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时间：7 月 10 日
体验记者：王晨
地点：周口万科小区

我轻手轻脚地走到婴儿车边， 小家伙就哭闹起
来。 我的带娃体验，从安抚他的情绪开始了。

“宝妈的早餐要清淡，但得有营养，保证奶水的
同时，也要注意身体的修复。 今天中午准备炒青菜、
炖排骨，再加个冬瓜汤。 ”月嫂朱伟娜一边给我示范，
一边叮嘱。 朱伟娜有着多年当月嫂的经验，如今在万
科小区一个新手妈妈家中工作。

每天上午是朱伟娜最忙碌的时候， 她有条不紊
地干着活，一边向我介绍工作流程，一边把洗好的衣
物晾在阳台上：“月嫂不是只带娃，产妇的月子餐、情
绪照顾、家务杂事，都得揽着。 ”

这时，婴儿车里的小家伙醒了，哭声中带着不容
拒绝的“命令感”。 我摸了摸纸尿裤，朝着朱伟娜喊：
“朱姐，孩子拉粑粑了。 ”面对这个小人儿，我无从下
手，只好向朱伟娜求助。 “这两天宝宝有点闹肚子，更
要小心护理。 ”朱伟娜熟练地给宝宝换纸尿裤，又去
水龙头那里为宝宝清洗屁屁， 这么小的一个 “肉团
子”，在朱伟娜那就安静听话了。

果然是拉了就饿的小家伙，等宝妈躺下后，朱伟
娜把宝宝放到宝妈身边， 这一场景看起来温暖而又
治愈。

“婴儿的胃是横的，吃完奶得竖着抱，拍嗝时要
用空心掌从下往上轻拍。 喝完奶粉一定要拍，吃母乳
的话不用每次都拍。 ”听着朱伟娜的介绍，我小心地
抱起这个软乎乎的小家伙，手臂却僵硬得像块木板，
生怕稍一用力就弄疼他。 大概拍了 5 分钟，一声清脆
的“嗝”响起，我竟有种完成大项目的成就感。

开始做午饭了，我这个厨房小白打起了下手。 刚
忙活到一半，又传来哭声，朱伟娜关火后慌忙跑出厨
房：“怎么了？ 又怎么了？ 我们不开心了对不对？ 阿姨
看看。 ”朱伟娜不停地跟宝宝对话，仿佛他能听懂似

的。 她轻轻地把宝宝从婴儿车里抱起来，在房间里来
回走动。 这个家里虽然有爷爷奶奶帮忙，但是面对哭
闹不止的宝宝，他们都束手无策。 新手妈妈还在慢慢
学习适应自己作为母亲的身份，而朱伟娜，就成了带
娃主力军。

一晃神，已经 12 点多了。 断断续续中，朱伟娜已
经把饭做好了， 但是忙碌的一家人谁也没提吃饭的
事情 ，全部在围着宝宝转———哭了 、尿了 、拉了 、饿
了。 由于宝宝小，朱伟娜熬得满眼红血丝，却依旧精
神十足：“干这行，熬夜是家常便饭，好点的能睡三四

个小时，遇上哭闹厉害的宝宝，整宿不睡也正常。 ”她
轻拍着宝宝，“但只要看到这么个小小的人被我照顾
得白白胖胖，我就觉得值。 ”这时，阳光洒在她和孩子
身上，像一幅柔软的画。 这份看似平凡的职业，藏着
最动人的坚守。

原来，月嫂这份工作里，藏着无数细碎的温柔：
是记得哪些食物能下奶， 是能从宝宝的哭声里分辨
出“饿了”“困了”还是“不舒服”，是 24 小时随时待命
的责任心……她们是新生儿的守护者， 是产妇月子
里的“临时家人”。

月嫂：24 小时连轴转的守护

时间：7 月 21 日
体验记者：乔小纳
地点：昌建 MOCO 某咖啡馆

7 月 20 日， 我问吴锦■：“能带我体验咖啡师的
一天吗？ ”她回复我：“好的姐姐。 ”

我确实比小吴大 5 岁，她出生在 1996 年，是老
周口人。 我经常来小吴的店里写稿子、 喝她做的咖
啡，渐渐就熟了。

这次角色转换，我很期待，预想了很多感受：优
雅、从容、高端……可一上手，一种预想之外的“麻”
感刷新了我的印象。

“麻”来自手磨咖啡豆的过程。 小吴说来店里的
熟客最常点手冲咖啡， 就教我做。 第一步是磨咖啡
豆，虽然现在已有电动研磨机，但小吴说电动的刀盘
转速过快，损失了咖啡的风味，所以她个人还是喜欢
用手动研磨机。 把经威士忌酒桶发酵的哥伦比亚咖
啡豆放进研磨机后，我左手把着研磨桶、右手握着手
柄，开始研磨。 我问小吴怎么判断咖啡豆研磨好了，
她说“听”，听不到声音时就到位了。 大约两三分钟
后，“吱呀”声消失了。 我放下研磨机的一瞬间，一阵
“麻”感在左掌间蔓延。 我向小吴汇报感受，她回应：
“正常，手磨就是会麻。 ”我说：“那你每天磨这么多
杯，受得了吗？ ”她答：“没啥，要保证口感，习惯了。 ”

说话间来到制作手冲咖啡的第二步———过筛。
其实这是小吴的个人习惯， 很多咖啡师研磨过咖啡
豆后直接就用热水冲了， 可她不。 她反复试验后发
现，过细的咖啡粉在热水冲击下容易漏过滤纸，影响
口感，筛掉细咖啡粉后再手冲，香气更浓郁。

过筛完毕后，水也烧好了。 小吴折了张滤纸放在
玻璃漏斗上，然后指导我拿起咖啡手冲壶，进入最后

一个环节———在小吴这里，手冲分两步：第一步先冲
入少量热水，刚刚没过咖啡粉，稍等一分钟左右，用
她的话说，相比于直接冲滤，先用少量热水闷泡，能
把咖啡的风味激发得更充分；第二步高扬水壶，转圈
浇入比第一步更多的水， 在热水到达离滤纸边缘一
指处停下，等待滤出美味咖啡。 “你看我们第二步冲
出来的咖啡液，上面的泡沫细腻丰富，还经久不散，
这是咖啡豆品质良好、研磨充分的标志。 ”小吴说。

用心，是我跟小吴学习时最直观的感受。 除了做
堂食时的讲究，外卖也不马虎———小吴告诉我，普通
外卖咖啡杯虽然出餐时方便， 但顾客喝不完只能用
手掂着，还容易洒；为了方便顾客，小吴把外卖咖啡
杯换成了成本更高的带扭盖的直筒食品级塑料杯，
咖啡不洒，喝不完还能装进包里，她的这一改变在外
卖平台广受好评。

做完咖啡，我向小吴请教怎么挑咖啡豆，小吴却
告诉我手挑咖啡豆保障不了卫生。 为了保证品控，她
都是直接找厂家定制，需要什么品种的豆子、需要烘
焙到什么程度，她都亲自到厂里把关，温度、湿度、时
间亲自掌握。

“你要实在想找手挑咖啡豆的感觉，就做个咖啡
豆手串吧。 ”小吴很麻利，说着就给我摆好了做咖啡
豆手串的材料和工具。 “这个主意是前几个月顾客提
的，我觉得很好，就上架了。 ”善于采纳顾客意见是小
吴的优点，在她的店里，顾客可以直接购买咖啡豆手
串成品，也可拿咖啡豆和串珠自己制作。 咖啡豆手串
缠绕腕间，闻一下提神醒脑，是很好的咖啡衍生品，
亲手制作还能表达心意。 小吴的咖啡豆手串一经推
出，就在周口年轻群体中成为爆品。

小吴健谈、活泼，喜欢创意设计。 出于对家乡的
热爱， 她曾与周口市博物馆合作推出文创咖啡和帆
布袋，结合周口传统文化元素，令人眼前一亮。

一天的体验即将结束， 我跟小吴商量把她的职
业写成“咖啡主理人”，她果断拒绝。 经过系统培训
后，小吴不愿意把自己定位成高高在上的姿态，她更
愿意照顾大众的口味， 像伙伴一样向顾客分享好的
咖啡豆，把用心制作的咖啡、务实与优雅并存的生活
方式推荐给每一位有心人。 “就叫我‘咖啡伙伴’吧！ ”
小吴说。

咖啡师：匠心经营，用心分享

吴锦窻制作咖啡。 记者 乔小纳 摄

左图：记者（左）学做营养餐。 右图：记者（右）协助月嫂照顾婴儿。 记者 王晨 供图


