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近年来，滇中新区在大力发展经济的同时，将农贸市场作为提升改造
的重点，指导有条件的农贸市场改造修缮提升，促进标准化农贸市场环境
更优化、管理更先进、服务更便捷。人们在这里放下了疲惫，乐享生活中最
平常的烟火气和最浓烈的乡愁。

滇中新区在“幸福新区”建设进程中，将保障群众餐桌的农贸市场作为提升改造的重中之重——

聚拢烟火 留住乡愁 乐享生活
本报记者 马逢萃喻劲猛舒珺珩周凡刘晓婕文/图

“阿姨，您不能占通道拐角，电
动车刮到您，危险！老街那里空地
多，可以摆摊，您去那边试试？”6
月 30日，细雨中的长水街道大板
桥综合农贸市场，在此工作了 23
年的管理员刘传林正检查通道，

“为了消防安全，运货的电动车我
们要求下货就开走，不能停在通道
上和档口边。”

只见他脚步一拐，停在一个热
气腾腾的摊位前：“喏，这家羊汤锅，
开了 20多年，汤鲜肉嫩，特别受欢
迎。”在这个由108个菜摊和88间商
铺构成的“江湖”里，每户商家都像
是他相识多年的老街坊。

随后，他带着记者向老街走
去，恰逢周一赶街日午间，大板桥
农贸市场内外人流涌动：问价声、
剁肉声交织。刘传林戴着红袖标的
身影就在菜摊、肉档缝隙里穿梭，
有时会提醒送货的电动车尽快离
开，语气不容商量：“师傅，外面停
车，人这么多，电池着火可了不
得。”有时弯腰捡起滚落的土豆放
回筐里，不动声色地将占道的泡沫
箱挪一挪；目光如炬地扫过肉摊悬
挂的检验票据。

“老余，今天的豆腐卖得不错
嘛。”他向豆腐摊的余昆华夫妇点
头，那是扎根农贸市场三代的“板
桥豆腐世家”。“这家的卤味也要
得。”20世纪 90年代就在此创业的

“王鸭子”夫妇闻声抬头，咧嘴一
笑。卖羊肉汤锅的吕正品更是老相
识，“来给我们拍拍照”，老板看见记
者镜头，一点不怵，指着自家招牌大
声招呼。

这些熟悉的名字和面孔，构成
了大板桥市场最坚实的人情网络。

“管理这个场子，光讲规矩不行，得
讲人心。”刘传林的声音在嘈杂中依
然清晰，“都是附近的街坊邻居，讨
生活不易。你敬他一尺，他守你规
矩。道理讲通了，事情就好办。”这份
扎根于理解与尊重的管理哲学，是
他在这个“微型社会”立足 23年的
基石。

站在略显陈旧的办公楼二层平
台，刘传林指给记者看档位的划分，
楼下左手区域是不久前新开的“蔬
菜超市”，各样蔬菜都有，“有人着
急，进来就买，买完就走。”刘传林
说，年轻人要求快，慢条斯理挑选满
意小菜的还是会吃的老街坊。

据介绍，20世纪 80年代，附近
来此赶街的居民越来越多，对固定
交易场地大有需求，于是，原来的露
天种子市场加上赶街区域变身为农
贸市场。后来，人流汇聚，市场加盖
了大棚，新换了地砖，迎来“黄金发
展期”，最火的时候一摊难求。

随着大型商超和周边社区自建
市场如雨后春笋，加上农贸市场附
近停车困难，来买菜的人没有原来
多。“主要是经济结构变了，原来这
里是农业聚集区，现在是产业聚集
区，周边农户都去打工了。”源于板
桥社区本土菜地的日渐萎缩，那份
带着露珠和泥土气息的“本地鲜”已
不多见。“现在一天的流量能有几千
人就不错了。”在此地存活了40余年
的市场也仿佛步入了它的“中老年”。

“新区楼高路宽，一天一个样。但
人嘛，总归要吃饭，灶台总要冒热气
儿。”刘传林看向老吕家的摊位，还有
围坐的食客，“只要看见这些老铺子
的灶火还点着，老商家每天都按时开
摊，我就觉得心里挺踏实。”

“师傅，多放点香菜和葱花。”
“我的蘸水少点辣椒。”……每逢周
三中午，小哨乡街子上“正宗彝家羊
汤锅”金色大字的黑色布标后面，20
余张小方桌前坐满了大快朵颐的食
客。摊主徐国方忙碌地穿梭在狭窄
的过道间，为食客们递上热腾腾的
羊汤锅。

徐国方是楚雄人，来昆明已经
3年多了，每周要去昆明广卫村标
准化农贸市场、长水中心集贸市
场、小哨厂部集市、嵩明县杨桥街
道杨桥蔬菜批发市场摆摊。食客们
只要提到他炖煮的羊汤锅，评价出
奇地一致：羊肉细嫩、鲜而不膻，汤
底浓郁奶白，香气扑鼻。“为确保肉
质新鲜，我们每周从楚雄拉 5到 7
只山羊，好的原料自然能得到食客
们的青睐。”徐国方说。

除了优质的原材料，精心熬制
的汤底也是羊汤锅美味的关键。

“一般凌晨4时左右就要起来宰羊，
6时就要到出摊的地方支好锅炉，
用羊棒骨配上生姜、花椒等熬制汤
底。连续5个小时地熬制后，汤底已
经非常鲜美，羊肉也十分软糯。”徐
国方介绍，以小哨厂部集市为例，

11时30分至14时、16时至20时是
食客用餐的高峰期，在这两个时
段，会有超过300人来品尝羊汤锅
的美味，每次出摊基本要杀2只羊。

附近的摊贩告诉记者，“徐老
板家的羊汤锅都变成小哨乡街子
上的‘名片’了，除了咱们街道里来
赶街的阿姨们，每到饭点，在附近
工作的年轻人就赶来了。尤其到了
冬天，食客们坐在这里排队等上半
小时的时间也不觉得长。”

蔡树青是小哨街道的居民，每
逢街天她都会约上朋友们一起来
赶街、吃羊汤锅，顺便还带上一个
白色的口缸盛满了羊肉带回家给年
迈的父母尝尝。蔡树青说罢，将口缸
放在炖羊肉的大锅前，徐国方拿起
汤勺，撇开油，连汤带肉舀起1勺放
入其中。“蔡大妈家老人怕腻，要吃
油少一些的，都是老熟人了，哪家
有要什么注意的我都记下来了。”
徐国方说。

傍晚时分，乡街子的喧嚣开始
褪去，徐国方的羊汤锅摊依旧热
闹。食客的谈笑声、锅铲碰撞声交
织在一起，不仅有鲜香的羊肉，更
有鲜活的市井袅袅烟火气。

羊汤锅里留乡愁

坐落于滇中新区临空先进制
造业区一侧的云瑞农贸市场，不仅
为周边居民提供着日常所需的新
鲜蔬果肉菜，也逐渐成为附近产业
园区工人们下班后采购食材、解决
吃饭问题的好去处。

每天午饭后，72岁的李家顺就
带着自家种的梨、沙果等新鲜水果，
来到云瑞农贸市场售卖。他家在白
汉场，种了两亩果树。“这里离家近，
很方便。”李大爷告诉记者，每到水
果成熟的季节，他都会来卖水果。

像李大爷这样利用市场临时
摊位销售自产农产品的老人还有
不少。家住市场附近的汪祖仙大姐
带来了自家菜园摘的豆尖、香菜、
油菜等新鲜蔬菜。“菜是自家种的，
吃不完就拿来卖。”汪大姐说，市场
提供了一个贴补家用的方便渠道。

“这些菜两元钱。”在固定蔬菜
摊位上，摊主王建波正忙着招呼顾
客。他的摊位上，小瓜、豆芽、生姜、
大蒜等蔬菜摆放得整整齐齐，种类
齐全。夫妻俩从市场建成就在这里
卖菜，已经有十多年了。“上午买菜
的主要是周边居民，下午，就有不
少在附近园区工作的年轻人来买
菜。”王建波说。

18时，在国药健康产业园工
作的董彬像往常一样来到云瑞农
贸市场。“园区有食堂，但如果有时
间，我还是喜欢自己动手做饭。”他
一边挑选蔬菜一边对记者说。对于
像董彬这样追求生活品质的年轻
人，市场提供了丰富的生鲜选择。

市场里还开有多家餐饮店，从
米线、面条到烧烤一应俱全，为不
想或不方便做饭的年轻人提供了
便捷的就餐选择。经营米线馆的老
板汪国弟介绍，“我们每天凌晨 4
时就开门了，物流园上早班的工人
会来吃早餐，挺热闹的。18时以
后，产业园下班的年轻人就多了起
来，一直要忙到 21时左右。”汪老
板和妻子一人负责早班，一人负责
晚班，这样经营已经十多年了。

除了传统的蔬菜、猪牛羊肉摊
位和多家餐饮店外，云瑞农贸市场内
还设有酒坊、精油店、卤菜店等多种
业态，满足居民和工人们日常生活的
多种需求。同时，市场管理方设有农
残检测室，并为购物者提供“你送我
检”服务，为放心消费增添安全保障。
这个看似普通的农贸市场，正以其实
实在在的便利和烟火气，成为社区家
庭与产业工人的重要生活空间。

“店主，我们是空港市场监管
局执法人员，你家的电子秤经过检
定了吗？”“请让我们看一下从业人
员的健康证。”……7月 7日，在大
板桥农贸市场，昆明市市场监管局
空港分局市场规范科 2名工作人
员在市场管理方工作人员的配合
下，开展例行监督检查。

他们在市场公示栏查看了当
天各摊位的农残快速检测情况，用
标准砝码现场测试水产、肉类、干
货等经营户的电子秤，检查糕点铺
从业人员的健康证、酒类经营户的
白酒检测报告、肉类经营户的猪肉
检疫合格证等，并就食品安全问题
进行重点提醒交代。

“目前，新区直管区共有大板
桥、长水、沙沟、长坡、云瑞、小哨、
西冲、大团转8个农贸市场、300多
户经营户归我们管理。”昆明市市
场监管局空港分局工作人员告诉
记者，近年来，新区市场监管部门

落实“四个最严”工作要求，持续加
大对农贸市场等经营场所的监管
力度，通过“反复抓、抓反复”，不断
提高经营者的食品安全主体责任
意识，规范市场经营行为，做好食
品风险隐患的早发现、早研判、早
预警、早处置，全力护航广大群众
的食品安全。

当天，正值周一，是大板桥传
统的赶集日，在大板桥农贸市场周
边的街道上，还有不少商贩带着日
用品、农副产品、各种小吃等前来
摆摊销售。

“赶集日来摆摊的流动商贩
比登记过的经营户数量还多。对
这些临时摊位，我们主要检查计
量器具和中药材、野生菌等高风
险品类。”昆明市市场监管局空
港分局工作人员说，保障消费秩
序和消费者的合法权益，营造安
全、放心的消费环境，是我们的
职责。

牢牢把好安全关

农贸市场里的守护者

打造社区便利生活圈

大板桥综合农贸市场的喧嚣，
如同永不疲倦的潮汐，日复一日冲
刷着湿漉漉的地面。在这片由汗水、
吆喝和食物香气交织的小天地里，
几户人家用二三十年的光阴，将生
计耕耘成了生活，将摊位守成了周
边居民温馨的回忆。

豆腐余：豆香里的三代人

余昆华和朱莲的摊位，是许多
老主顾清晨的起点。长水街道板
桥社区二甲居民小组的朱莲手脚
麻利地将两长条压实的白豆干切
成 4片，叠好、装袋，隔着柜台伸手
塞进老客人的背篓。旁边竹筛里，
铺着一层白毛、散发着独特气味
的食材——那是她家最出名的臭
豆腐。

“蒸着吃、炸着吃都行。”朱莲
淡定地说，“我婆婆那辈儿就开始
做，传到我老公手里，现在儿子也
搭把手了。”说起凌晨 2时就得起
床磨豆、煮浆、点豆腐的辛苦，她只
是笑笑，“他们在作坊里忙活，我守
摊子。”

案板上除了板桥特产白豆干、
毛茸茸的臭豆腐，还有装成一袋一
袋的小豆腐，也是炭火烤豆腐必用
的食材。有熟客来，朱莲会热情推
荐：“蒸着吃，浇点热辣子葱花油，
香！油炸了蘸干蘸水，或者炒青蒜、

炒茴香，都好得很。”
又香又烫嘴的蒸臭豆腐是许多

人的心头好。“生意红火时，一天能
卖掉百来公斤。”朱莲说。空气中浮
动的豆香，仿佛浸透了板桥社区二
甲居民小组的井水，是三代人未曾
中断的期盼。

王鸭子：炉火映照29年

市场深处，一股混合着果木炭
香和浓郁卤香的霸道气息，总能精
准地勾住行人的鼻子。王建明和郑
家丽夫妇的“王鸭子”摊位前，肥瘦
均匀的鸭子刚出炉，被炭火舔舐得
油光发亮，皮色是诱人的枣红。

郑家丽正麻利地给顾客斩一只
刚出炉的烤鸭，刀起刀落，脆皮发出
悦耳的碎裂声。

“1996年就在这儿了。”王建明
指着自家炭火炉，“最早还没有修上
面的棚，就撑把伞，风吹日晒的。”
他的目光扫过如今玻璃罩锃亮的卤
味摊位，“到处学，学了这一手烤鸭
技艺。”

鸭子是从宜良新鲜运来，现烤
现卖，一天能卖掉三四十只，虽不及
早年鼎盛时的百余只风光，但口碑
依旧扎实。旁边的卤味锅里，咕嘟着
酱色的猪头肉、蹄膀，那是郑家丽的
拿手菜。“全靠自己炒糖色，一点香
精、色素不碰，就图个真材实料。主

要是新鲜。”
卤味通常八九点开卖，头一天

夜里才能卤制完成，一天也能卖掉
十几二十公斤。烤炉散发的热气中
夫妻俩忙碌着——29年的烟火气，
早已渗入每一寸鸭皮和卤汁。

吕汤锅：一碗滚烫的坚持

菜市场出口处，一口巨大的不
锈钢汤锅终年热气蒸腾，浓郁的羊
肉香气霸道地宣告着吕正品、张桂
梅夫妇的存在。这里是“吕品羊汤
锅”，20余年的老招牌。张桂梅系着
围裙，麻利地将晾凉的前腿羊肉放
在厚实的砧板上。刀光闪动，羊肉被
切成均匀的薄片。

有几位老人坐在桌子前，就着
热腾腾的羊汤，喝杯烧酒。那是刚卖
了农产品的赶街人，总要在这里喝
碗羊汤，这趟赶街才算完美。

“来半斤？要蘸水吗？”张桂梅笑着
问熟客，手上动作不停，“180元1公斤。”
有人特意走过来告诉记者：“我已经
吃好了，这些是要带回家的。”每逢
周日，夫妻俩还会去小板桥赶街
子，那里生意更旺。

“我妈就在这里卖羊汤锅，到
我两辈人了。”吕正品指着招牌让
记者拍照——两代人守着这锅翻
滚的浓汤，让羊肉的鲜美随着时间
沉淀。

交织的烟火抚慰人心

家住宝河家园小区的张国强下
了班，熟门熟路地钻进市场。他先去

“王鸭子”斩半只烤鸭，皮脆肉嫩；再
到“吕汤锅”打包一份切好的前腿
肉，买二两嫩薄荷，回家烫着吃。

“住附近的同事也爱约在农贸
市场附近的小馆子解决晚饭。”张
国强说，烟火蒸腾、香气四溢的菜
市场是生活里不能缺少的热腾腾
的慰藉。

在农贸市场附近上班的李彤
彤告诉记者，雨季菌子上市，总要
来这里逛逛，“我家成都的亲戚，每
年这个时候都要来昆明住几天，吃
吃菌子，避避暑。”今年，李彤彤要
把到滇中新区赶乡村街市给亲戚们

“安排上”。
时光在这方寸之地静静流淌：

案板豆浆浸透的木纹更深了，“王鸭
子”的招牌已包浆，“吕品汤锅”的大
锅边缘添了几道磕碰的印记。朱莲、
郑家丽、张桂梅的眼角爬上了鱼尾
纹，余昆华、王建明、吕正品的鬓角
染了霜。

周边的老居民记得他们刚来时
的样子，记得摊位前每一缕升腾的
蒸汽、每一声亲切的招呼……那是
人间百态里最值得回味的、最温暖
的记忆。

将摊位守成居民的温馨记忆

刘传林帮商户整理货品刘传林帮商户整理货品。。

王建明制作的烤鸭王建明制作的烤鸭。。

李家顺摆摊卖水果李家顺摆摊卖水果。。

热闹的市场热闹的市场。。


