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下午5点，记者准时赶到

寿宁路27号的龙虾店，正式
上岗成为一名龙虾店的勤杂
工。此时店里的客人还不算
多，几名工人都在弄堂路口处
做准备工作和杂活。而在临街
的店门口，8箱炸得通红的小
龙虾已经摆在路边等候顾客

上门。老板安排记者剥大蒜。就
在记者埋头干活的时候，几个
小伙子从弄堂里边拖着好几箱
摞在一起的龙虾走出来。盛放
龙虾的箱子比啤酒箱子稍小，
里边装满了炸好的龙虾。
“店里是在这里面炸龙

虾？”面对记者的提问，几个
小工含糊其辞，没有回答。
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下午6点开始，龙虾店的

生意开始火爆起来，陆续到来
的客人很快将一共三层的小
饭店挤得满满当当，其他各家
龙虾店的生意也非常不错，一
家店门口甚至有几十名顾客
排队等候。“就是比我们有
名，味道还不是都一样。”面

对其他龙虾店的火爆生意，记
者的一名“同事”有些不屑。
店里每一桌的主菜无一例外
都是香辣小龙虾。店门口的两
个大锅里盛放着煮虾的汤料，
客人点了小龙虾后，厨师就从
摆在路边的箱子里舀出炸熟

的小龙虾，放入锅中煮，用不
了多久，一大盘加工好的小龙
虾就可以送上餐桌。

顾客越来越多，店里人手
一下子紧张起来，于是记者从
“剥蒜工”变成了传菜工，主
要工作就是将煮好的小龙虾

送上餐桌。“我们这里的椒盐
小龙虾很不错的，来一盘
吧。”一名女服务员极力推荐
椒盐龙虾，但是被客人一口回
绝：“听说椒盐龙虾都是用死
虾做的，不吃。”
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“你去跟着学学拣虾

吧。”客人少了一些时，老板
娘让另一名小工小王教记者
拣虾。记者跟着小王走进后厨
对面的一幢老房子，打开锁着
的房门，钻进一条悬挂起来的
脏棉被，里边居然别有洞天。

这个隔出来的小房间面

积只有4平方米左右，大约 2
米高，狭窄的房间里摆满了一
箱箱青色的小龙虾，角落里还
有几箱炸好的熟龙虾。“炸好
的龙虾都放在这里，我们把生
龙虾挑拣一下。”小王告诉记
者，龙虾要分成三类：活的、快

要死的和已经死了的。“活的
还能放几天，快死的今天晚上
要炸掉，死的再挑一挑后扔
掉。”几箱龙虾挑下来，死龙
虾足足挑出来一箱子。这间小
房间尽管有冷气设备，但是记
者穿着背心短裤，在里边呆了

1小时左右却丝毫不感觉冷，
室温远远达不到冷藏的要求。

第二天凌晨，挑出来的快
要死掉的一箱小龙虾被老板
炸熟后送入这间“冷气室”过
夜，没有卖掉的几箱龙虾也被
抬到这里存放。“炸好的龙虾

能放好几天的。”工人告诉记
者，其他龙虾店也都在卖“隔
夜虾”，都是当天夜里把快死
的虾先炸好，第二天再出售，
卖不掉的也再运回这里。

原来每天下午箱子里拖
出去的大批炸熟龙虾都是

“隔夜虾”。龙虾炸好后，老板
拿起一块脏抹布，将装生龙虾

的箱子擦了擦，就将炸好的龙
虾装了进去。“没事，这些炸

好的虾还要煮呢。”

目击
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挑出来的死虾并不是直

接扔掉，老板回到弄堂里的水
池边上，开始仔细地挑拣起死
虾来。他将死虾一个个掰开，
送到鼻子下反复地闻，一部分
肉色发白的死虾被挑出来放
入冰箱。“死的时间不长，没
事。”但是一名小工私下告诉

记者，虽然这些死虾还没发
臭，但是已经有点变质，“新
鲜的虾肉都是颜色发青。”

这些死虾被掐去头部，准
备做成椒盐龙虾。“油里多炸
一会，再多加些调料，根本吃
不出来。”老板很肯定地说。

虽然这么说，但是老板也有点
心虚，不时拿来一些熟龙虾又
是闻又是尝，担心客人吃出龙
虾不新鲜。
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晚上10点多，一辆白色

的厢式小货车给各家龙虾店
送虾来。6箱鲜龙虾拖入简陋
的“冷气室”后，又要开始挑
拣龙虾。几十斤小龙虾挤在箱
子里，尽管有冰块保鲜，但是
死亡率还是很高，因此每天都
要分拣好几次虾。锻炼了几次，

记者已经非常熟练，没多久，一
箱快要死的龙虾就挑了出来，
经过清洗后马上就要炸熟。

不少龙虾店都承诺 “小
龙虾经过逐个清洗”，但是记
者看到，27号龙虾店根本不
是逐个清洗小龙虾。一箱子龙

虾被倒入一个水槽，水马上变
得浑浊发黑。龙虾并没有经过
一段时间的浸泡，小工直接用
塑料拖把在水中搅动搓洗几
分钟，然后换一池水再搅一搅
后，就算是洗好了，短短几分
钟就能把一箱子龙虾洗好。

“大家都是这么洗，一个一个
洗还不得洗到天亮啊。”正如
小工小王所说，记者看到，临
近的一家龙虾店也正在用拖
把洗龙虾，只不过用的不是水
槽，而是一个大水盆。

洗龙虾使用的拖把也并

非是专用的，这把塑料拖把平
时就放在路边，经常要用来清
理弄堂里地面上的垃圾。夜里
客人散去，记者被叫去清洗塑
料纤维地毯，被踩了一天，这
几块放在店里的地毯已经沾
上了一层厚厚的黑色污物，但

居然还是用洗龙虾的这把拖
把清洗。店里的工人都不怎么
讲究卫生，一次记者用拖把清
理了客人的呕吐物后，另一名
小工居然就在洗蔬菜和盘子
的水槽里直接清洗脏拖把。

目击
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据老板说，夏季是小龙虾

的旺季，这家店以小龙虾为
主，平时则主要经营炒菜。客
人吃小龙虾的同时也常常叫
上几盘炒菜，这些菜的加工同
样让人难以放心。一些常用的
蔬菜就放在后厨旁边的架子
上，清洗蔬菜也只是象征性地

用水冲一下，即将端上餐桌的
凤爪等冷菜放在水池里用水浸
泡，旁边常常还泡着脏盘子。

收拾餐桌时，一个女服务
员特别嘱咐记者，几个重油的
菜不要直接倒掉，“那么多油
还有用呢。”原来，这些菜都被

倒入一个桶里沉淀，最后浮在
上层的油要回收后重新烧菜，
而桶中散发出一种难闻的恶
臭，记者忍不住感到一阵恶心。

上周五，市食品药品
监督所执法人员对记者卧

底的上海市寿宁路“小龙
虾一条街” 进行突击检
查。检查中，店家既没有有
效的食品经营许可证，操
作人员也没有健康证。对
此，上海市食品药品监督
所还将进行进一步处理。

龙虾店员

妄图逃避检查
执法人员在寿宁路

27号“香吧岛”突击检查
时，店员们一再表示他们
的老板不在、“你不要问
我，我什么也不知道。”工

作人员匆忙地表示。
穿过狭窄的不到 5平

米的厨房间，便是居民弄
堂。当执法人员根据提供

的线索，找到隐藏在居民
弄堂内的“小龙虾”储藏
室，一位自称“店堂管理
人员”露面了。面对执法
人员，他语气很肯定地说，
“这间房间不是我们的，
是居民的。”

“这个是 27号的。”
旁边的一位居民小声说。
看着无法抵赖，“店堂管
理人员”只好打开储藏室
的门。记者看到，这间总面
积不超过8平米的小房间

里，一条厚棉被隔开的里
间放置了十几筐小龙虾。
“我们的还算好的，其他家
的都是这么放的，条件还
没有我们的好。”“店堂管

理人员”显得很委屈。

卫生脏乱

店家理直气壮
记者在调查中发现：

“小龙虾一条街”的大多
数店家都在店外加工龙

虾，这些门店就在沿街放
上两个大桶，在里面放八

角、辣椒等调料，全部是露
天敞口加工。记者在寿宁

路 20号———“上海第一
家香巴岛” 的店堂内看

到，顾客食用的醋等蘸料
的桶就直接放在过道里，
调料桶连盖子也没有。

对于没有规范的加
工、烧煮场所，“小龙虾一

条街”的店堂负责人员并
不认为是自己的问题，甚
至有些“理直气壮”：“没
办法，地方小，这不是我们
的错。”“如果影响了弄堂
居民怎么样？” 记者问。
“总归要影响的，没办法，

不理他们就是了，否则搞
不清了。”

调查
!&&&

余人

卫生满意度仅
'(

小龙虾在今夏着实火
了一把。许多市民难捺香

辣口味的诱惑，纷纷光顾
街头巷尾的各种小龙虾
店，可在饱口福的同时，有
的人因此伤了自己的胃，
也有人至今还是不敢尝小

龙虾。日前，市民信箱对
2412名市民进行了调查，
调查显示，受访市民中对
小龙虾经营卫生状况的满
意率只有7%。

市民刘小姐告诉记
者，那么多的人在一起吃
饭，汗臭和脚臭，还有马路
上的尘土，那种环境，想干
净都难啊。

除了对经营环境的不
满，不少市民更关心小龙
虾本身的卫生状况。“以
前是各种口味的小龙虾都
不愿放过，但连续吃坏过
几次肚子之后，就再也不

敢 尝 试 这 种 高 危 美 食
了。”市民黄先生表示，关
键是小店在烹饪的每个环
节特别是卫生上要能给予
保证。调查显示，73%的参
与市民都表示出对卫生状

况担忧，更有 6%的人有
曾吃坏肚子的经历。
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近期网上的一篇文章
流传甚广，文章说，小龙虾

其实是“日本人培育出来
的，目的是用来处理城市
污水，而且是首道处理程

序的重要环节。水越脏、
重金属含量越高，小龙虾
活得越滋润；水越干净，
小龙虾倒是死得越快。后
来，小龙虾被引进中国，
据说，现在某些环保部门
也在使用这种‘重金属清

洁剂’……”
中国水产科学院南海

水产研究所教授张汉华对
记者表示，小龙虾也称克
氏原螯虾，我国于20世纪

三四十年代从日本、澳洲
引进。现在主要分布在江

苏、浙江、安徽等长江中下
游地区，生长在江、河、湖
泊等水体中。

对于小龙虾是否属于
“重金属清洁剂”，张教授
表示，不清楚小龙虾在日
本的情况，但在我国，没有

听说过这样的例子。
他说，市面上出售的

小龙虾有很大部分是在
野外捕捞的，如果生长的
水质受污染，小龙虾身体
就容易含有有害物质，并
且容易携带各种寄生虫
病菌。
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这些回收油用来炸龙虾

地面污浊!苍蝇乱飞

小龙虾堆放筐中

夜晚!龙虾店生意很好

烹饪现场!肮脏不堪
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下午5点，记者准时赶到

寿宁路27号的龙虾店，正式
上岗成为一名龙虾店的勤杂
工。此时店里的客人还不算
多，几名工人都在弄堂路口处
做准备工作和杂活。而在临街
的店门口，8箱炸得通红的小
龙虾已经摆在路边等候顾客

上门。老板安排记者剥大蒜。就
在记者埋头干活的时候，几个
小伙子从弄堂里边拖着好几箱
摞在一起的龙虾走出来。盛放
龙虾的箱子比啤酒箱子稍小，
里边装满了炸好的龙虾。
“店里是在这里面炸龙

虾？”面对记者的提问，几个
小工含糊其辞，没有回答。
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下午6点开始，龙虾店的

生意开始火爆起来，陆续到来
的客人很快将一共三层的小
饭店挤得满满当当，其他各家
龙虾店的生意也非常不错，一
家店门口甚至有几十名顾客
排队等候。“就是比我们有
名，味道还不是都一样。”面

对其他龙虾店的火爆生意，记
者的一名“同事”有些不屑。
店里每一桌的主菜无一例外
都是香辣小龙虾。店门口的两
个大锅里盛放着煮虾的汤料，
客人点了小龙虾后，厨师就从
摆在路边的箱子里舀出炸熟

的小龙虾，放入锅中煮，用不
了多久，一大盘加工好的小龙
虾就可以送上餐桌。

顾客越来越多，店里人手
一下子紧张起来，于是记者从
“剥蒜工”变成了传菜工，主
要工作就是将煮好的小龙虾

送上餐桌。“我们这里的椒盐
小龙虾很不错的，来一盘
吧。”一名女服务员极力推荐
椒盐龙虾，但是被客人一口回
绝：“听说椒盐龙虾都是用死
虾做的，不吃。”
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“你去跟着学学拣虾

吧。”客人少了一些时，老板
娘让另一名小工小王教记者
拣虾。记者跟着小王走进后厨
对面的一幢老房子，打开锁着
的房门，钻进一条悬挂起来的
脏棉被，里边居然别有洞天。

这个隔出来的小房间面

积只有4平方米左右，大约 2
米高，狭窄的房间里摆满了一
箱箱青色的小龙虾，角落里还
有几箱炸好的熟龙虾。“炸好
的龙虾都放在这里，我们把生
龙虾挑拣一下。”小王告诉记
者，龙虾要分成三类：活的、快

要死的和已经死了的。“活的
还能放几天，快死的今天晚上
要炸掉，死的再挑一挑后扔
掉。”几箱龙虾挑下来，死龙
虾足足挑出来一箱子。这间小
房间尽管有冷气设备，但是记
者穿着背心短裤，在里边呆了

1小时左右却丝毫不感觉冷，
室温远远达不到冷藏的要求。

第二天凌晨，挑出来的快
要死掉的一箱小龙虾被老板
炸熟后送入这间“冷气室”过
夜，没有卖掉的几箱龙虾也被
抬到这里存放。“炸好的龙虾

能放好几天的。”工人告诉记
者，其他龙虾店也都在卖“隔
夜虾”，都是当天夜里把快死
的虾先炸好，第二天再出售，
卖不掉的也再运回这里。

原来每天下午箱子里拖
出去的大批炸熟龙虾都是

“隔夜虾”。龙虾炸好后，老板
拿起一块脏抹布，将装生龙虾

的箱子擦了擦，就将炸好的龙
虾装了进去。“没事，这些炸

好的虾还要煮呢。”
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挑出来的死虾并不是直

接扔掉，老板回到弄堂里的水
池边上，开始仔细地挑拣起死
虾来。他将死虾一个个掰开，
送到鼻子下反复地闻，一部分
肉色发白的死虾被挑出来放
入冰箱。“死的时间不长，没
事。”但是一名小工私下告诉

记者，虽然这些死虾还没发
臭，但是已经有点变质，“新
鲜的虾肉都是颜色发青。”

这些死虾被掐去头部，准
备做成椒盐龙虾。“油里多炸
一会，再多加些调料，根本吃
不出来。”老板很肯定地说。

虽然这么说，但是老板也有点
心虚，不时拿来一些熟龙虾又
是闻又是尝，担心客人吃出龙
虾不新鲜。

目击
$

;*<=>?%@

晚上10点多，一辆白色

的厢式小货车给各家龙虾店
送虾来。6箱鲜龙虾拖入简陋
的“冷气室”后，又要开始挑
拣龙虾。几十斤小龙虾挤在箱
子里，尽管有冰块保鲜，但是
死亡率还是很高，因此每天都
要分拣好几次虾。锻炼了几次，

记者已经非常熟练，没多久，一
箱快要死的龙虾就挑了出来，
经过清洗后马上就要炸熟。

不少龙虾店都承诺 “小
龙虾经过逐个清洗”，但是记
者看到，27号龙虾店根本不
是逐个清洗小龙虾。一箱子龙

虾被倒入一个水槽，水马上变
得浑浊发黑。龙虾并没有经过
一段时间的浸泡，小工直接用
塑料拖把在水中搅动搓洗几
分钟，然后换一池水再搅一搅
后，就算是洗好了，短短几分
钟就能把一箱子龙虾洗好。

“大家都是这么洗，一个一个
洗还不得洗到天亮啊。”正如
小工小王所说，记者看到，临
近的一家龙虾店也正在用拖
把洗龙虾，只不过用的不是水
槽，而是一个大水盆。

洗龙虾使用的拖把也并

非是专用的，这把塑料拖把平
时就放在路边，经常要用来清
理弄堂里地面上的垃圾。夜里
客人散去，记者被叫去清洗塑
料纤维地毯，被踩了一天，这
几块放在店里的地毯已经沾
上了一层厚厚的黑色污物，但

居然还是用洗龙虾的这把拖
把清洗。店里的工人都不怎么
讲究卫生，一次记者用拖把清
理了客人的呕吐物后，另一名
小工居然就在洗蔬菜和盘子
的水槽里直接清洗脏拖把。
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据老板说，夏季是小龙虾

的旺季，这家店以小龙虾为
主，平时则主要经营炒菜。客
人吃小龙虾的同时也常常叫
上几盘炒菜，这些菜的加工同
样让人难以放心。一些常用的
蔬菜就放在后厨旁边的架子
上，清洗蔬菜也只是象征性地

用水冲一下，即将端上餐桌的
凤爪等冷菜放在水池里用水浸
泡，旁边常常还泡着脏盘子。

收拾餐桌时，一个女服务
员特别嘱咐记者，几个重油的
菜不要直接倒掉，“那么多油
还有用呢。”原来，这些菜都被

倒入一个桶里沉淀，最后浮在
上层的油要回收后重新烧菜，
而桶中散发出一种难闻的恶
臭，记者忍不住感到一阵恶心。
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下午5点，记者准时赶到

寿宁路27号的龙虾店，正式
上岗成为一名龙虾店的勤杂
工。此时店里的客人还不算
多，几名工人都在弄堂路口处
做准备工作和杂活。而在临街
的店门口，8箱炸得通红的小
龙虾已经摆在路边等候顾客

上门。老板安排记者剥大蒜。就
在记者埋头干活的时候，几个
小伙子从弄堂里边拖着好几箱
摞在一起的龙虾走出来。盛放
龙虾的箱子比啤酒箱子稍小，
里边装满了炸好的龙虾。
“店里是在这里面炸龙

虾？”面对记者的提问，几个
小工含糊其辞，没有回答。
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下午6点开始，龙虾店的

生意开始火爆起来，陆续到来
的客人很快将一共三层的小
饭店挤得满满当当，其他各家
龙虾店的生意也非常不错，一
家店门口甚至有几十名顾客
排队等候。“就是比我们有
名，味道还不是都一样。”面

对其他龙虾店的火爆生意，记
者的一名“同事”有些不屑。
店里每一桌的主菜无一例外
都是香辣小龙虾。店门口的两
个大锅里盛放着煮虾的汤料，
客人点了小龙虾后，厨师就从
摆在路边的箱子里舀出炸熟

的小龙虾，放入锅中煮，用不
了多久，一大盘加工好的小龙
虾就可以送上餐桌。

顾客越来越多，店里人手
一下子紧张起来，于是记者从
“剥蒜工”变成了传菜工，主
要工作就是将煮好的小龙虾

送上餐桌。“我们这里的椒盐
小龙虾很不错的，来一盘
吧。”一名女服务员极力推荐
椒盐龙虾，但是被客人一口回
绝：“听说椒盐龙虾都是用死
虾做的，不吃。”

目击
"

'(*23456

“你去跟着学学拣虾

吧。”客人少了一些时，老板
娘让另一名小工小王教记者
拣虾。记者跟着小王走进后厨
对面的一幢老房子，打开锁着
的房门，钻进一条悬挂起来的
脏棉被，里边居然别有洞天。

这个隔出来的小房间面

积只有4平方米左右，大约 2
米高，狭窄的房间里摆满了一
箱箱青色的小龙虾，角落里还
有几箱炸好的熟龙虾。“炸好
的龙虾都放在这里，我们把生
龙虾挑拣一下。”小王告诉记
者，龙虾要分成三类：活的、快

要死的和已经死了的。“活的
还能放几天，快死的今天晚上
要炸掉，死的再挑一挑后扔
掉。”几箱龙虾挑下来，死龙
虾足足挑出来一箱子。这间小
房间尽管有冷气设备，但是记
者穿着背心短裤，在里边呆了

1小时左右却丝毫不感觉冷，
室温远远达不到冷藏的要求。

第二天凌晨，挑出来的快
要死掉的一箱小龙虾被老板
炸熟后送入这间“冷气室”过
夜，没有卖掉的几箱龙虾也被
抬到这里存放。“炸好的龙虾

能放好几天的。”工人告诉记
者，其他龙虾店也都在卖“隔
夜虾”，都是当天夜里把快死
的虾先炸好，第二天再出售，
卖不掉的也再运回这里。

原来每天下午箱子里拖
出去的大批炸熟龙虾都是

“隔夜虾”。龙虾炸好后，老板
拿起一块脏抹布，将装生龙虾

的箱子擦了擦，就将炸好的龙
虾装了进去。“没事，这些炸

好的虾还要煮呢。”
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挑出来的死虾并不是直

接扔掉，老板回到弄堂里的水
池边上，开始仔细地挑拣起死
虾来。他将死虾一个个掰开，
送到鼻子下反复地闻，一部分
肉色发白的死虾被挑出来放
入冰箱。“死的时间不长，没
事。”但是一名小工私下告诉

记者，虽然这些死虾还没发
臭，但是已经有点变质，“新
鲜的虾肉都是颜色发青。”

这些死虾被掐去头部，准
备做成椒盐龙虾。“油里多炸
一会，再多加些调料，根本吃
不出来。”老板很肯定地说。

虽然这么说，但是老板也有点
心虚，不时拿来一些熟龙虾又
是闻又是尝，担心客人吃出龙
虾不新鲜。
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晚上10点多，一辆白色

的厢式小货车给各家龙虾店
送虾来。6箱鲜龙虾拖入简陋
的“冷气室”后，又要开始挑
拣龙虾。几十斤小龙虾挤在箱
子里，尽管有冰块保鲜，但是
死亡率还是很高，因此每天都
要分拣好几次虾。锻炼了几次，

记者已经非常熟练，没多久，一
箱快要死的龙虾就挑了出来，
经过清洗后马上就要炸熟。

不少龙虾店都承诺 “小
龙虾经过逐个清洗”，但是记
者看到，27号龙虾店根本不
是逐个清洗小龙虾。一箱子龙

虾被倒入一个水槽，水马上变
得浑浊发黑。龙虾并没有经过
一段时间的浸泡，小工直接用
塑料拖把在水中搅动搓洗几
分钟，然后换一池水再搅一搅
后，就算是洗好了，短短几分
钟就能把一箱子龙虾洗好。

“大家都是这么洗，一个一个
洗还不得洗到天亮啊。”正如
小工小王所说，记者看到，临
近的一家龙虾店也正在用拖
把洗龙虾，只不过用的不是水
槽，而是一个大水盆。

洗龙虾使用的拖把也并

非是专用的，这把塑料拖把平
时就放在路边，经常要用来清
理弄堂里地面上的垃圾。夜里
客人散去，记者被叫去清洗塑
料纤维地毯，被踩了一天，这
几块放在店里的地毯已经沾
上了一层厚厚的黑色污物，但

居然还是用洗龙虾的这把拖
把清洗。店里的工人都不怎么
讲究卫生，一次记者用拖把清
理了客人的呕吐物后，另一名
小工居然就在洗蔬菜和盘子
的水槽里直接清洗脏拖把。
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据老板说，夏季是小龙虾

的旺季，这家店以小龙虾为
主，平时则主要经营炒菜。客
人吃小龙虾的同时也常常叫
上几盘炒菜，这些菜的加工同
样让人难以放心。一些常用的
蔬菜就放在后厨旁边的架子
上，清洗蔬菜也只是象征性地

用水冲一下，即将端上餐桌的
凤爪等冷菜放在水池里用水浸
泡，旁边常常还泡着脏盘子。

收拾餐桌时，一个女服务
员特别嘱咐记者，几个重油的
菜不要直接倒掉，“那么多油
还有用呢。”原来，这些菜都被

倒入一个桶里沉淀，最后浮在
上层的油要回收后重新烧菜，
而桶中散发出一种难闻的恶
臭，记者忍不住感到一阵恶心。
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下午5点，记者准时赶到

寿宁路27号的龙虾店，正式
上岗成为一名龙虾店的勤杂
工。此时店里的客人还不算
多，几名工人都在弄堂路口处
做准备工作和杂活。而在临街
的店门口，8箱炸得通红的小
龙虾已经摆在路边等候顾客

上门。老板安排记者剥大蒜。就
在记者埋头干活的时候，几个
小伙子从弄堂里边拖着好几箱
摞在一起的龙虾走出来。盛放
龙虾的箱子比啤酒箱子稍小，
里边装满了炸好的龙虾。
“店里是在这里面炸龙

虾？”面对记者的提问，几个
小工含糊其辞，没有回答。
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下午6点开始，龙虾店的

生意开始火爆起来，陆续到来
的客人很快将一共三层的小
饭店挤得满满当当，其他各家
龙虾店的生意也非常不错，一
家店门口甚至有几十名顾客
排队等候。“就是比我们有
名，味道还不是都一样。”面

对其他龙虾店的火爆生意，记
者的一名“同事”有些不屑。
店里每一桌的主菜无一例外
都是香辣小龙虾。店门口的两
个大锅里盛放着煮虾的汤料，
客人点了小龙虾后，厨师就从
摆在路边的箱子里舀出炸熟

的小龙虾，放入锅中煮，用不
了多久，一大盘加工好的小龙
虾就可以送上餐桌。

顾客越来越多，店里人手
一下子紧张起来，于是记者从
“剥蒜工”变成了传菜工，主
要工作就是将煮好的小龙虾

送上餐桌。“我们这里的椒盐
小龙虾很不错的，来一盘
吧。”一名女服务员极力推荐
椒盐龙虾，但是被客人一口回
绝：“听说椒盐龙虾都是用死
虾做的，不吃。”
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“你去跟着学学拣虾

吧。”客人少了一些时，老板
娘让另一名小工小王教记者
拣虾。记者跟着小王走进后厨
对面的一幢老房子，打开锁着
的房门，钻进一条悬挂起来的
脏棉被，里边居然别有洞天。

这个隔出来的小房间面

积只有4平方米左右，大约 2
米高，狭窄的房间里摆满了一
箱箱青色的小龙虾，角落里还
有几箱炸好的熟龙虾。“炸好
的龙虾都放在这里，我们把生
龙虾挑拣一下。”小王告诉记
者，龙虾要分成三类：活的、快

要死的和已经死了的。“活的
还能放几天，快死的今天晚上
要炸掉，死的再挑一挑后扔
掉。”几箱龙虾挑下来，死龙
虾足足挑出来一箱子。这间小
房间尽管有冷气设备，但是记
者穿着背心短裤，在里边呆了

1小时左右却丝毫不感觉冷，
室温远远达不到冷藏的要求。

第二天凌晨，挑出来的快
要死掉的一箱小龙虾被老板
炸熟后送入这间“冷气室”过
夜，没有卖掉的几箱龙虾也被
抬到这里存放。“炸好的龙虾

能放好几天的。”工人告诉记
者，其他龙虾店也都在卖“隔
夜虾”，都是当天夜里把快死
的虾先炸好，第二天再出售，
卖不掉的也再运回这里。

原来每天下午箱子里拖
出去的大批炸熟龙虾都是

“隔夜虾”。龙虾炸好后，老板
拿起一块脏抹布，将装生龙虾

的箱子擦了擦，就将炸好的龙
虾装了进去。“没事，这些炸

好的虾还要煮呢。”
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挑出来的死虾并不是直

接扔掉，老板回到弄堂里的水
池边上，开始仔细地挑拣起死
虾来。他将死虾一个个掰开，
送到鼻子下反复地闻，一部分
肉色发白的死虾被挑出来放
入冰箱。“死的时间不长，没
事。”但是一名小工私下告诉

记者，虽然这些死虾还没发
臭，但是已经有点变质，“新
鲜的虾肉都是颜色发青。”

这些死虾被掐去头部，准
备做成椒盐龙虾。“油里多炸
一会，再多加些调料，根本吃
不出来。”老板很肯定地说。

虽然这么说，但是老板也有点
心虚，不时拿来一些熟龙虾又
是闻又是尝，担心客人吃出龙
虾不新鲜。

目击
$

;*<=>?%@

晚上10点多，一辆白色

的厢式小货车给各家龙虾店
送虾来。6箱鲜龙虾拖入简陋
的“冷气室”后，又要开始挑
拣龙虾。几十斤小龙虾挤在箱
子里，尽管有冰块保鲜，但是
死亡率还是很高，因此每天都
要分拣好几次虾。锻炼了几次，

记者已经非常熟练，没多久，一
箱快要死的龙虾就挑了出来，
经过清洗后马上就要炸熟。

不少龙虾店都承诺 “小
龙虾经过逐个清洗”，但是记
者看到，27号龙虾店根本不
是逐个清洗小龙虾。一箱子龙

虾被倒入一个水槽，水马上变
得浑浊发黑。龙虾并没有经过
一段时间的浸泡，小工直接用
塑料拖把在水中搅动搓洗几
分钟，然后换一池水再搅一搅
后，就算是洗好了，短短几分
钟就能把一箱子龙虾洗好。

“大家都是这么洗，一个一个
洗还不得洗到天亮啊。”正如
小工小王所说，记者看到，临
近的一家龙虾店也正在用拖
把洗龙虾，只不过用的不是水
槽，而是一个大水盆。

洗龙虾使用的拖把也并

非是专用的，这把塑料拖把平
时就放在路边，经常要用来清
理弄堂里地面上的垃圾。夜里
客人散去，记者被叫去清洗塑
料纤维地毯，被踩了一天，这
几块放在店里的地毯已经沾
上了一层厚厚的黑色污物，但

居然还是用洗龙虾的这把拖
把清洗。店里的工人都不怎么
讲究卫生，一次记者用拖把清
理了客人的呕吐物后，另一名
小工居然就在洗蔬菜和盘子
的水槽里直接清洗脏拖把。
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据老板说，夏季是小龙虾

的旺季，这家店以小龙虾为
主，平时则主要经营炒菜。客
人吃小龙虾的同时也常常叫
上几盘炒菜，这些菜的加工同
样让人难以放心。一些常用的
蔬菜就放在后厨旁边的架子
上，清洗蔬菜也只是象征性地

用水冲一下，即将端上餐桌的
凤爪等冷菜放在水池里用水浸
泡，旁边常常还泡着脏盘子。

收拾餐桌时，一个女服务
员特别嘱咐记者，几个重油的
菜不要直接倒掉，“那么多油
还有用呢。”原来，这些菜都被

倒入一个桶里沉淀，最后浮在
上层的油要回收后重新烧菜，
而桶中散发出一种难闻的恶
臭，记者忍不住感到一阵恶心。
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下午5点，记者准时赶到

寿宁路27号的龙虾店，正式
上岗成为一名龙虾店的勤杂
工。此时店里的客人还不算
多，几名工人都在弄堂路口处
做准备工作和杂活。而在临街
的店门口，8箱炸得通红的小
龙虾已经摆在路边等候顾客

上门。老板安排记者剥大蒜。就
在记者埋头干活的时候，几个
小伙子从弄堂里边拖着好几箱
摞在一起的龙虾走出来。盛放
龙虾的箱子比啤酒箱子稍小，
里边装满了炸好的龙虾。
“店里是在这里面炸龙

虾？”面对记者的提问，几个
小工含糊其辞，没有回答。
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下午6点开始，龙虾店的

生意开始火爆起来，陆续到来
的客人很快将一共三层的小
饭店挤得满满当当，其他各家
龙虾店的生意也非常不错，一
家店门口甚至有几十名顾客
排队等候。“就是比我们有
名，味道还不是都一样。”面

对其他龙虾店的火爆生意，记
者的一名“同事”有些不屑。
店里每一桌的主菜无一例外
都是香辣小龙虾。店门口的两
个大锅里盛放着煮虾的汤料，
客人点了小龙虾后，厨师就从
摆在路边的箱子里舀出炸熟

的小龙虾，放入锅中煮，用不
了多久，一大盘加工好的小龙
虾就可以送上餐桌。

顾客越来越多，店里人手
一下子紧张起来，于是记者从
“剥蒜工”变成了传菜工，主
要工作就是将煮好的小龙虾

送上餐桌。“我们这里的椒盐
小龙虾很不错的，来一盘
吧。”一名女服务员极力推荐
椒盐龙虾，但是被客人一口回
绝：“听说椒盐龙虾都是用死
虾做的，不吃。”
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“你去跟着学学拣虾

吧。”客人少了一些时，老板
娘让另一名小工小王教记者
拣虾。记者跟着小王走进后厨
对面的一幢老房子，打开锁着
的房门，钻进一条悬挂起来的
脏棉被，里边居然别有洞天。

这个隔出来的小房间面

积只有4平方米左右，大约 2
米高，狭窄的房间里摆满了一
箱箱青色的小龙虾，角落里还
有几箱炸好的熟龙虾。“炸好
的龙虾都放在这里，我们把生
龙虾挑拣一下。”小王告诉记
者，龙虾要分成三类：活的、快

要死的和已经死了的。“活的
还能放几天，快死的今天晚上
要炸掉，死的再挑一挑后扔
掉。”几箱龙虾挑下来，死龙
虾足足挑出来一箱子。这间小
房间尽管有冷气设备，但是记
者穿着背心短裤，在里边呆了

1小时左右却丝毫不感觉冷，
室温远远达不到冷藏的要求。

第二天凌晨，挑出来的快
要死掉的一箱小龙虾被老板
炸熟后送入这间“冷气室”过
夜，没有卖掉的几箱龙虾也被
抬到这里存放。“炸好的龙虾

能放好几天的。”工人告诉记
者，其他龙虾店也都在卖“隔
夜虾”，都是当天夜里把快死
的虾先炸好，第二天再出售，
卖不掉的也再运回这里。

原来每天下午箱子里拖
出去的大批炸熟龙虾都是

“隔夜虾”。龙虾炸好后，老板
拿起一块脏抹布，将装生龙虾

的箱子擦了擦，就将炸好的龙
虾装了进去。“没事，这些炸

好的虾还要煮呢。”
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挑出来的死虾并不是直

接扔掉，老板回到弄堂里的水
池边上，开始仔细地挑拣起死
虾来。他将死虾一个个掰开，
送到鼻子下反复地闻，一部分
肉色发白的死虾被挑出来放
入冰箱。“死的时间不长，没
事。”但是一名小工私下告诉

记者，虽然这些死虾还没发
臭，但是已经有点变质，“新
鲜的虾肉都是颜色发青。”

这些死虾被掐去头部，准
备做成椒盐龙虾。“油里多炸
一会，再多加些调料，根本吃
不出来。”老板很肯定地说。

虽然这么说，但是老板也有点
心虚，不时拿来一些熟龙虾又
是闻又是尝，担心客人吃出龙
虾不新鲜。
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晚上10点多，一辆白色

的厢式小货车给各家龙虾店
送虾来。6箱鲜龙虾拖入简陋
的“冷气室”后，又要开始挑
拣龙虾。几十斤小龙虾挤在箱
子里，尽管有冰块保鲜，但是
死亡率还是很高，因此每天都
要分拣好几次虾。锻炼了几次，

记者已经非常熟练，没多久，一
箱快要死的龙虾就挑了出来，
经过清洗后马上就要炸熟。

不少龙虾店都承诺 “小
龙虾经过逐个清洗”，但是记
者看到，27号龙虾店根本不
是逐个清洗小龙虾。一箱子龙

虾被倒入一个水槽，水马上变
得浑浊发黑。龙虾并没有经过
一段时间的浸泡，小工直接用
塑料拖把在水中搅动搓洗几
分钟，然后换一池水再搅一搅
后，就算是洗好了，短短几分
钟就能把一箱子龙虾洗好。

“大家都是这么洗，一个一个
洗还不得洗到天亮啊。”正如
小工小王所说，记者看到，临
近的一家龙虾店也正在用拖
把洗龙虾，只不过用的不是水
槽，而是一个大水盆。

洗龙虾使用的拖把也并

非是专用的，这把塑料拖把平
时就放在路边，经常要用来清
理弄堂里地面上的垃圾。夜里
客人散去，记者被叫去清洗塑
料纤维地毯，被踩了一天，这
几块放在店里的地毯已经沾
上了一层厚厚的黑色污物，但

居然还是用洗龙虾的这把拖
把清洗。店里的工人都不怎么
讲究卫生，一次记者用拖把清
理了客人的呕吐物后，另一名
小工居然就在洗蔬菜和盘子
的水槽里直接清洗脏拖把。

目击
%

AB^DEFG?

据老板说，夏季是小龙虾

的旺季，这家店以小龙虾为
主，平时则主要经营炒菜。客
人吃小龙虾的同时也常常叫
上几盘炒菜，这些菜的加工同
样让人难以放心。一些常用的
蔬菜就放在后厨旁边的架子
上，清洗蔬菜也只是象征性地

用水冲一下，即将端上餐桌的
凤爪等冷菜放在水池里用水浸
泡，旁边常常还泡着脏盘子。

收拾餐桌时，一个女服务
员特别嘱咐记者，几个重油的
菜不要直接倒掉，“那么多油
还有用呢。”原来，这些菜都被

倒入一个桶里沉淀，最后浮在
上层的油要回收后重新烧菜，
而桶中散发出一种难闻的恶
臭，记者忍不住感到一阵恶心。
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下午5点，记者准时赶到

寿宁路27号的龙虾店，正式
上岗成为一名龙虾店的勤杂
工。此时店里的客人还不算
多，几名工人都在弄堂路口处
做准备工作和杂活。而在临街
的店门口，8箱炸得通红的小
龙虾已经摆在路边等候顾客

上门。老板安排记者剥大蒜。就
在记者埋头干活的时候，几个
小伙子从弄堂里边拖着好几箱
摞在一起的龙虾走出来。盛放
龙虾的箱子比啤酒箱子稍小，
里边装满了炸好的龙虾。
“店里是在这里面炸龙

虾？”面对记者的提问，几个
小工含糊其辞，没有回答。

目击
!

+,-./01*

下午6点开始，龙虾店的

生意开始火爆起来，陆续到来
的客人很快将一共三层的小
饭店挤得满满当当，其他各家
龙虾店的生意也非常不错，一
家店门口甚至有几十名顾客
排队等候。“就是比我们有
名，味道还不是都一样。”面

对其他龙虾店的火爆生意，记
者的一名“同事”有些不屑。
店里每一桌的主菜无一例外
都是香辣小龙虾。店门口的两
个大锅里盛放着煮虾的汤料，
客人点了小龙虾后，厨师就从
摆在路边的箱子里舀出炸熟

的小龙虾，放入锅中煮，用不
了多久，一大盘加工好的小龙
虾就可以送上餐桌。

顾客越来越多，店里人手
一下子紧张起来，于是记者从
“剥蒜工”变成了传菜工，主
要工作就是将煮好的小龙虾

送上餐桌。“我们这里的椒盐
小龙虾很不错的，来一盘
吧。”一名女服务员极力推荐
椒盐龙虾，但是被客人一口回
绝：“听说椒盐龙虾都是用死
虾做的，不吃。”
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“你去跟着学学拣虾

吧。”客人少了一些时，老板
娘让另一名小工小王教记者
拣虾。记者跟着小王走进后厨
对面的一幢老房子，打开锁着
的房门，钻进一条悬挂起来的
脏棉被，里边居然别有洞天。

这个隔出来的小房间面

积只有4平方米左右，大约 2
米高，狭窄的房间里摆满了一
箱箱青色的小龙虾，角落里还
有几箱炸好的熟龙虾。“炸好
的龙虾都放在这里，我们把生
龙虾挑拣一下。”小王告诉记
者，龙虾要分成三类：活的、快

要死的和已经死了的。“活的
还能放几天，快死的今天晚上
要炸掉，死的再挑一挑后扔
掉。”几箱龙虾挑下来，死龙
虾足足挑出来一箱子。这间小
房间尽管有冷气设备，但是记
者穿着背心短裤，在里边呆了

1小时左右却丝毫不感觉冷，
室温远远达不到冷藏的要求。

第二天凌晨，挑出来的快
要死掉的一箱小龙虾被老板
炸熟后送入这间“冷气室”过
夜，没有卖掉的几箱龙虾也被
抬到这里存放。“炸好的龙虾

能放好几天的。”工人告诉记
者，其他龙虾店也都在卖“隔
夜虾”，都是当天夜里把快死
的虾先炸好，第二天再出售，
卖不掉的也再运回这里。

原来每天下午箱子里拖
出去的大批炸熟龙虾都是

“隔夜虾”。龙虾炸好后，老板
拿起一块脏抹布，将装生龙虾

的箱子擦了擦，就将炸好的龙
虾装了进去。“没事，这些炸

好的虾还要煮呢。”
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挑出来的死虾并不是直

接扔掉，老板回到弄堂里的水
池边上，开始仔细地挑拣起死
虾来。他将死虾一个个掰开，
送到鼻子下反复地闻，一部分
肉色发白的死虾被挑出来放
入冰箱。“死的时间不长，没
事。”但是一名小工私下告诉

记者，虽然这些死虾还没发
臭，但是已经有点变质，“新
鲜的虾肉都是颜色发青。”

这些死虾被掐去头部，准
备做成椒盐龙虾。“油里多炸
一会，再多加些调料，根本吃
不出来。”老板很肯定地说。

虽然这么说，但是老板也有点
心虚，不时拿来一些熟龙虾又
是闻又是尝，担心客人吃出龙
虾不新鲜。
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晚上10点多，一辆白色

的厢式小货车给各家龙虾店
送虾来。6箱鲜龙虾拖入简陋
的“冷气室”后，又要开始挑
拣龙虾。几十斤小龙虾挤在箱
子里，尽管有冰块保鲜，但是
死亡率还是很高，因此每天都
要分拣好几次虾。锻炼了几次，

记者已经非常熟练，没多久，一
箱快要死的龙虾就挑了出来，
经过清洗后马上就要炸熟。

不少龙虾店都承诺 “小
龙虾经过逐个清洗”，但是记
者看到，27号龙虾店根本不
是逐个清洗小龙虾。一箱子龙

虾被倒入一个水槽，水马上变
得浑浊发黑。龙虾并没有经过
一段时间的浸泡，小工直接用
塑料拖把在水中搅动搓洗几
分钟，然后换一池水再搅一搅
后，就算是洗好了，短短几分
钟就能把一箱子龙虾洗好。

“大家都是这么洗，一个一个
洗还不得洗到天亮啊。”正如
小工小王所说，记者看到，临
近的一家龙虾店也正在用拖
把洗龙虾，只不过用的不是水
槽，而是一个大水盆。

洗龙虾使用的拖把也并

非是专用的，这把塑料拖把平
时就放在路边，经常要用来清
理弄堂里地面上的垃圾。夜里
客人散去，记者被叫去清洗塑
料纤维地毯，被踩了一天，这
几块放在店里的地毯已经沾
上了一层厚厚的黑色污物，但

居然还是用洗龙虾的这把拖
把清洗。店里的工人都不怎么
讲究卫生，一次记者用拖把清
理了客人的呕吐物后，另一名
小工居然就在洗蔬菜和盘子
的水槽里直接清洗脏拖把。

目击
%

AB^DEFG?

据老板说，夏季是小龙虾

的旺季，这家店以小龙虾为
主，平时则主要经营炒菜。客
人吃小龙虾的同时也常常叫
上几盘炒菜，这些菜的加工同
样让人难以放心。一些常用的
蔬菜就放在后厨旁边的架子
上，清洗蔬菜也只是象征性地

用水冲一下，即将端上餐桌的
凤爪等冷菜放在水池里用水浸
泡，旁边常常还泡着脏盘子。

收拾餐桌时，一个女服务
员特别嘱咐记者，几个重油的
菜不要直接倒掉，“那么多油
还有用呢。”原来，这些菜都被

倒入一个桶里沉淀，最后浮在
上层的油要回收后重新烧菜，
而桶中散发出一种难闻的恶
臭，记者忍不住感到一阵恶心。
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下午5点，记者准时赶到

寿宁路27号的龙虾店，正式
上岗成为一名龙虾店的勤杂
工。此时店里的客人还不算
多，几名工人都在弄堂路口处
做准备工作和杂活。而在临街
的店门口，8箱炸得通红的小
龙虾已经摆在路边等候顾客

上门。老板安排记者剥大蒜。就
在记者埋头干活的时候，几个
小伙子从弄堂里边拖着好几箱
摞在一起的龙虾走出来。盛放
龙虾的箱子比啤酒箱子稍小，
里边装满了炸好的龙虾。
“店里是在这里面炸龙

虾？”面对记者的提问，几个
小工含糊其辞，没有回答。
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下午6点开始，龙虾店的

生意开始火爆起来，陆续到来
的客人很快将一共三层的小
饭店挤得满满当当，其他各家
龙虾店的生意也非常不错，一
家店门口甚至有几十名顾客
排队等候。“就是比我们有
名，味道还不是都一样。”面

对其他龙虾店的火爆生意，记
者的一名“同事”有些不屑。
店里每一桌的主菜无一例外
都是香辣小龙虾。店门口的两
个大锅里盛放着煮虾的汤料，
客人点了小龙虾后，厨师就从
摆在路边的箱子里舀出炸熟

的小龙虾，放入锅中煮，用不
了多久，一大盘加工好的小龙
虾就可以送上餐桌。

顾客越来越多，店里人手
一下子紧张起来，于是记者从
“剥蒜工”变成了传菜工，主
要工作就是将煮好的小龙虾

送上餐桌。“我们这里的椒盐
小龙虾很不错的，来一盘
吧。”一名女服务员极力推荐
椒盐龙虾，但是被客人一口回
绝：“听说椒盐龙虾都是用死
虾做的，不吃。”
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“你去跟着学学拣虾

吧。”客人少了一些时，老板
娘让另一名小工小王教记者
拣虾。记者跟着小王走进后厨
对面的一幢老房子，打开锁着
的房门，钻进一条悬挂起来的
脏棉被，里边居然别有洞天。

这个隔出来的小房间面

积只有4平方米左右，大约 2
米高，狭窄的房间里摆满了一
箱箱青色的小龙虾，角落里还
有几箱炸好的熟龙虾。“炸好
的龙虾都放在这里，我们把生
龙虾挑拣一下。”小王告诉记
者，龙虾要分成三类：活的、快

要死的和已经死了的。“活的
还能放几天，快死的今天晚上
要炸掉，死的再挑一挑后扔
掉。”几箱龙虾挑下来，死龙
虾足足挑出来一箱子。这间小
房间尽管有冷气设备，但是记
者穿着背心短裤，在里边呆了

1小时左右却丝毫不感觉冷，
室温远远达不到冷藏的要求。

第二天凌晨，挑出来的快
要死掉的一箱小龙虾被老板
炸熟后送入这间“冷气室”过
夜，没有卖掉的几箱龙虾也被
抬到这里存放。“炸好的龙虾

能放好几天的。”工人告诉记
者，其他龙虾店也都在卖“隔
夜虾”，都是当天夜里把快死
的虾先炸好，第二天再出售，
卖不掉的也再运回这里。

原来每天下午箱子里拖
出去的大批炸熟龙虾都是

“隔夜虾”。龙虾炸好后，老板
拿起一块脏抹布，将装生龙虾

的箱子擦了擦，就将炸好的龙
虾装了进去。“没事，这些炸

好的虾还要煮呢。”
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挑出来的死虾并不是直

接扔掉，老板回到弄堂里的水
池边上，开始仔细地挑拣起死
虾来。他将死虾一个个掰开，
送到鼻子下反复地闻，一部分
肉色发白的死虾被挑出来放
入冰箱。“死的时间不长，没
事。”但是一名小工私下告诉

记者，虽然这些死虾还没发
臭，但是已经有点变质，“新
鲜的虾肉都是颜色发青。”

这些死虾被掐去头部，准
备做成椒盐龙虾。“油里多炸
一会，再多加些调料，根本吃
不出来。”老板很肯定地说。

虽然这么说，但是老板也有点
心虚，不时拿来一些熟龙虾又
是闻又是尝，担心客人吃出龙
虾不新鲜。
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晚上10点多，一辆白色

的厢式小货车给各家龙虾店
送虾来。6箱鲜龙虾拖入简陋
的“冷气室”后，又要开始挑
拣龙虾。几十斤小龙虾挤在箱
子里，尽管有冰块保鲜，但是
死亡率还是很高，因此每天都
要分拣好几次虾。锻炼了几次，

记者已经非常熟练，没多久，一
箱快要死的龙虾就挑了出来，
经过清洗后马上就要炸熟。

不少龙虾店都承诺 “小
龙虾经过逐个清洗”，但是记
者看到，27号龙虾店根本不
是逐个清洗小龙虾。一箱子龙

虾被倒入一个水槽，水马上变
得浑浊发黑。龙虾并没有经过
一段时间的浸泡，小工直接用
塑料拖把在水中搅动搓洗几
分钟，然后换一池水再搅一搅
后，就算是洗好了，短短几分
钟就能把一箱子龙虾洗好。

“大家都是这么洗，一个一个
洗还不得洗到天亮啊。”正如
小工小王所说，记者看到，临
近的一家龙虾店也正在用拖
把洗龙虾，只不过用的不是水
槽，而是一个大水盆。

洗龙虾使用的拖把也并

非是专用的，这把塑料拖把平
时就放在路边，经常要用来清
理弄堂里地面上的垃圾。夜里
客人散去，记者被叫去清洗塑
料纤维地毯，被踩了一天，这
几块放在店里的地毯已经沾
上了一层厚厚的黑色污物，但

居然还是用洗龙虾的这把拖
把清洗。店里的工人都不怎么
讲究卫生，一次记者用拖把清
理了客人的呕吐物后，另一名
小工居然就在洗蔬菜和盘子
的水槽里直接清洗脏拖把。
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据老板说，夏季是小龙虾

的旺季，这家店以小龙虾为
主，平时则主要经营炒菜。客
人吃小龙虾的同时也常常叫
上几盘炒菜，这些菜的加工同
样让人难以放心。一些常用的
蔬菜就放在后厨旁边的架子
上，清洗蔬菜也只是象征性地

用水冲一下，即将端上餐桌的
凤爪等冷菜放在水池里用水浸
泡，旁边常常还泡着脏盘子。

收拾餐桌时，一个女服务
员特别嘱咐记者，几个重油的
菜不要直接倒掉，“那么多油
还有用呢。”原来，这些菜都被

倒入一个桶里沉淀，最后浮在
上层的油要回收后重新烧菜，
而桶中散发出一种难闻的恶
臭，记者忍不住感到一阵恶心。


