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美食物语 /

! ! ! !《舌尖!》播出后，上海本帮菜大大风光
了一把，上海人都觉得脸上有光。本帮菜泰斗
李伯荣的儿子、孙子开在三林塘的本帮馆子，
预订排到了半年以后。

可是不少上海人开始犯嘀咕：本帮菜当
然是上海菜，那么现在上海市场上最红火的
湘菜、川菜、港式茶餐厅，还有那些在上海已
经开了近百年却不卖上海本帮菜的饭店算不
算上海的呢？
这个问题，在餐饮业讨论了几十年。
自从有了大家耳熟能详的“四大菜系”，

上海人就有点纠结：上海餐饮那么发达，就应
该搞个上海菜系！其实!“四大菜系”一说缘起
于上世纪八十年代，彼时改革开放刚开始，有
着国际好口碑的中国烹饪被作为文化牌打向
世界。中国东南西北的美味，被“文化”地概括
为“四大菜系”，并笼统地选取广东、江苏、四
川、山东为代表，用来对外宣传。所以，“菜系”
一词，连词典、辞海都没有收录。
“四大菜系”说法一出，在系者亢奋，写了

许多文章，推演出中国菜以这四个地方为龙
头，其他皆出其左右的理论。但这种说法明显
不接地气，“江苏菜系包含了浙江菜”，别说浙
江人不服，即便在江苏，要归纳“江苏菜系”的
特色时也犯难：南京、扬州、无锡、苏州各有特
色，无锡菜明显偏甜，那你说江苏菜的特色是
甜还是不甜？现实的“分配不公”，比附出后来
的“八大菜系”，乃至“十六大菜系”。所以，上
海是没必要去轧“闹猛”的。“四大菜系”还原
本义并无问题，要是细究起来，还得回到“地
方风味”———只要该地区的菜点特色确是与
众不同。

上海菜实际上早就有了自己的名字：海
派菜。海派就是上海派，不用注册，不怕仿冒。
“海派”一词充满了文化气息。它肇始于上海
的绘画和京戏，是在传统文化的基础上熔铸
别派艺术的精华而趋于独树一帜。清末画家
任伯年，在传统的中国画基础上借鉴西洋绘
画的技法，形成了自己独特的风格，成为海派
的宗师。清末民初，潘月樵、王晓农首先改良
传统京剧，大胆吸收了话剧艺术的某些特点，
编演移植了许多新剧目。"#世纪二三十年代，
周信芳进一步对传统京戏做改良，设置了舞
台机关布景，加强剧情的故事性，被称为海派
京戏集大成者。上海是西方文化输入的窗口
和全国各地文化交流、荟萃之地，加上上海人
对新事物的高度敏感，这些都为海派艺术的
生长发育提供了条件。可以说，“海派”成了改
良创新的代名词。而改良创新的根本动力，是
文化艺术的市场属性。烹饪艺术当然归属文
化范畴，而且纵观上海菜的发展历史，与海派
艺术的发展走的是同一条路。
上海真的很特别。春秋战国时期，春申君

黄歇带人开凿黄歇浦（即今之黄浦江），算是
比较早的记载，历经唐朝和宋朝的发展，上海
已经是比较繁荣的农业性的村镇。上海本地
$帮%菜也经历了萌芽、发展、成熟期。假如就此
发展下去，上海就是江苏省的一个地方。可
是，偏偏来了个鸦片战争和五口通商的不平
等条约，农业性的村镇变成了工业化的都市。
所以，我们一直说上海这座城市的历史只是

&'(多年。
上海开埠之后，需要大量的劳动力，于

是，各地方的人涌入上海，形成了第一波移民
潮。菜是跟着人走的。第一代专门供应家乡饭
菜的食堂、饭店大量出现。以至于原本一统天
下的上海本地菜在市场上受到了强力的冲
击，“势力范围”被平均得越来越小。本帮菜馆
大多从小摊小贩发展而来，规模不大，当时气
派豪华的餐馆几乎都是外来帮口。可是不久，
外帮菜的老板们就发现，在上海这个码头，光
靠为老乡服务是发不了财的。要把生意做大，
只有兼容并蓄，加强菜肴的适应性，为广义上
的上海人服务。随着时间的推移，客人也逐渐
上海化了，正宗两字不再被作为广告，各帮派
饭店走上了相互融合、取长补短、改良创新的
道路。到了上世纪二三十年代，出现了一大批
具有代表性的菜馆和菜肴。比如做川菜的蜀

腴、梅龙镇、锦江饭店，做广东菜的新雅饭店、
新亚大酒店，做江苏菜的大加利等等，他们供
应的菜肴都已不是当地风味的照搬，而是添
加了上海元素，所谓本土化了。川菜没那么
麻辣，广东菜的品种大大增加，在做工、装盘
等方面更精细。上海人由于经历了强制通商、
划地租界的特殊时期，对市场经济轻车熟路，
对外来文化并不排斥，对各种改良创新充满
热情。

到了上世纪 )(年代，海派菜进入总结提
高阶段，&*)+年上海举办了规模盛大的 &+帮
别名菜名点大会展（饭店风味被冠以“帮派”，
缘起移民的帮派。人群来到一个新地方会结
帮结派以求帮衬）。数以千计的菜点基本反映
出海派菜演变过程和鲜明特色。在此基础上
还编辑出版了《上海名菜》一书，对这些菜的
选料、制法、特点作了较系统的记录和介绍。

这也标志着海派菜得到了社会和市场的认
可，形成了自己的体系。

之后很长一段时间，由于我国实行计划
经济，餐饮的市场配置并不合理，加上物资短
缺，海派菜没能得到发展。直到改革开放，才
逐渐由市场自行调节。由于餐饮属于竞争性
行业，国退民进，这给民营企业和外地、外国
来沪创业者留出了很大的发展空间。于是餐
饮业重新洗牌：各地风味应有尽有，市场调节
令餐企优胜劣汰，市场布局也日趋合理。随着
国际化大都市的建设，上海迎来了第二波移
民潮。第二波移民大多有文化，有一定消费能
力。目前上海最红火的餐厅几乎都是原汁原
味的外来菜，仿佛重现了第一波移民潮时的
热闹。这红火既得益于老乡的带动还有现代
化网络的鼓吹。辣菜为啥流行？逆长江而上，
一出上海几乎全部吃辣。

从历史的发展来看，目前红火流行的餐
厅、菜肴也必须经过本土化的洗礼才可能在
上海扎下根，真正融入海派菜系统。这也是市
场的行为，不可抗拒。《舌尖!》在说到上海菜
的时候有一句蛮有意思的话, 上海菜精彩纷
呈，各种风味都有，但是能沉淀下来的还是本
帮菜。这沉淀下来的本帮菜实际上是最早经
受了海派文化的熏染和洗礼。“浓油赤酱”特
色原本来自于农家餐桌，匹配下饭。原料家
常、工艺简单。到今天，下饭功能弱化，“浓油
赤酱”也被赋予了全新的内容，变得洋气十
足。偶然冒出的“土”气，被人津津乐道，成为
人们追溯上海菜源头的线索。今天的本帮菜
同样是海派菜的一个部分。相信在第二波移
民本土化后，各地风味也会慢慢沉淀下来，盖
上“上海派”的印章。

城市不论大小，都是由农业型小村镇进
化而来。一个城市的餐饮特色，一定是辐射范
围里的集合。这些特色的形成可以找到清晰
的历史脉络。而当这座城市变成开放性的大
都市时，它的菜肴就要求能体现更大范围的
包容性。菜肴的特色就要求覆盖全国甚至于
全世界。当各种不同风味、不同业态的餐馆聚
集在一起，相互影响又激烈竞争，最终走的都
是改良、创新、萃取、集大成的融合之路。现在
融合菜在全国各大城市流行，创新菜被提到
很高的地位，杭州推出“迷踪菜”，实际上都可
以看做是一种对传统、“正宗”的突围。理由很
简单，在市场经济环境下，饭店要盈利，菜肴
是商品，客人喜欢是硬道理。

海派菜有时也遭人诟病，说是不正宗的
代名词；把传统的好东西把玩于股掌之间，随
心所欲。谬也。菜肴烹调是一种带有艺术性的
手工劳动，它的“正宗”靠师徒相传。由于缺少
先进的记录设备，在世的最有名望的大师就
是正宗的化身。而大师对正宗的理解和改良，
又发展了“正宗”。从这个意义上说，正宗本身
就不正宗，或者说正宗也是在发展的。现今的
都市餐饮，完全处于市场经济激烈竞争的风
口浪尖，要得到消费者的认可才能生存下去，
进而发展壮大。传统菜肴都面临着扬弃的过
程，不断有不受客人欢迎的传统菜被剔除，不
断又有新菜在诞生，维持着“生态平衡”。菜点
好还是不好，市场自然会大浪淘沙。被消费者
认可的菜肴，我们没必要用所谓专业的眼光
去挑剔。经历过市场洗礼的烹饪产品，才是最
有价值的。
那么，海派菜的特点是什么呢？归纳起来

就是“融合、精细、功利”。融合，体现适应性；
精细，体现附加值；功利，体现市场属性。

! ! ! !现在，大热天吃上一瓶冰啤酒是很惬意
的事体，也是很平常的事情。但是计划经济
年代，啤酒是紧俏货，消费者不是想喝就能
喝到，商店也不是想要进多少货就能进多少
的。商店进货啤酒有一个标准，就是看天冷
的销量，天冷销得越多，天热的供应量就越
多。事实上，天冷喝啤酒，是一件受罪的事
情。商店为了做生意，就对消费者许诺，或者
发牌子，证明天冷买了多少啤酒，保证天热
可以优先供应，天冷买 & 瓶，天热可以优先
供应 -瓶。

到了天热，啤酒厂由于受运输能力的限
制，让商店直接到厂里去车（进货）。那时，一
般店家只有黄鱼车、拖车，没有机动车，只好
四处托人借卡车。上海市区有两家啤酒厂，即
上海啤酒厂和华光啤酒厂，我们进货一般在

华光啤酒厂。华光厂在杨浦区定海路的一条
小路上。大清早，卡车在华光厂门口就排了长
长的队伍，无法预测什么时候轮到自己。车子
是借来的，驾驶员要服侍好，那时车里没有空
调，只好用扇子不停给驾驶员扇，安抚驾驶员
情绪。等到好不容易轮到自己了，正准备去开
票，谁知道支票忘记带了（啤酒是紧销货，所
以要用支票进货），这个时候黄汗直流，开票
的如果发慈悲心，于是赶快派人去取支票。实
在折磨人啊！

为了吃啤酒，一般人家要囤积不少啤酒
瓶，因为买啤酒要以瓶换瓶。当时光明啤酒

每瓶 #.&"元，副啤是 #.#/元，相比瓶装啤
酒，散装啤酒更受欢迎，一是价格低廉，二是
不需要用空瓶换，三是新鲜程度更高。但是
一般一个区只有 &0" 家商店供应“散啤”。
因为卖“散啤”要有一定空间，要在店堂间摆
一只巨大的啤酒储存罐（俗称“坦克”），更重
要的是卫生状况要符合条件，每天晚上要将
“坦克”洗干净，否则第二天会发臭。啤酒厂
的“槽罐车”到了商店门口，通过一根长长的
管子直接放到商店“坦克”里。这里一边往
“坦克”里灌装啤酒，那店门口早就浩浩荡荡
地排成了长队，男女老少顶着大太阳，每个

人手里拿着各种容器，有热水瓶、铜吊、啤酒
瓶，也有钢精锅的。“散啤”/分钱一杯，这个
“杯”是统一的、专用的量具，上面标有刻度。
卖“散啤”经常会“寻相骂”（吵架），因为商店
师傅将龙头放得急点，显然泡沫就多，顾客
到家往往只有一半了。顾客一般都要陪着笑
脸，希望师傅手下留情，龙头开得小点，让
“泡沫经济”少点。如果是下午买到“散啤”，
放到晚上，这啤酒早就没气，味道也没了。啤
酒没有气，人的肚子里往往吃出一包气。没
有办法，那时没有选择。

后来啤酒不再是紧俏货，“散啤”也渐渐
淡出了人们的视线。再看到“散啤”是在啤酒
屋，那已经是鲜榨的了，不仅可以尝到最新鲜
的啤酒，而且可以亲眼目睹鲜啤的出产过程，
这种滋味和当年不可同日而语了。

本帮菜？海派菜！
文 1 邵建华

啤酒往事 文 1 郑自华美食故事
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