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本报3月14日讯 (记者 张頔
实习生 姜潇 王艳艳) “盛

奶的玻璃瓶好好的，可没有回收
的，扔了又感觉可惜。”日前，市民
秦女士表示，自己经常去一家鲜
奶吧买牛奶，但玻璃奶瓶店里并
不循环使用，废品店也不愿回收，
这些瓶子如何处理让她犯了愁。

家住开元山庄的秦女士最近
办了一张鲜奶吧会员卡，早上都
会去买一瓶鲜牛奶。“牛奶挺新鲜
的，但空的玻璃奶瓶却没法处
理。”秦女士说，她以前在奶站订
过奶，当时玻璃奶瓶还可以回收
循环使用。鲜奶吧的奶瓶做工比
较精细，可店里并不回收。“这瓶
子扔了怪可惜，放在家里又没什
么用，还增加了鲜奶价格。”秦女
士指着阳台上存放的十几个空玻
璃瓶有些无奈。

“当初我们也考虑过回收使
用玻璃奶瓶，但清洗、消毒的成本
并不低。”鲜奶吧的负责人介绍，
现在机械化程度高了，直接生产
新的玻璃瓶比回收再利用成本还
低。而且有些消费者对消毒过程
不放心，循环使用玻璃瓶的做法
往往“出力不讨好”。

记者在开元山庄附近一个废
品收购摊发现，除了啤酒瓶之外
很少有别的玻璃制品。摊主告诉
记者，像奶瓶、酱油瓶、醋瓶、烧酒
瓶这样的玻璃器皿不值钱，他们
一般不回收。

在海晏门街从事废品收购的
郑先生说，玻璃瓶按材质分白玻
和茶玻，白玻可以敲碎融化再做
成装饰品和工艺品，带颜色的茶
玻添加了金属成分，一般没法再
使用到其他产品上，整个回收流
程很难盈利，所以都不愿做玻璃
瓶的回收生意。

回收利用难，扔掉又可惜

鲜奶玻璃瓶成“鸡肋”所谓火锅高汤就是自来
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3月1日，记者以打工者
身份进入泉城路一家火锅
店“工作”，该火锅店规模较
大，大小火锅餐桌近150张。
店内员工介绍，火锅店的生
意非常好，“每到周末都爆
满，中午200多人，晚上得有
400多人，都要排队。”

由于店里生意火爆，传
菜生的工作十分“匆忙”，不
少服务员在端八爪鱼、面筋
果、南瓜饼等配菜拼盘时，
配菜经常会掉在地上，传菜
生都是捡起来直接装回盘

中，接着给顾客端上桌子。
“没关系，捡起来就行，那么
多人在等着，上菜晚了，顾
客 着 急 ，还 会 挨 领 班 的 批
评。”一员工告诉记者。

火锅店里的白菜、娃娃菜
等蔬菜类配菜的用量比较大。
记者发现，这些配菜很少放在
冷库里，都是直接放在配菜
间，当天用不完第二天接着
用。由于一些配菜的放置时间
较长，许多菜品并不新鲜，土
豆片和地瓜片中间常有黑色
或红色的斑点，上菜时，传菜

生会把黑色的挑出来，把红色
的留下，装盘的时候，把发红
的放在底部，把新鲜的放在最
上面。

经过传菜生对配菜的
“精心”摆放，很少有顾客注
意配菜是否新鲜，但也有一
些眼尖的顾客发现菜品不
新鲜，提出换菜要求时，在
领班换菜或者减免餐费等
调解方式下也大都会平息。
提出换菜的顾客属于极少
数，领班叮嘱服务员：“只要
客人不要求换，就给端上。”

>>菜品掉地照样上，配菜摆放有门道

>>花生酱冒充芝麻酱，员工不吃店内火锅

除了盛放配菜有奥妙，
顾客所食用的调料也有蹊
跷。这家火锅店里有芝麻酱、
花生酱、韭菜酱、蒜泥等约20
种调料。调料桌上每一种调
料都用小牌子标明，但芝麻
酱和花生酱却十分相像。“牌
子上写着芝麻酱，其实就是
花生酱。”记者上调料的时
候，后厨师傅告诉记者，芝麻
酱和花生酱其实是一样的。

记者“打工”发现，火锅店
里的员工几乎不吃给客人准
备的菜，也没有员工愿意吃
店里的火锅，一日三餐都是

单独做。在火锅店，有专门给
员工做饭的厨师，主食是馒
头、米饭，有时也会吃面条，
但不是给客人准备的那种手
擀面或火锅面。在与员工闲
聊时，员工表示，“店里情况
都清楚，不建议带家人来吃
火 锅 ，不 如 在 家 自 己 做 着
吃。”

除了不吃店内火锅，员
工的餐具也都是自带，没有人
用消毒柜里的碗筷。记者第一
天“上班”没有带碗筷，洗碗间
的工作人员从洗过的小盘里
挑出一个比较干净的，用热水

仔细洗了一遍后，对
记者说：“今天先将
就着用吧，明天
自己带套餐具，
别用这里的。”

火 锅 店
里 的 餐 具 洗
涮 过 后 需 要
经 过 消 毒 柜
消毒，但记者
看到，该店的
消毒柜经常处
于断电状态，有
的 消 毒 柜 直 接 不
通电。

>>自来水兑高汤，洗手水入汤桶

在火锅店里就餐，不少顾客
会要求“加汤”，火锅店里给客人
续的汤，员工称之为“高汤”，记者
在该火锅店里看到，这种高汤并
不是一些消费者所认为的“各种
材料烹煮”而成，而是用高汤粉勾
兑出来的。

在火锅店的传菜口处有一
个水龙头，下面有一个用来盛
放高汤的大高汤桶。每天早上
营业前，服务员会从后厨拿出
一袋500克的猪骨高汤粉，倒约
3/4进桶里，再将桶里放满水慢
慢摇匀。高汤兑好以后，服务员
把汤壶盛满，放到相应的位置
上，方便顾客加汤。

记者发现，客人少的时候，
服务员用水瓢装高汤，到了中午

和晚上顾客多时，服务员需要频
繁地给客人加汤，这时服务员不
再用瓢，而是直接把汤壶放到汤
桶里灌满，根本不管汤壶是否干
净。对于这种做法，没人提出质
疑，“大家都已经习惯了。”当桶
里的高汤减少后，服务员会习惯
性地加水，到了晚上再把早上剩
下的1/4袋高汤粉倒进桶里。晚
上客人多，这时的高汤浓度和自
来水差不多。

除此外，记者发现，一些传
菜生和服务员在给客人端锅、
端菜时手脏了或沾上油了，会
直接在传菜口的水龙头上洗，
下面就是装高汤的桶，洗手水
直接流进了高汤桶里，然后进
入客人的火锅中。

>>上岗不需健康证，不满一月没工资

根据有关规定，从事饮食
行业需要有健康证，记者进入
该火锅店“打工”时，并未要求
办理健康证，店内主管只是让
记者出示身份证，并填写了一
张 登 记 表 。在 谈 到 工 资 待 遇
时，主管表示，“试用期一个星
期，一个星期干满后决定是否
录 用 ，录 用 后 每 月 工 资 一 千
七。”

记者“打工”期间曾有一大
学生前来应聘，工作不到一星

期要辞职，索要工资时，主管表
示：“在这没干满一个星期是没
工资的。即使干满试用期，干不
够一个月也没有工资。”

记者从员工处了解到，火
锅店在试用期内经常辞退员
工，然后重新招聘，火锅店工作
人员流动很快，有员工透露，这
样可以节省开支，“好多人走的
时候拿不到钱。”由于火锅店不
与试用期的求职者签劳动合
同，被辞退也无可奈何。

芝麻酱其实
就是花生酱。

本报记者
修从涛 摄

▲店内配菜也有门道，工作人员先将坏的挑出来，新鲜的放在表面。
本报记者 修从涛 摄
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