师傅也深谙老师们的胃口。“夏天出汗

多，要补充点盐分，这里烧菜比院里（杭

州本部）要咸，口味要重，坐办公室上班

的人可能还吃不惯呢！”食堂师傅说。

最近中熟蜜桃成熟，桃子课题组的

古咸彬博士，一上午都在闷热的桃子大

棚里测数据、干农活。刚到食堂，古博士

也是先干了一碗免费汤。

基地都是田野，大家也没有单独可

休息的地方，匆匆吃个中饭，在食堂吹会

儿空调，下午1点多，古博士又要继续下

地干活。中午，古博士只在食堂点了一

份炒土豆、一份泡椒凤爪，盛了一小碗米

饭：“太热了，人没什么胃口。”

食堂的凉菜也是本周新增加的，昨

天有泡椒凤爪和干丝黄瓜两种，记者在

用餐区转了一圈，发现凉菜的点单率算

是最高的。

汗水渗透衣衫的农业科技工作者，

就是这样年复一年守护着我们的餐桌。

本报记者 施雯

昨天中午 12 点 27 分，从杭州到成都东的

K529 列车准时载着乘客们出发。经过一天多的

旅程，将会在今晚9点抵达成都东站。

在列车厨房里，80 后李志松和其他三位大师

傅紧张地忙碌着。

“暑运以来，最大的感受就是太忙了！”李志松

在 K529 工作了 13 年。每年 7 月，对于厨师班组

来说，就是一场战役。忙，而且要忙而不乱。

7月初，李志松感受最为明显，“小孩子们放假

了，列车乘客人数一下子增多了，需要准备的盒饭

数量也是成倍增加。”

非暑运期间，列车厨房一顿准备50份左右盒

饭即可。暑运的饭点，则要准备300来份盒饭。

平均每一天要准备 1000 多份盒饭。餐车堂

食的人也多起来了。列车餐厅一共有十二张四人

桌，一张两人桌。“饭点期间，餐桌都是满的，堂食

时间也明显拉长。”李志松说，平常一般傍晚 5 点

半到晚上 7 点堂食，暑运期间，堂食从傍晚 5 点到

晚上9点才结束。

餐车源源不断来人，大厨们就得马不停蹄地

烹饪。酱鸭、牛肉、鱼香肉丝、辣子鸡丁⋯⋯“一直

站着炒菜，下班后，腰酸得不行。”

膏药是列车大厨的必备品，忙的时候全程贴

着。厨房内部是狭长型的，工作台上有手把，“就

是为了晃动的时候，抓住手把维持平衡的。”

晃动对于李志松这样的列车厨房大师傅来

说，习以为常了。“比起平地，更容易切到手，更容

易被晃出来的汤烫到。”李志松手上的一些伤口，

就是烫伤遗留下来的。

行进的列车厨房里有空调。师傅们说，“真正

热的时候，是在南星桥集合做餐食加工的时候。”

每天早上 8 点 20 分，李志松和大师傅们准时到南

星桥集合。

他们要把一筐筐蔬菜、肉等搬到车厢厨房里，

切菜、洗菜，完成加工工作。太阳直射的车厢厨房

里没有通电，所以空调、电风扇都用不了。

“全身湿透的，那个厨房就像个大蒸笼。”怎么

样能缓解一点？李志松他们搬来大冰块。直到

11 点半，车厢在城站接上火车头，有电了，可以开

空调了，这热才缓解一些。 本报记者 章然

环卫工人都在室外工作。暑期，杭

州东站人流如织，周边的环卫工坚守在

岗位上。中午12点，滨和集团东站枢纽

二层环卫工驿站里开始煮绿豆汤了。

这份清凉恐怕是三伏天里环卫工们

最好的慰藉。来自河南的马海冬准备了

一小碗绿豆，浸泡了半小时后，洗净，倒

入一个大电饭锅里。

绿豆和锅都是公司采购好的。公司

今年给东站枢纽周围四家驿站先采购了

200斤绿豆。

从6月到9月，马海冬每天要煮两锅，

雷打不动，上午9点，保洁间隙，抽空来驿

站煮第一锅，前后需要40分钟，“煮烂点，

好吃。”

有时有事得跑开，她就会请外面维

护交通秩序的人员帮忙看一把。“沸起来

要把锅盖打开，还是得有人。”

第一锅煮好，马海冬便在各个群里

吆喝：“绿豆汤煮好了，快来喝！”

这两天高温，绿豆汤特别走俏，不一

会儿，就有环卫工拿着杯子盛上一碗。

大多数人会等到吃午饭时，来驿站顺便

喝上一碗。

马海冬开盖，白色的雾气升腾而起，

绿豆的香气随即弥漫开来。

早就准备好的一次性塑料小碗，

一个个拿出来，摆在台面上。马海冬

拿起一把长勺，从底部兜上一勺，熟练

地开始分装在每只小碗内，绿豆不多，

大多是汤，一批十碗，装好，端到桌上

放凉。

“太烫了，喝不下去，下午 2 点左右

天气最热，现在凉着，他们干得乏力了，

就会过来喝上一碗。”马海冬说，一锅差

不多有 30 小碗可以分装。20 多名环卫

工会来这里休憩，还是有多的，多出来的

就会送给站岗的交警、过路司机、旅客。

稍稍休息一下，她开始准备第二

锅。这时，一名环卫工推门而入，他端起

一碗绿豆汤，咕咚咕咚，一会儿就下了

肚，然后开心点赞：“累是累，热是热，喝

上这一碗好很多，明天我还来。”

本报记者 孙燕 通讯员 姚玉莹

火车上的大厨
暑运到了，饭菜供应成倍增加
大师傅烧菜，腰上贴着膏药

环卫工的厨房
这个厨房有些特殊
三伏天里只煮绿豆汤

农科院基地的厨房
农技员在地里干活暴晒
给他们烧菜要咸一点
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感受厨房里

的火热生活


