
开设厨师代烧档口后，这家菜场成了吃不腻的食堂

买完菜找大厨，10分钟新鲜大餐递上
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| 花样多，新鲜大餐全程不用动手

近日，在浦东三林永泰菜市场，新出现了代烧菜档口，据说因
为这个档口，菜场也已成为周边居民的新晋食堂。新闻晨报记者前
往这个新菜场体验了一番：买菜、烧菜、享用大餐。
午市时段，记者来到这个名为“浩记酸菜鱼”的档口，这是一

个 10 平方米左右的开放式档口，里面是洗菜池、切菜操作台、炒
菜炉灶，三位戴着厨师帽的师傅正在密切合作，一位切菜、洗菜，一
位掌勺爆炒，还有一位机动帮忙。
空下来的师傅李冬告诉记者，当天他们店的鱼肉已经卖光，可

以根据自己想要吃的菜去买食材，“买完拿过来给我，想吃什么买
什么，什么菜都能做！”
记者称了一斤左右的活虾、半斤肉、2个青椒，交给师傅后，大

概交代一下想要做什么菜，口味偏好，大约 10 分钟时间，一盘小
炒肉、一道油爆虾就出炉了。
记者见证了厨师师傅做菜的全过程，也能理解为什么很多人

心甘情愿花钱找厨师代烧———
油爆虾需要在旺火油锅中炸虾，专业后厨的油温更高，更能达

到表面油光润滑，虾壳薄亮透明的效果；除了油温之外，同样是小
炒肉，专业厨师炒肉的顺序、调料的配制、炒肉的火候、放青椒的时
间点……都是讲究。
现买现炒现吃，和新鲜的距离很近。
油盐酱醋糖、葱姜蒜这些调料和辅料都是免费的，米饭也是免

费的，只收 6元 -20元不等的加工费。
记者这么一顿下来，2个人 2道菜总共花了 55元，人均 22.5

元的价格能吃到油爆虾和小炒肉，这比在餐厅一道油爆虾 70 元
-90元的价格优惠很多。

| 不少周边居民把菜场当成了食堂

原来，这家提供代烧菜的档口是永泰菜市场升级改造后新出
现的铺面，7月下旬，改造后的菜场重新开放，不少周边居民也注
意到这一新变化，这才半个月时间，阿姨爷叔已经成了这一档口的
老顾客。
70 岁的郑阿姨家就住在菜场附近，走过来大约 5分钟，平时

她负责家里烧饭的任务，记者见到郑阿姨时，她正把刚买好的黑鱼
片和活虾交给李冬。
“今天儿子和媳妇会过来吃晚饭，我不高兴烧菜，所以就买了

鱼和虾，准备做一份酸菜鱼、一份油爆虾打包，回去再炒个素菜烧
个汤，作为晚上一家人的晚餐。”郑阿姨说，这里开业半个月，这是
她近期第 6次来这里找李师傅代烧，“因为他们烧的酸菜鱼真的
好吃。”
“原本是觉得现在天太热了烧饭很遭罪，后来看到烧个菜也

很便宜，还会帮你洗菜、切菜，里面的豆芽、千张也都是免费送的，
就试了一下，结果发现味道还真不错！”现在，她已经成为这个档
口的忠实顾客，她的家人也都很爱吃酸菜鱼。
80岁的邓先生坐在档口前的用餐桌上等自己的午饭，他今天

吃的是糖醋里脊和炒青菜。邓先生是家住附近的独居老人，自从这
个档口开业后，几乎天天在这里吃。
“虽然天天在这儿吃，但我天天都换花样，比到餐馆点菜好，

每天都可以吃不同的菜，可以选择的范围很大，不用受菜单的限
制，吃什么完全由我决定，这样一来就永远不会吃腻了。”邓老一
般每天中午来这里吃，多点一些，吃不完打包回去，晚上热一下再
吃。
“除了远近居民，附近的上班的人也会来点餐，他们买好菜，

来烧好再拿个托盘端回去。”李师傅说，之前请周边一些上班族和
居民试吃，后来他们认可口味后，也成了常客。

| 20年资深厨师关掉餐馆只做代烧，出乎意料受欢迎

能圈住周边一些居民和上班族，靠的不仅仅是代烧菜带来的

方便，靠得住的口味也是留住常客的关键。“这点我们很有信心，
毕竟我们也都是做了 20 多年餐饮的。”李师傅告诉记者，在永
泰菜市场开这个代烧菜档口之前，他们是浦东一家川湘菜菜馆的
老板。
在此前开店过程中，经常有老年人来询问他们，能不能把自己

买好的菜有偿代烧，“一开始咨询的人不多，我们还没在意，后来
我们发现越来越多的人来问，我们发现很多老年人有代烧的需求，
正好那段时间店面的效益也不好，我们商量了一下，决定干脆直接
做代烧。”
“相当于以前靠厨艺、菜本身的利润赚钱，现在纯靠手艺谋

生。”李冬说，现在的上海，大家的口味多种多样，菜系之间也已经
渐趋融合，20多年开餐馆的经历让他们对川湘菜、本帮菜、淮扬
菜、浙菜等菜系的做法都比较熟悉，因此能满足绝大多数代烧的需
求。
“利润的确比以前低，但现在我们也没什么成本，不存在库

存，一开始我们对这个档口的期待就是能做到把收入维持在和以
前差不多的水平，这半个月下来，还是挺惊喜。”
李冬说，从 7 月 20 日开业到现在，来代烧菜的人越来越多，

出乎意料地受欢迎，档口也由原来的 2位厨师，增加到 3位厨师，
每天从上午 9点忙到下午 1 点，简单休整一下，下午 4 点左右又
开始忙，直到晚上七八点才能休息。

| 沪上菜场+餐饮的新尝试

“我们菜场周边的小区也是老小区，住着不少上了年纪的爷
叔阿姨，我们开启了这个代烧菜的业务，也是想到那些孩子不在
身边的老年人，他们吃饭的问题要有比较好的解决。”菜场管理
方石先生说，随着菜场改造，菜场的各个方面业态也都在进行
升级。
“以前的菜场是非常传统的模式，问题挺突出，整体外观杂乱

无章、灯光昏暗、业态也比较单调，我们在让动线更加合理、环境更
加亮堂、防滑的同时，也引进了更多便民服务。”石先生说，引入一
些特色的餐饮店是在改造之初就定下的目标。
“这家店也是我吃过以后觉得好吃，跟店主交流一番以后，发

现他们也有代烧菜的想法，正好一拍即合，就把他们引入了菜
场。”石先生说，为了突出代烧菜的特色，他还专门为浩记酸菜鱼
添置了一个“你买菜我帮烧”的招牌，“这样直接了当地让老人知
道这里还有代烧菜的服务。”
“现在很多小区都有社区食堂，我们这一片的居民要去社区

食堂比较远，走过去要半个小时左右，我们想把菜场就变成居民的
食堂，食材都可以自己挑选，买最新鲜的，厨师也是有厨师证的专
业厨师。“石先生说，“为了让整个菜市场变成一个自选餐厅，每天
我们的特价菜也很多，比如 6 毛钱的土豆，买好土豆，过来加工，
几块钱就能吃上一盘土豆丝。”

晨报首席记者 吴 琼 摄影报道

什么？！在菜场买完菜就能直接找专业厨师帮你烧？不用带油
盐酱醋葱姜蒜，不用摘菜洗菜，把菜交给厨师，然后坐等 10 分钟左
右就能收获香喷喷的大餐？浦东三林一新升级改造的菜市场入驻
代烧菜档口，三位专业厨师关掉餐馆专门干起代烧菜。记者体验
后发现，不仅美味、方便，还性价比超高！

最新鲜大餐全程不用动手，多种花样换着来，不少周边居民
把菜场当成了食堂，作为沪上菜场+餐饮的新尝试，通过特色摊
位+特价菜+代烧菜， 这家菜场俨然成为一个大型的最新鲜的自
选餐厅。


