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城事 3上津云客户端

看往期电子报

绿皮火车上，炒出老爆三
记者登上春运绿皮火车 听陈宇讲述“三天两夜八顿饭”如何出炉

车上没有五星级厨师

只有做好家常饭的用心人

早晨8点，天津至广州的T252/3
次普速列车还在车库静候发车，天津
客运段餐车厨师长陈宇已经提前到
岗，开始了一天的忙碌。1978年出生
的他，2017年从列车员转岗正式成为
一名餐车厨师。多年来，他守着餐车
这方寸之地，把“精心供好每一份餐
食”的承诺，化作南来北往旅客舌尖上
的温暖滋味。
列车行进间的晃动，是餐车厨师

面临的最大考验，也让陈宇在长期实
践中练就了扎实的“稳功”。记者拿着
手机拍摄，还会因为颠簸而导致站不
稳，但是陈宇的动作，仿佛都已经与列
车融为一体。
在人们热议预制菜、追求“烟火气”

的当下，陈宇始终坚守“现炒现做”的
初心。炒津味老爆三时，大火快炒锁
住食材鲜嫩，蒜香与酱香交织；做虾仁
独面筋时，软糯的面筋吸饱鲜醇汤汁，
弹嫩虾仁点缀其间；炒木须肉时，蛋液
蓬松裹住虾仁，黄瓜与木耳增脆，清鲜
适口。“车上没有五星级厨师，只有做
好家常饭的用心人。”陈宇笑着说。
考虑到乘客口味差异显著，陈宇

特意研究了不少特色菜品。“像长沙、
湖南的旅客爱吃辣，我们就推出小炒
黄牛肉，还准备了加麻加辣的蒜薹肉
片；广东旅客偏爱清淡，就做白灼菜
心、蒜蓉蒸排骨。”他介绍，这些新品都
是反复试验后才推出的，就是为了让
不同地域的旅客能吃到家乡味。除了
地道津味炒菜和南北特色菜，餐车还
设有商务套餐、早餐套餐和休闲套餐
等，价格亲民，让旅客花小钱就能吃得
舒心。

每份盒饭精准标注出餐时间

保质期严格控制在2小时以内

“春运期间，客流量比平时涨了
60%至70%，食材储备量得翻倍！”陈
宇一边翻看着料单，一边解释说。
在餐车内10多平方米的厨房里，黄

瓜、青椒、鸡胸肉、五花肉等食材分
门别类码放整齐，旁边的记录本上
清晰地标注着春运备料标准：平常
蔬菜备20斤，现在40斤；平常肉类
备16斤，现在增至35斤。“这些都是
提前三天根据售票数据和往年客流
预估的，原料差不多翻了一番，就是
怕突发情况措手不及。”陈宇回忆起
几年前的一次停运经历，列车在鹰
潭附近停了12个小时，500多名旅客
加上转来的300多人，我们就用备用
大米炒米饭，一锅够二三十人吃，最
终保证没人饿着。
走进餐车后台，生熟加工区、清洗

消毒区、食材存储区划分明确，生肉与
蔬菜分开存放，生熟刀具、案板严格区
分。所有菜品坚持现做现卖，拒绝预
制菜，每份盒饭上都精准标注出餐时
间，保质期严格控制在2小时以内。

12点29分，列车准时从天津站发
车，仅仅4分钟后，标记着出餐时间
“12:33”的热乎盒饭准时推出，一路送
往各节车厢。陈宇介绍，从早上9点
食材上车核对，到11点列车出库供
电，他们必须在一个半小时内准备好
100多人的餐食，“包括乘务员的份
儿，量不算小。”

看到旅客们吃上热乎饭的笑容

就觉得一切都值得

从早晨8点集合接车，到晚上9点
后才能吃上晚饭，陈宇的一天始终在
忙碌中度过。遇到生病的旅客，他总
会精心熬制一碗软烂少油的面汤，“有
小孩、老人或者感冒发烧的旅客，只要
他们需要，我们都尽量满足。”春运期
间客流激增，他每天从早忙到晚，即便
额头上的汗珠不断滑落，也始终以饱
满的热情回应旅客的点餐需求。
给陈宇印象最深的旅客，是一次

T252/3次列车到达河南新乡时，上来
了两位老人。“他们是从老家出发，准
备去南方投奔亲戚，两人衣着脏污，身
上还背着两个破旧的大包。”陈宇解释
说，刚一上车时，老两口的情况就引起
了乘务员的注意。大娘行动不便，两
人说话带着方言，和乘客交流时显得

有些拘谨。因为身上的气味，他们上
车后没有往车厢座位里走，而是站在
风挡处，模样十分局促。

乘务员见状，立刻上前安抚，之后
列车长也走过来，询问是否能为老两
口准备些食物。了解到老两口可能没
带多少钱，乘务员主动帮忙，还发现大
娘生活不能自理，全靠大爷一路悉心
照料。“不管多困难他们也没舍弃对
方，特别让人感动。”陈宇说，早餐、午
餐、晚餐，他们都亲手给老两口送过
去。饭菜里还特意多添了些肉食，老
两口感动得说不出话。说到这里，陈
宇的眼眶里已经泛起了泪花。
“餐车是旅客的临时家，更是我们

铁路人的家。”除了服务旅客，陈宇也
把同事们的饮食放在心上。乘务员换
班时间固定，“晚上8点换班，我们6点
就得准备食材，七点半开始炒，保证他
们一过来就能吃上热饭。”休息间隙，
他还会变着花样做烧卖、饺子、年糕等
特色美食，“职工想吃什么，我就尽量
做什么，让奔波在一线的同事们感受
到家的温暖。”

新春佳节，万家团圆，而陈宇今年
又要在列车上度过除夕。陈宇说，虽
然不能陪家人过年，但看到旅客们吃
上热乎饭的笑容，就觉得一切都值得。

食品安全是餐车工作的生命线

安全监管全程护航

食品安全是餐车工作的生命线，
也是陈宇刻在骨子里的准则。而这
份安全的背后，还有着铁路卫生监督
员的全程守护。当列车抵达天津站
后，国铁北京局天津铁路疾病预防控
制中心卫生监督一科科员严怡静已
等候在站台，她的首要工作就是上车
检查餐车内的卫生与安全情况。“作
为天津铁路疾控中心的一名卫生监督
员，我们的工作职责就是严把站车食
品‘安全关’，严格食品安全全链条监
管，切实守护旅客‘舌尖上的安全’。”
严怡静一边拿出检查记录表，一边向
记者介绍。

接车后，严怡静按照监管流程逐
项排查：她先查看陈宇和后厨员工的

健康证明与年度食品安全培训记录，
确认大家操作时均规范佩戴口罩、手
套、网帽，落实个人卫生要求；随后仔
细检查食材的采购凭证、供应商资质，
逐一核对蔬菜、肉类、米面粮油的溯源
信息。“所有食材必须来自正规渠道、
具备完整进货票据，这是源头防控的
关键。”

随后严怡静重点检查了食材储存
温度是否达标，确认冰箱内原料、半成
品分类存放，刀具、案板按标识区分使
用，从细节上杜绝交叉污染。“餐车的
卫生管控特别规范，生熟分区明确，清
洗流程也符合要求，这样我们才放
心。”检查完毕后，严怡静在记录表上
签字确认。

记者手记

绿皮车上的“烟火情怀”

从清晨到深夜，陈宇的身影始终

穿梭于餐车后厨的方寸之间。这趟从

天津到广州的列车，往返需要三天两

夜，他要做8顿饭，每天工作超过12个

小时。春运期间，他更是连轴转，今年

除夕，他又要在列车上度过。

“连续十多年，都是腊月三十走

车，同事们在一起包饺子、吃年夜饭，

有时候觉得车上比家里还热闹。”陈

宇说。

随着铁路的发展，越来越多的高

铁取代了绿皮车，餐车也可能逐渐成

为历史。陈宇说，只要还在这个岗位

上，就会用心做好每一顿饭。“很多旅

客都是奔着餐车来的，吃的是情怀，是

现炒现做的家常味。”

记者也品尝了陈宇炒的菜，明油

亮芡，微辣咸香，品相和味道丝毫不输

天津餐馆的水平。

夜色渐深，T252/3次列车在铁轨

上继续前行，餐车后厨的灯光依旧明

亮。陈宇手持炒勺，在颠簸中坚守，用

一道道家常菜肴，温暖着旅客的归途，

也书写着一名铁路厨师的责任与担

当。这烟火气的背后，是无数铁路人

的坚守，是春运路上温暖的底色。

记者 李梅旭 见习记者 李文博

摄影 记者 张磊

老爆三、全爆、虾仁独面
筋，这些地道的天津菜不仅
吸引着外地游客的味蕾，也
承载着漂泊在外的天津人对
家乡的记忆。在天津开往广
州的绿皮火车上，陈宇靠着
他多年来自学的厨师技艺，
在餐车不足 10平方米的方
寸之地，用颠簸中的煎炒
烹炸，温暖了乘客的心。
记者近日登上了 T252/3次
普速列车，跟随陈宇一起出
发，揭秘火车上那些美食背
后的故事。


