
! ! ! !鸡鸭血汤滚烫喷香、小笼馒头皮薄汁
多、鸽蛋圆子粉糯甜美，还有单档双档、猪油
汤团、桂花拉糕、生煎包子……曾几何时，说
起老城隍庙满街飘香的上海小吃，人们是赞
不绝口、垂涎欲滴。可近日，有不少市民反
映，记忆当中那些“鲜得眉毛都要落下来”的
“上海味道”正渐渐消逝，“价钿（价钱）贵 不
好吃”成了不少人口中最多的“吐槽”。老城
隍庙里的“上海味道”到底去哪儿了？记者实
地探访，寻找答案。

小笼包没汤汁
豆腐花变模样

市民纪老伯告诉记者，最近他带老伴到
豫园吃早点，顺便“兜白相”，没想到结果却
让他失望透顶。“城隍庙里已经没有当年的
味道了。”纪老伯说，装修一新的南翔馒头
店，似乎把记忆中的美味也“刷新”了，不仅
取消了原先早上 !时开卖的南翔小笼，而且
价格上涨。“我一直住在老城厢，是这里的常
客，这几年小吃的价钿涨了，上海的咪道（味
道）没了。”纪老伯叹息道。

昨晚 !时 "#分许，记者来到老城隍庙。
九曲桥畔，餐饮食肆霓虹璀璨，吸引着四方
游客。

记者走进湖滨美食楼“弄堂口的小吃”

店，抬头望去，价目表让人吓一跳：蟹粉小笼
$%元&'只，豆腐花 ()元&碗。只点这两样小
吃，价格便稳稳超过 )*元。

那么味道如何？记者点了一笼“金沙蟹
粉小笼”和一碗豆腐花。豆腐花上放了几片
“薄脆”，全没有印象中的模样。店员说，这是
为了“迎合”游客口味“改良创新”的。

记者夹起一只小笼，轻轻吹了口气，小
心翼翼地咬破表皮，习惯性地啜了一口，却
没有吮到汤汁。咬了一口肉馅，只能看到几
点零星的黄色颗粒，这便算是“蟹黄”了。吃
完后，只有饱腹感，没有满足感。记者询问收
银员蟹黄在哪，她只是轻描淡写地说：“蟹粉
小笼嘛，就是这样的规格。”

相隔!""多米
价钿贵了不少

记者走进大壶春，并不宽敞的店里坐满
了食客，一客生煎（"只）标价 +,元，似乎和
记忆中的价格有所出入。

打开手机 -..，记者发现，最近的大
壶春云南路店，距离豫园不过 %** 多米的
距离，一客生煎的价格却只是 %元。为何
价格相差那么多？没想到，收银员对此理
直气壮地说：“为什么贵？这里是城隍庙
啊！”“因为是城隍庙，就能够卖得比外面

贵么？”“当然了，旅游景点嘛！”
随后，记者点了一客生煎。生煎外皮厚

实黏牙，一口咬下去，还咬不到肉馅。记者随
机和几位食客交谈，有好几人是第一次来上
海，不过当记者问他们觉得好不好吃时，有
的略显尴尬地吐了吐舌头。

往日精致小吃
如今成了杂烩

在小吃广场，“来到豫园，吃遍全国小
吃”，成为一条颇为亮眼的广告语。

小吃广场总共 /层，号称能够吃到全国
/**多种小吃。不过，这种类似“大杂烩”的形
式，却并不太受食客们的欢迎。

巧合的是，在重庆酸辣粉的摊位前，几
位来自重庆的游客逛累了，正在这里歇脚吃
饭，不过，他们似乎很不满意：“我们大老远
来趟上海，就是来吃最地道的上海小吃的，
却还要吃重庆酸辣粉，你能做得出我们老家
的味道么？不可能的。”说完，他们摇了摇头。

记者打开手机 -..，在点评类软件中，
“小吃广场”受到不少诟病，评价分数也较
低。有网友表示，小吃就应该“小而精”，而不
应该“大而全”；有网友更是直言“本该精致
的小吃，却被搞成了大杂烩”。

! ! ! ! ! ! ! !本报记者 徐驰

一位!老吃客"的一声叹息###

“价钿涨了 咪道没了”
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! ! ! !豫园所在的老城厢有 !**多年历史，不
仅是上海建城历史的见证地区，还是上海城市
文化之根。如今，豫园已经成为中外游客必游
必购目的地，每年吸引参观者超 ")**万人次。

因为参加各种民俗文化交流活动，原上
海市历史博物馆研究员、上海地名学会副理事
长薛理勇经常去老城隍庙。“豫园地区客流一
直非常大，部分区域的商场、饭店正在装修改
造。”他说，在豫园地区，常常出现“比肩继踵
看人海”的情景，游客的体验度还有待提升。
令人不爽的不止于此，日前有读者反映，走进
豫园，发现上海小吃的老味道似乎变淡了。
老城厢传统小吃的味道为何变淡了？
首先，市场的消费主体发生了变化。如

今，%*后、0*后成为消费力非常强的群体，更
注重个性化、高品质的消费体验。为此，很多
商圈相继启动升级改造工程。对此，上海财经
大学旅游系主任何建民认为，0* 后和 '* 后
的消费需求肯定不一样，企业重视单位资源
的产出，是正常的市场行为。但同时，也需要
适当兼顾不同人群的需求，保留一些价格亲
民的项目。哪些区域是精品店、哪些区域是亲
民店，企业要在不同区域予以引导，提升市
民、游客的体验舒适度。
市民游客对价格普涨十分敏感。以南翔

馒头店为例，在价格上就有过度追求“高端
化”之嫌，城隍庙内的小吃价格多多少少都有
上涨，有的品种甚至超过了常规小吃合理的
利润空间。
其次，老上海的味道随着时代变迁发生

了改变。对 '*后来说，看到“五香豆”“大白
兔”就会有很多美好的记忆浮现，然而，0*后
却不熟悉这些老味道。文化是某一群体在某
一时代、某个地区的共同喜欢的生活方式，随
着时代变迁，市民的生活方式也慢慢改变，却
珍藏着各自对老文化的记忆。薛理勇建议，在
特定的区域，可以通过开设纪念馆、博物馆等
方法，供大家来这里寻找、回忆曾经的生活方
式。市民吐槽，在老城隍庙，上海本地化的元
素也越来越少了。长期以来，更加注重迎合外
地游客的口味，却没有做好本地口味传承的
服务。
最后，老饭店、老字号等企业的人员培训

有待加强。“我的记忆里一直有一盘色泽金黄
的排骨年糕，排骨入口糯中带香，略有甜辣
味，鲜嫩适口。最近，我特意去一家老字号饭
店，点了一份排骨年糕，结果，服务员端来一
盘没有热气的排骨年糕，完全找不到香糯的
味道，非常失望。”华师大旅游系教授楼嘉军
回忆道，近年来，很多老饭店、老字号吸引了
一批外来从业者，却没有做好人员培训，没有
将一些老味道、老文化的技艺传承下去，令人
感到惋惜。市民和游客从很远的地方赶来，特
地选择去老饭店、老字号，不仅是要饱口福，
还希望有眼福、耳福等多方位体验。他呼吁老
饭店、老字号加强员工培训，将“老味道”更好
地延续下去。
另一方面，如今真正把职业当成事业来

做的人越来越少，而餐饮业本身就是流动的
行业。而对于店家来说，人才的流失“很可
惜”。许多点心店的师傅，甚至是“掌勺”，如今
都是外地师傅。“不是说外地师傅不好，但毕
竟，他们在传统技艺、教育背景、文化认同方
面，都跟本地师傅相距甚远。”有业内人士对
记者说。
楼嘉军认为：“作为上海传统小吃的发源

地，豫园如何将上海味道留住，值得深思。”

! ! ! !有着悠久历史的豫园每年吸引超 !"##万人次
客流$然而有读者反映它!变了"###

城隍庙小吃“老味道”为何淡了？
! ! ! ! ,*+!年开始，豫园商城应对消费升级
与城市更新趋势，正式启动改造与升级工
作。针对部分餐饮的价格上涨，豫园商城回
应，价格调整是市场行为，经营者会根据消
费者接受度不断优化。

豫园商城对南翔馒头店进行了有史以
来最大规模升级改造，并于今年 +*月全新
营业。

记者看到，消费者最喜爱的鲜肉小笼，
每笼价格由 /)元提升至 /%元，包间区点
单价由 "*元调低至 /%元。原本设在南翔
馒头店 +楼的外卖窗口，因为排队的顾客

众多，已经搬至黄金广场。在外卖窗口，最
受消费者欢迎的 +) 元&+, 只的南翔馒头，
已经调整至 ,*元&+,只。同时，南翔馒头店
外卖窗口的搬离，缺少指引标识。

对于价格的调整，豫园商城表示，价格
调整是市场行为，经营者会根据消费者的
接受度不断优化。

豫园商城在历史特定环境和条件下，
形成了一些餐饮服务的积累问题。目前，豫
园商城围绕商圈升级改造，不断加强海派
餐饮文化的建设，对于一些服务质量不尽
如人意的商户将通过商圈调改更新换代，
比如，关闭了第一家品质不如人意的老邻
居小吃世界。 本报记者 杨玉红

经营者会不断优化价格
豫园商城回应%

本报记者 杨玉红 徐 驰

! 豆腐花里放上!薄脆"#据店员说

这是为了!迎合"游客口味

本报记者 徐驰 摄

" 大壶春价目表上#一客生煎价格比其他门店贵 "元 本报记者 徐驰 摄
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