
记者 时鑫 实习记者 刘恩帝

最近，有市民向 《今日关注》 栏目反映，油溪镇大坡村
5 组的石板溪河尚滩在进行全封闭施工，影响了村民的出
行，不知道工程什么时候才能完工。随后，记者进行了实地
走访。

来到现场，记者从施工工地围挡的施工告示牌上了解
到，这是江津区油溪镇农村移民安置区乡村振兴建设工程，
工期为 4 个月。为了了解工程具体进展，记者找到了施工方
重庆市北恒建筑工程有限公司现场负责人刘松。

据刘松介绍，该工程所涉及的村社和项目比较多。自从
2024年11月13日开工以来，他们首先把大部分的精力集中在
河尚滩公路的改造工程上，其中还包含河尚滩的桥涵重建。
想要重建，首先要把河水引流，还要在坚硬的地下开凿，所
以会花费更多的时间。经过施工人员夜以继日地赶工，如今
桥涵已基本完成了。

“我们优先进行大坡村的盖板涵施工，因为原来的盖板涵
只有一个两米乘三米的洞子，遇到暴雨、汛期，公路很容易
被淹没。现在设计之后，就变成了两个四米乘四米的盖板
涵，方便后期大家通行。盖板涵完工后，就可以将盖板涵和
公路连通了。”刘松说。

通过桥涵往前走，就是村里原来的道路。记者看到，在
原有道路的基础上，路边已经做好了道路加宽的准备，只等
桥涵保养到期，就可以全面铺设混凝土路面了。

“原来的公路是一条宽四米的水泥道路，通行的话两辆车
错车有点困难。我们现在要将路扩宽到六米五，方便以后大
家行驶。工序方面首先需要进行一个初步的片石回填，接下
来就是跟盖板涵那边连接，连接之后再铺设混凝土的路面。”
刘松表示。

附近的村民都知道，每年汛期来的时候，河尚滩的桥都
要被淹，严重影响了村民的生产和生活。为了保障安全，村
里面只有派人轮流在这里守着。能把这座桥修好，是村民们
一直以来的期望。去年，油溪镇争取到资金对桥涵进行改
造。原本 4 个月的工期，如今才过去两个多月，桥涵也正好
需要养护，春节后再有半个月左右，路面铺好就可以通行
了。油溪镇政府作为建设单位，也一直关注着工程的质量和
进度。

油溪镇政府水利岗工作人员何正坤告诉记者，因为现在
桥涵没有完全完成，还有一些路没有完工，希望周边群众在
走路和观光的时候注意路面安全。“我们这里现在都是封闭施
工，请大家尽量不要从其他地方进入工地，闯到工地里面来
参观，以免发生安全事故。”何正坤说。

《今日关注》也提醒住在石板溪河尚滩附近的村民，施工
期间请过往车辆和人
员注意安全，村里的
公路是循环的，大家
可以合理安排线路，
提前绕行，造成的不
便请大家谅解。

施工带来的短暂“不便”，只为将来更加方便
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记者 钟尧 陈朝政 田思进

在城市的喧嚣中，总有一些味道
让人驻足，让我们感受到岁月的沉淀
和温暖。对又来包子，就是这样的存
在。这家名字和受欢迎程度异常匹配
的包子店，已经有 45 年历史，不仅
是江津居民的美食偏爱，更是美食文
化的传承。

三代传承 匠心制作

这 是 一 家 不 算 大 的 店 铺 ， 店 外
两三张桌子，店内几叠蒸笼、一大
盆蘸水，隐在江津几江老城区美食
街的一栋居民楼下。从凌晨十二点
半开始，店里的员工就开始了一天
的 忙 碌 。 他 们 熟 练 地 揉 面 、 擀 皮 、
包馅，每一个动作都蕴含着多年的
经验和技巧，每一个包子和蒸饺都
皮薄馅大、鲜嫩多汁。

1982 年，对又来包子在几江镇老
米市街 （现在的美食街） 创立，这一
做就是几十年。店主吴小波是家中制
作面点手艺的第三代传人。“以前上
学都是先帮父亲挑桌椅、摆桌子，生
火后才去学校，中午回来又帮忙收
摊，直到结婚后我自己接手了包子
铺。”吴小波不仅从小对下厨耳濡目
染，更是专门拜师学习厨艺，白案、
红案都非常熟稔。

吴小波回忆，他从 12 岁时就跟在
父亲身边学习手艺，到如今和包子

“结缘”已经 45 年。“做包子最重要的
就是诚信和坚持。”吴小波说，“我们
从每一个细节上下功夫，几十年都坚
持纯手工制作。”

对 又 来 包 子 口 感 鲜 美 ， 营 养 丰
富。馅料选用当地新鲜的食材，经
过精心的调配和制作，无论是肉馅
还是素馅，都有着浓郁的香味和细
腻 的 口 感 。 包 子 的 面 皮 也 十 分 讲
究，使用传统方法发面，松软而有
弹性，让人一口咬下去，就能感受
到满满的幸福感。吴小波介绍，馅
料每天都是新鲜现做，面皮提前一

天发酵，不含任何添加剂，
让大家吃得放心。

天不亮营业
全年几乎无休

“从开店至今几
十年，我们几乎全年
无休，只有大年初一
初二暂停营业。”吴小
波透露，“我老婆嫁给我
多少年，就跟着我卖了多少
年的包子，她只在坐月子的时
候休息了一个月。”

每天凌晨一点左右，吴小波和妻子
就起床了，从滨江路东段住所驾车到老
米市街，开始一天的工作。他们和两名
店员负责完成和面、揉面、制作馅料、
熬粥等准备工作。“八宝粥我们会提前
熬制，算着时间，以便顾客在购买时，
都能吃到温度适宜的早餐，让大家来了
就能吃。”吴小波笑着说。

凌晨三点，这座城市还沉浸在睡梦
之中，对又来包子店就迎来了首批客
人，清晨开始外卖APP就陆续有订单开
始涌入。“这么多年，我们一直坚持天
不亮三点左右营业。”老板娘王雪梅表
示，“天亮前人虽然不多，我们也会用
心招待，希望小小的包子铺从黑夜到天
光都能温暖大家。”

一盘包子、一碗粥，再配上一碟
蘸水和咸菜，成为了许多人开启美好
一天的首选，还有很多人在这家店里
从小吃到大。不仅在本地声名鹊起，
对又来包子还被本地人带去了上海、
香港等地。“有的食客去了外地还想这
一口味道，经常让我们发冷链快递，
每次都是发 200 多个包子寄出去。”吴
小波自豪地说。

推陈出新 引领健康“食”尚

45年来，对又来包子店一直坚持使
用传统松针蒸制，同时也不断地进行创
新和改进。根据顾客的需求和口味的变
化，不断推出新的品种和口味，店内现

有鲜肉、酱肉、芽菜、玫瑰黑芝麻馅的
包子，鲜肉、素菜馅的蒸饺，满足不同
顾客的需求。如今，对又来包子店已经
成为了江津的一张美食名片，吸引了众
多游客和美食爱好者前来品尝。

“在江津吃到了人生第一包子！”
“是我从小吃到大的包子！”许多前来品
尝的食客们纷纷在社交平台上留言。

“我在这儿吃了几十年了，他家的包子
可以蘸秘制的蘸水，别的地方吃不
到。”食客刘先生说，随后他夹起包子
咬下一口，顿时汤汁四溢，顺着筷子滴
落在盘中，脸上洋溢着满足的笑容。

在与食客不断打交道的过程中，老
板娘王雪梅还会根据大家的反馈，不断
对蘸料进行改良。“这个不需要配方，
只有她能够调出这个味道的蘸料。”吴
小波告诉记者，“我们现在能做的就是
在还有精力经营这个店铺的时候，把它
好好开下去。”

每天 8 点至 9 点，店里迎来高峰
期，食客渐渐多了起来，上班族、学
生、老人……门口排起了长队，点单声
此起彼伏。店主和员工忙碌的身影穿梭
在店铺中，在晨光熹微中迎来了新的一
天……

对又来包子地址：江津区几江街道
美食街（老米市街35号）

营业时间：3时至13时

对又来包子，是多少江津人的美食记忆？

顾客扫码购买包子

店主吴小波正在制作包子

对又来包子的秘制蘸料▼

◀
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热气腾腾的对又来包子

工地进行全封闭施工 水利工作人员提醒村民注意安全

施工方现场负责人接受采访

即将完工的农村公路 工人正在紧张施工


