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温琴广的制冰厂开在崇明团城公路、

前竖公路附近，已经十多年了，是目前崇明

为数不多的制冰厂之一。 “我原来是海鲜

运输车的驾驶员，在浦东开车的，十多年前

来崇明开了制冰厂。 ”温琴广说，因为以前

运送海鲜，所以和冰块有交集，后来就转行

开了制冰厂， 这些年崇明很多制冰厂都做

不下去关门了， 只有他还在勉强维持着生

意，只请了一名师傅。

“前阵子上海连续近 40℃高温， 浦东

康桥一个汽车零配件企业找到我厂里，采

购了一批冰块， 据说是他们原来的冰块供

应商来不及生产了， 我前后给那个企业送

了 3车冰块，总共六七百条。 还有一个冰块

贩子也找过来， 说是给宝山区的核酸采样

点供应冰块。 那阵子，市区还有其他郊区的

几个制冰厂都很忙，有的来不及供货，所以

有些急需用冰的企业就找到崇明来了。”温

琴广说， 他的制冰厂多年来一直是供应崇

明本岛用冰，主要是城桥镇、陈家镇等几个

大的农贸市场，难得连日高温，市区的生意

也找过来。

昨天午后，户外又是热浪滚滚。 从户外

走进制冰车间，一股冷意扑面而来，只见一

个用水泥砌成的超大水池， 上方排列着输

水管， 下面用木板盖住的是被分成一格格

的长方形铁桶，这就是制作冰块的模具。 这

些模具共有 300个，可以一次性制冰 10 多

吨。

温琴广站在高高的水池边， 手中拿着

操作控制器，按下按钮，已结成一格格冰块

的铁桶立刻从水池里被提起。 然后，他将铁

桶浸入常温水里，过一会儿，重新将铁桶吊

起倾倒，十几条大冰块顿时“呲溜”一下

同时滑出。 随后， 温琴广再次按下按

钮，将这些空桶重新注满水。“因为

池内是盐水，盐水冰点低，经过压

缩机制冷后，温度可降到 -15℃

左右， 经过 16 个小时的冷却

后， 桶里的水就能凝固成冰

块。 ”

冰块从铁桶里滑出去

后，温琴广用铁钩夹住冰块，

再用力一拖，一块块 1米长、

40 厘米宽、100 斤重的冰块

就滑到了铺设好的轨道里，

工作人员高师傅立即用铁钩

将冰块拉入车内， 再一块块装

上大卡车。 虽然车里冷气围绕，但装完将近

200条冰块，高师傅也是大汗淋漓。

这些“出炉”的冰块一部分会通过轨

道滑入车里，另外一部分则进入储冰室，等

待买家上门取货。 此时，高师傅戴上手套、

穿上厚厚的军大衣，钻入储冰室内，整理冰

块。 此时，室外温度 36℃，酷热难耐，而室

内却只有 -3℃左右，寒气逼人。 极端的冷

热之间，真正让人体验到“冰火两重天”的

感觉。 “大家都以为夏天在冰库比较舒服，

其实不是那么回事，一会儿汗流浃背，一会

儿浑身发冷，这个活不好受。 ”高师傅说。

虽然连续高温能给制冰厂带来生意，

但和过去相比， 温琴广的制冰厂生意变差

了。 “长江禁捕之前，水产品量大，崇明那

么多捕鱼船都需要大量冰块， 现在十年禁

捕，渔船都拆解了，只有几个农贸市场需要

冰块，生意当然不如从前了。 当然，长江禁

捕对生态是好事。 ”温琴广说。

现在， 温琴广就盼着 8 月 1 日东海开

捕。 “东海开捕以后，海鲜大量进来，渔船、

运输海鲜的车辆、 农贸市场摊贩等都需要

冰块，因为高温天海鲜离不了冰块。 ”

温琴广说， 受到疫情影响， 市区军工

路、 江杨北路几个大型水产批发市场都没

恢复正常营业，市场上海鲜量不大，冰块生

意也很受影响。

据了解， 温琴广的制冰厂现在平均每

天生产冰块 100条左右， 生意好的时候一

天生产 200 条，7 月份可以生产 100 多吨

冰，8 月份需求量会更大一些，估计要生产

200-300吨冰。

每个菜场都有一个冰块贩子。 崇明人

王江是城桥镇庆城菜场的冰贩子， 已经做

了十多年冰块贩子的生意。 温琴广制冰厂

里的冰块有一部分就会经王江之手， 来到

需要的摊贩那里。

“我最早是做海鲜生意的，后来开始做

冰块生意，现在家里有两个冷库，一个放海

鲜，一个放冰块。 ”今年已经 71 岁的王江

说，炎炎夏日，菜场里的新鲜鱼虾如果没有

冰，很快就要死的死、坏的坏了，摊贩们是

承受不起这种损失的， 所以冰块是夏天菜

场的必需品。

制冰厂大卡车运来的冰先存放到王江

家中的冷库里， 然后他再用自己的运输车

运到菜场， 每天要给市场里的摊贩们提供

40 多条冰，早上和下午，他都会拖着小拖

车穿行在摊贩间， 给需要冰的摊主送去冰

块。 “一块 100 斤的冰块， 我会再分成 8

片，因为一个摊贩用不了一大块冰。 每片卖

3元，一块冰总共赚 6元。 ”王江说，因为都

是老客户，所以这么多年价格一直没变。

王江说，高温天，冰块的生意稍微能好

一点，但是因为疫情影响，很多饭店都没有

恢复正常营业，有的倒闭了，所以总的冰块

需求量少了，“饭店本来也是用冰大户。 像

疫情之前，饭店需求量大，夏天一天，我可

以卖掉五六十条冰。 ”

炎炎夏日， 从制冰厂师傅到菜场冰贩

子，手里接触的凉爽爽的冰块，付出的却是

辛勤的汗水。

晨报记者 谢克伟

花鲢、鳊鱼、鮰鱼、鲈鱼等淡水鱼由于养

在淡水里，往往有股土腥味。 东海水产研究所

研究员来绮芳带领的团队，经过近 30 年研究

后进行国内首创，将 10 多种淡水鱼养在“海

水”里，养殖的淡水鱼土腥味减少，肉更 Q 弹

（弹性）、味道更鲜美。

目前，这些“海水”养殖淡水鱼基地主要

在上海飞地江苏大丰，由光明渔业养殖，养殖

面积 8 万亩，品种包括花鲢、白鲢、草鱼、青

鱼、鲫鱼、鮰鱼、鳊鱼、鲈鱼、甲鱼等。

光明渔业这片 8 万亩的养殖基地紧靠黄

海边。

8 年前，来琦芳带领专家团队，对大丰养

殖基地周边环境、 盐碱充分等进行综合分析，

在国内首创，逐渐形成了在高盐、高碱的海边，

在类似于海水里养殖淡水鱼模型，并在近年规

模化养殖。 光明渔业技术总监王中清透露：

“江苏大丰光明渔业现养殖的‘海水’淡水鱼

年产量约 5万吨，其中 4成左右供应上海。 ”

目前，大丰光明渔业“海水”养殖的鮰鱼

亩产 2500 斤左右、 鳊鱼亩产 2000 斤左右、

鲈鱼亩产 2000 斤、 鳗鱼亩产 1800 斤左右，

花鲢、白鲢、鲫鱼与其它鱼和虾套养，亩产分

别为 250斤、150斤和 300斤。

“由于长期受海水冲击，海边的土壤含盐

和碱的成分很高， 高含量盐碱的土地没法养

殖淡水鱼。”据来琦芳介绍，研究发现，如果将

水中盐含量降至千分之五以下， 酸碱度 PH

值调整至 9 以下，不但可以养殖淡水鱼，而且

养殖的淡水鱼品质提升，土腥味减少、胶原蛋

白增加，肉质弹性增加，味道更鲜美。

“主要是因为经过一定含量的盐碱水养

殖，鱼的肌肉收缩，土腥味不容易进入鱼肉。”

光明渔业养殖的“海水”淡水鱼主要销

往本市主要水产水产之一的嘉燕水产市场，

同时在叮咚等线上以及部分生鲜超市线下销

售，其零售价接近普通淡水鱼。

土腥味减少，肉更 Q 弹，味更鲜美

国内首创！ 10多种淡水鱼“海水”里养殖

淡水鱼海水饲养，肉质更有弹性味道更美。

受访者供图

连续高温制冰企业来不及生产

市区核酸采样点去崇明找冰块
高温催生冰块生意好转，但疫情下需求总量减少，制冰企业盼8月东海开捕后生意能好些

晨报记者 郁文艳

高温卷土重来，崇明老牌制冰厂———苏发制冰厂的车间里，负责人温琴广和一名

师傅又开始忙碌起来，崇明岛上几家大的农贸市场都从他们的制冰厂进货，天气热

了，海鲜一刻也离不了冰块。 “前阵子连续近 40℃高温，市区的制冰厂来不及供货，

有些企业和核酸采样点都找到我这里来要货。 ”温琴广说。

不过，相比过去，温琴广的生意并没有因为高温更好，“长江十年禁捕对生态环境

肯定是好事，但是对我们这一行来说，禁捕之后水产品的量少了，对冰块的需求也少

了。 所以，我现在就盼着 8 月 1 日东海开捕，大量海鲜上市，这样冰块的需求量也会

上去。 ”
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