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占用公共道路违停的乱象必须根治大 城 小 议

据近日羊城晚报报道，不少市民反

映广州多条公共道路存在机动车违停，

有些更是长期占位的“僵尸车”。记者

用两周时间走访市民提及的番禺区锦

绣半岛东区、黄埔区长贤路一带、天河

区珠江嘉苑小区、白云区张村同德围涌

一带，发现确实存在机动车占用公共道

路的违停乱象。

实际上，机动车占用公共道路的违停

现象非常普遍，辅路车道、人行道、商铺门

口、学校及医院门口、小区入口附近等地

方，哪里有空间，哪里就存在违停车。在高

峰时段，违停车辆严重阻塞通道，机动车、

非机动车和行人各自抢路而行，安全问题

突出。即使在非高峰时段，违停车辆也严

重妨碍正常的交通秩序。至于长期停放的

“僵尸车”，更是违法占用公共资源的行

为。交警巡查和电子监控等执法措施虽一

直在进行，但为什么仍然屡禁不止？

据有关部门统计，目前广州共有停

车泊位 438 万个，小汽车保有量 403 万

辆，停车供需比接近1.09。但实际用车

中的违停现象具有需求的随机性、动态

性和空间多样性等特点，“增加车位供

给”当然是重要的，可中心城区的公共

空间资源已经极为有限，应如何增加？

首先，去年通过的《广州市停车场

条例》明确规定，本市国家机关、事业单

位的自用停车场应当在非工作时间有

序向社会开放。这是缓解市民停车难

的有效措施之一，不少机构管理者和专

家都高度肯定了开放的必要性。那么，

有关部门应该抓紧落实该《条例》，媒体

和市民也应该高度关注和监督。同时，

针对“办事停车难”问题，交管部门应该

尽快协调各政务服务中心，积极考虑将

内部停车场改为对外停车场的可行性，

并提供20分钟内免费停车服务。

其次，交警部门、街道管理部门、小

区物业、沿街商业机构等应加强沟通，共

同履行或配合履行管理职能。针对周边

空间的具体情况，把不影响交通秩序的

零散边角地、较长时间的空置地、高架路

桥下可以合理利用的空间等地方，开辟

为电子监控和咪表收费的停车区域；还

可通过增设物理隔离设施、明确划分禁

停与临停区域，设置相关醒目标识等措

施，落实常态化的共治共享治理工作。

另外，对于符合道路管理法规而实

施临时停车上下客或卸货的车辆，在医

院、学校、地铁站口等区域应完善设置

规范停车的标识，加强对车主规范停车

的指引和提醒。

针对部分车主存在的违停侥幸心理，

应该强化巡逻与动态监管等管理方法，提

高依法依规执法的普遍比例。说到底，假

如能做到查处和处罚车辆违停绝不漏网，

恐怕不会有太多车主能说“罚就罚吧”。

李公明

三天两夜，在广州该怎么吃？饮讲食讲

最近，有市民察觉，广州不少好吃

的餐厅、酒楼、美食街以及地铁线路突

然多了很多外地游客，那大概就是演唱

会、球赛带来的人潮。

在广州，一天可能有8场演唱会同时

开唱，像大湾区文化体育中心、奥体中心、

天河体育中心这些场地，动不动就涌来几

万观众，阵仗了不得。遇上粤超广州队主

场，越秀山体育场一带也人头涌涌。现在

的乐迷、球迷“今时唔同往日”，跨市、跨省

追星、支持球队，可谓不遗余力。他们提

前安排好食宿，三天两夜在广州逛好吃

好，一天狂吃五六顿的也大有人在。

然而，大热天在广州觅食，可是个技

术活儿。街头闷热，出门几分钟，刘海就

能变条形码。再加上时不时的降雨，想步

行扫街享受街头美食，似乎不太现实。

因此，沿着清凉的地铁网络，到地

铁上盖餐厅寻找美食，应该说是广州炎

炎夏日的“最优解”。

比如，在海珠广场地铁站出入口百

来米距离，就聚集了很多好吃的餐厅：

虾饺妹品类丰富、有很多传统点心，他

们家的咸煎饼、菠萝包性价比极高，拆

鱼粥、各色虾饺必点；广州宾馆得云宫

可以俯瞰珠江美景，五柳叉烧、酸子姜

大肠、海鲜浓汤泡饭、萝卜糕都好好吃，

如果能约上“土著好友”一齐聚会，故事

将说不完；东山小厨的招牌烧鹅脆皮又

滋味，咸柠檬水鸭汤醇厚、清香又润喉。

在珠江新城，地铁猎德、潭村站周边

同样聚集了多家米其林、黑珍珠餐厅。

像康莱德酒店的西餐厅馥，正对“小蛮

腰”一线美景。他们的西餐套餐暗藏潮

汕风味密码，正好契合《给阿嬷的情书》

的后劲；如果要庆祝，去猎德地铁站出入

口上盖的楼上大排档来个“谢霆锋同

款”，也挺过瘾；“欧文同款”近日大热，粤

向群也有多家分店在地铁出入口附近。

说到底，介绍这么多可以快速打

卡、有冷气加持、坐得舒服、吃得还不错

的餐厅，就是因为听演唱会、看球都很

消耗体力，一晚上又蹦又跳又喊又叫几

个小时，那在寻找美食时尽可能舒服一

点，否则就本末倒置啦。

下个月，又有一班人气歌手即将登

陆羊城，祝来到广州的朋友都能快速找

到适合自己的所爱、享乐“最优解”。

邓伟东 城市特色美食一定要试

陈侗

羊城晚报记者 柳卓楠 张小悦

早茶新规施行一月
消费市场反应如何？

城事开讲 ·温度PK台

酒楼收茶位费却不提供茶叶？不久前，广州番禺区市场监管局成功处置辖区一例茶位
费违规投诉。这也是《广州早茶传承保护规定》（以下简称《规定》）自5月1日施行以来，有关
部门查处的首例茶位费违规案件。

“一盅两件，得闲饮茶”，《规定》从立法层面守护早茶这一广府文化的“味觉图腾”。新规
施行一月，市场发生了哪些变化？商家、市民、从业者感受如何？茶位费、传统与非传统制作
技艺、早茶传承保护等举措落地情况如何？记者前往广州多家茶楼、早茶店实地探访。

《规定》中，关于茶位费、传统与
非传统制作、明厨亮灶等举措，是市
民关注的焦点。茶位费方面，《规定》
第七条第二款明确：广州早茶经营者
收取茶位费的，应当提供红茶、绿茶、
乌龙茶、普洱茶、菊花茶等供消费者
从中选择，并做好相关茶饮服务。

然而，不久前，有市民通过
12345热线反映，其在番禺某酒楼
饮用早茶时被收取茶位费，但该酒楼
未提供任何基础茶叶，要泡茶需另行
付费购买。番禺区市场监管局接到
投诉后实地核实发现确系违规，要求
其立即整改、规范经营行为。

记者近日走访发现，目前大多数
茶楼、早茶店都在菜单及点餐小程序
中明确了相关茶饮服务。比如，四季
茗點·粤菜（棠下店）标注提供铁观
音、普洱、正山小种、小青柑、胎菊、茉
莉绿茶等茶饮，价格5元至10元不
等，食客自带茶叶则只收取3元茶位

费。禄运茶居·手工点心（杨箕外商

新天地店）提供单丛、小青柑、普洱、
铁观音等近10种茶饮，每位价格6
元至10元不等，如果食客要求不喝
茶可不收茶位费。陶陶居（丽影广场

店）则在菜单上明示“自带茶叶或仅
饮用白开水，统一按普通茶位标准收
取费用”，即6元/位。

关于传统与非传统制作也是热议
焦点。《规定》第八条要求，广州早茶经
营者应在菜单上或以其他显著方式，
向消费者明示早茶食品以传统方式现
场制作或非传统方式制作。以传统方
式现场制作的早茶食品，从食品制成
到提供食用时间不超过二十四小时
……广州早茶经营者应当通过设立透
明式、开放式、视频监控式厨房或者参
观通道等形式，向消费者展示广式点
心等食品加工制作过程。

记者走访发现，目前大多数手工
点心酒楼会在门店招牌、菜单等地标

注纯手工制作、即点即蒸、二十四小
时现制，并设置明厨亮灶。禧宴荟海
鲜酒楼（京溪店）就在餐厅内设立了
茶点制作间、粤菜制作间等3个透明
式厨房，厨师的制作全流程清晰可
见。该店负责人告诉记者，店里的早
茶师傅每天都是早上5时上班，每班
不少于14人，制作准备各类点心，确
保所有茶点都是新鲜现制，每日定
量，卖完即止。此外，记者在武林厨
神·粤式茶点、四季茗點·粤菜、禄运
茶居·手工点心等早茶店均看到了明
厨亮灶。

但有些酒楼、早茶店尚未在菜单
标注传统制作或非传统制作，暂未进
行明厨亮灶改造。例如，记者在走访
陶陶居（丽影广场店）时，发现菜单并
未标注传统制作与否，店员口头表示
是“手工现制”；点都德（汇点楼）店等
部分早年开业的门店也暂未升级为
明厨亮灶。

实地走访 明厨亮灶明码标价 有商家免收茶位费

“我觉得为早茶立法是好事，这
不仅是一顿美食，背后还有精湛的手
作点心技艺、广府文化底蕴等，需要
立法保护传承。”市民潘女士说。

“早茶的灵魂就是新鲜现做喽！”
家住京溪街道附近的葵姐每周都有
四五天喝早茶，她说，对于大多数喝
早茶的广东人，点心是否使用预制做

法是能吃出来的，食材是否新鲜是美
味与否的关键。“这次立法明确要保
护手工点心传统制作技艺，我们作为
食客也很开心。希望早茶技艺能更
好传承下去。”葵姐说。

也有食客表示，传统与非传统制
作方式、从食品制成到提供食用时间
不超过二十四小时等标准还需再细化

厘清。“有些店广告打的是手工点心，
但如果吃不出来也不容易辨别。法规
要求二十四小时现制，不知道那些包
点馅料是不是预制好的，很难分辨。”

对此，从事厨师行业多年的陈先
生告诉记者，二十四小时的现制标准
还存在模糊地带，建议相关部门出台
相应细则，明晰标准，以便执行。

市民关切 新鲜现做才是灵魂 现制标准需要厘清

《规定》中的相关举措，也折射出
广州早茶经营者的现实处境。如今，
预制菜成为餐饮行业中的“常客”，早
茶也无可避免地被卷入工业化供应
链之中。因而，《规定》明晰“传统”与
“非传统”两种制作方式，采取不同定
价，既承认工业化生产的现实存在，
又为坚守手工传统的茶楼提供清晰
的身份标识。

对于很多坚持手工制作的早茶

商家、点心师傅来说，这次立法让他
们更有“奔头”。禧宴荟海鲜酒楼点
心师傅刘世旺从事早茶点心制作行
当已经20余年。他认为，早茶立法
给手工点心师傅更强的职业认可
度、社会认可度：“新规出台，让大家
知道传统的早茶手工艺需要被重
视，这是一门具有匠人精神的手
艺。传承这份手艺，我们会有一种
自豪感。”

“点心制作是一门手艺，要长期
训练，能坚持下来的年轻人不多。”刘
世旺表示，这次早茶新规从法律层面
引起大众对手工早茶的重视，还明确
早茶师傅可以到职业院校任教、可以
申请认定非遗传承人等，很多点心师
傅干得更有劲了，也更有奔头了。他
建议，相关部门可以多举行早茶点心
大赛、对外交流活动等，吸引更多年
轻人参与。

行业心声 手作传统守护好 点心师傅有奔头

[市民]
立法保障
让市民吃得安心放心

法规对手工、预制点心等

进行了明确，这对消费者而言

是一件好事，大家可以吃得安

心放心。

——广州市民 吴先生

[行业]
建议设立相应
执法缓冲期

法规刚刚施行一月，早茶

商家根据法规进行明厨亮灶

等升级调整需要时间和空间，

建议设立相应执法缓冲期。

——某行业人士

[师傅]
平衡店家、食客心中的
“非预制”标准

关于传统点心设定二十

四小时现制时效标准，和面、

拌馅等工作需要在客人到店

之前完成，食材则需要更早备

好，用二十四小时来判断预制

与否，可能还存在模糊地带。

有些预制的也可能是手工的，

连锁茶楼利用中央厨房提前

手工做好、一早运到门店，这

也没办法确定是否预制。平

衡商业运营中的“非预制”与

食客心中的“非预制”，是法律

在具体实施中需要进一步明

确的问题。

——资深点心师傅 刘世旺

什么加咖啡

说起咖啡，不管你爱不爱喝，

它都成了极受年轻人追捧的事

物。在你家楼下，在窄巷的拐角

处，甚至在乡村，咖啡店都如雨后

春笋般生长和发展，让你吃惊，让

你羡慕，也让你有了放松的去处。

要是除了提神还关心咖啡的业态，

闭上眼睛都能想象下一家咖啡店

的模样：一个大大的落地窗，外面

一定有几张矮矮的帆布折椅，主理

人一定系着黑色的围裙。至于咖

啡店的名字，你就看清楚好好记记

吧，它字虽不多，但未必好记。

40年前听到邓丽君唱“美酒加

咖啡，我只要喝一杯”，没有细想美

酒怎么能够跟咖啡加在一起，除了

唱词是“美酒”打头，还因为那时咖

啡还没有进入我们的生活。当年的

广州，虽然在很多人眼中西化程度

最高，可城中也难以找到一家专门

的咖啡馆，要喝就得去老字号的西

餐厅，或者是五星酒店的大堂。那

咖啡是煮出来的还是泡出来的实不

必细究，就像不必去想西餐厅的主

打是法餐还是意大利面条一样。

有人说美酒加咖啡“无意中描

绘了一个关于酒精与咖啡因混合

饮用更易醉人的科学事实”，谁能

证明这一点呢？就像茶免不了跟

古琴和书画相配一样，咖啡总是要

跟别的什么加在一起，以此来显出

咖啡的价值，同时也去促进被加进

去的那件事情的发展，这倒是另一

个不争的事实。比如书店加咖啡，

可以说直接起到了拯救书店的作

用。午后斜阳，大玻璃窗，绿色庭

院，背景音乐，笔记本电脑……这

就是我们已经渐渐熟悉起来的书

店景观，只要它不仅仅是一个画

面，书店就不愁卖不掉一本书。

从速溶咖啡、胶囊咖啡到挂耳

咖啡，从巴黎街头的咖啡约会到珠

三角地区高速公路加油站24小时

的咖啡提神，我对咖啡的依赖从一

天一杯很快提升到一天三杯，这完

全是因为所到之处总有咖啡店。即

便如此，我仍然不敢说对咖啡的历

史和文化内涵有任何知识性理解，

说到底不过就是相信了咖啡的提神

作用，用它来代替睡眠或其他饮品，

尤其是代替茶。后者之所以在我的

生活中一直没有获得应有的地位，

恰恰是因为它的搭配——“加”——

总是脱离不了民间习俗和套路，脱

离不了繁复的茶道和乏味的礼数。

从嫌麻烦、去仪式这些方面来看，咖

啡尽管和茶一样历史悠久，但它的

现实存在是简单的，而且是由一台

精巧复杂的机器保证了它的简单。

因为简单，它才受到年轻创业者的

青睐，它才可以跟任何别的东西加

在一起，今天是书，明天可能是别的

什么，谁知道呢？


