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城管夜探龙虾街：不尽浓烟滚滚来

推广无烟烧烤，这是场“硬仗”
龙虾、蛤蜊、啤酒……尝一只龙

虾，喝一口啤酒，夜晚去宁国路吃烧

烤，不仅仅是合肥市民的爱好，不少

来肥的外地游客，也加入了品尝龙虾

的大军。

晚上9点30分左右，从黄山路一

路走来，记者来到了宁国路。此时的

宁国路，甚是“热闹”，两侧的几家知

名烧烤店一片忙碌。一张张烧烤机，

“阵势”极其强大，但让记者惊讶的

是，虽然有了抽油烟机的帮忙，油烟

依然从20米外都能看见。

“每到晚餐时间，油烟顺风飘，弄

得居民们天天被熏。他们很多做的

是海鲜烧烤，味道很腥很难闻。”路过

这里的一位姓吴的阿姨说，不仅是油

烟，排烟的排风口也“轰轰”响，浓烟

加上噪音，居民们不堪折磨。

宁国路龙虾街油烟依然猛

相信很多市民对黄山路合

肥学院周边的烧烤店都不陌

生。每年这个时候，十几家大

大小小的烧烤店外面，人多，烟

高。昨晚，记者跟随合肥市城

管局首先对这里“下手”。

晚上8点30分，长约一公里

的道路上已经是“客朋满座”。每

家烧烤店门前都摆满了小方桌，

其中一家烧烤店人最多，达10余

桌，有40多人。可记者在此，依

然发现不少油烟的“踪迹”。

据一家烧烤店老板介绍，

经过几天的宣传，情况已经发

生转变，室外经营的也陆续转

向室内，有些烧烤摊已经开始

修改烟道，甚至有换用无烟烧

烤设备的想法。

个别烧烤摊转为室内烧烤

近期，合肥市各个城区都在开展

禁止炭烧烤工作，那么，炭烧烤究竟

有什么危害呢？据了解，由于肉类直

接在高温下进行烧烤，被分解的脂肪

滴在炭火上，再与肉类中蛋白质结

合，就会产生一种叫苯并芘的致癌物

质。这种物质对人体影响最大的是

它的强致癌性和致突变性。

另外，不少烧烤摊主使用的是金

属签，甚至还有一些是废弃的自行车

辐条改制而成，经多次重复烧烤，容易

造成金属中毒，尤其是铅中毒。因此，

为了减少致癌物质的摄入，我们应当

少吃烟熏火烤的食物，避免这些致癌

物质在体内各组织系统内慢性积累，

逐渐酿成癌症的恶果。

炭烧烤食物具有强致癌性

昨日，通过合肥市城管局的组

织，在省城西园新村的一个烧烤摊点

处，某无烟烧烤设备生产企业专业人

士特别向市民演示对比了与炭烧烤

的区别。

记者看到，无烟烧烤设备主要是

使用电和液化气作为加热来源，本身

不易产生油烟。同时，在烧烤上油、

添撒辣椒粉和孜然等原料过程中，由

于热源是位于烧烤箱的两侧，因此不

会相互发生接触燃烧产生浓烟。

据专业人士介绍，使用无烟烧烤

设备并不会对烧烤口感造成明显区

别。在成本方面，该种设备价格几百

元至千元不等，与炭烧烤设备相差无

几。此外，由于无烟烧烤极少产生浓

烟，即使在室外进行烧烤也基本不会

对周边环境造成影响。因此，无论从

健康角度还是环境保护角度，无烟烧

烤都将成为合肥推广的趋势。

合肥将全面推广无烟烧烤
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虽然合肥烧烤摊点无烟化整治已经进入宣传造势阶段，甚至个别区域已经开始付诸

行动，但昨日记者跟随合肥市城管人员探访时发现，“烟熏火燎”的面貌依然存在。据悉，

近日起该市将全力推进对有烟烧烤的查处和整改活动。

远望，依然看得出烧烤冒出的烟


