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! ! ! !作为一个土生土长的上海小

囡!寻找正宗上海弄堂美食!一直

是我的爱好"经常驱车穿越半个城

市!就为了吃一家口碑不错的小吃

摊! 如果找到了小时候的味道!激

动的心情简直难以用语言形容"只

可惜!这样的感动如今越来越少"

前不久和发小们聚会!地点是

一个#高大上$的饭店!酒过三巡!

有人突然哭了%#知道吗!我最怀念

的还是 !"年前我们常吃的那家路

边摊&$的确!记忆中的味道只是一

把钥匙!打开一扇门!看到的却是

那些回不去的时光&

儿时居住的弄堂老宅变成了

高楼大厦! 街坊邻居各奔东西!弄

堂美食就像一颗大树上开出的花

朵!树倒了!花也自然谢了&

可能终有一天!那些熟悉的弄

堂老店都会成为历史! 但在我心

中!关于#家乡$的回忆中一定会有

这样一个场景% 在昏暗的灯光下!

一位白发苍苍的阿婆!端上一碗热

气腾腾的豆浆&

! ! ! !柴爿馄饨、豆浆、生煎
馒头、粢饭糕，这些上海市
井饮食文化的精髓正逐渐
从“日用品”变成“奢侈品”，
并非吃不到，而是味道正宗
的少了。上海美食文化专家
江礼旸也有这样的感受。

“我小时候晚上肚子
饿睡不着，就到家门前安
徽人开的小摊吃一碗柴爿
馄饨，这种感受一辈子也
忘不掉。”江礼旸如今已经
年过七旬，依然执着地游
走在大街小巷，寻找记忆
中儿时的味道，但失望大
于惊喜，正宗的老上海弄
堂美食已越来越少。

虽然有些遗憾，但江
礼旸也觉得，这是正常现
象，上海味道本来就不是
一成不变的。上海是一座
移民城市，来自五湖四海
的人们在此定居，也把家
乡的美食带到这里，久而
久之就形成了上海市井美食文化。
随着时间的推移，人们口味会变，
生活节奏也会变，于是早点变成了
夜宵，本帮菜肴变成了来自世界各地
的美食。可是，只要是这座城市人们
喜欢的食物，不论出处都是上海味
道，即便是舶来品，最终也会成为城
市美食文化的一部分。店和人一样都
有生命周期，生老病死谁都无法回
避，只不过有些老店能够通过转型
传承下去，那些小规模的家庭作坊
却很难逃过被时代淘汰的命运。

“弄堂老店可能终会消失，但
上海弄堂美食的精神不会消亡。”
江礼旸认为，弄堂美食的特点就是
干净、精致、价廉、味美。在物欲横
流的年代，保持一颗平常心来做生
意，做出最好食物，对得起自己，对
得起客人，这才是上海弄堂美食文
化真正的精神内涵。“今后载体可能
会变，但如何把这种精神传承下去，
才是最值得我们思索的问题。”

本报记者 李一能
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! ! ! !黄浦区肇周路上有一家颇有名
气的老绍兴豆浆店，店主是一位 !"

岁的阿婆。几十年来，阿婆亲手磨制
的豆浆深受市民欢迎，被称为“上海
最正宗弄堂豆浆”。昏暗的灯光下，
路边停满轿车，街边排着长队，人们
安静地等着阿婆冲调豆浆，这样的
场景曾是上海夜宵市场的一个传
奇，而老人也被食客们亲切地称作
“豆浆阿婆”。

可惜传奇终有落幕的一天。"

月 #日，“豆浆阿婆”去世了，老店也
挂出“暂停营业”的牌子。更让人感
伤的是，春节后这片老街将开始动
迁，“阿婆豆浆”和她的老店将成为
回忆。
随着城市的发展，老城区逐渐

消失，而令无数上海人魂牵梦绕的
弄堂美食文化，也渐渐走向衰落，许
多著名的老上海弄堂美食都面临这
样的困境。干净、精致、价廉、味美，
是上海弄堂美食的共同特质，也许
市井老店消失的命运无法避免，但
弄堂味道精神应当继续传承下去。

物美价廉
造就夜宵传奇
对于每天深夜游走于城市大街

小巷的“资深吃货”们而言，黄浦区肇
周路是名副其实的“美食圣地”。这条
位于黄浦、老卢湾、老南市交汇处的
小路，保留着大片老城区，几十年来
孕育出的弄堂美食文化，至今还保
留着最正宗的上海味道。长脚汤面、
耳光馄饨、阿婆豆浆，这些在上海夜
宵界如雷贯耳的名字，都聚集在这
条小路上。其中，阿婆豆浆被人们称
为“上海最正宗的弄堂豆浆”。
记者家住附近，也经常光顾阿

婆豆浆。这家小店其貌不扬，只在深
夜开门做夜宵生意，摆上几张桌椅，
架起锅子炉灶，主卖甜咸豆浆，还有
粢饭团、油条、粢饭糕。除了味道好，
价格也非常便宜，所以生意好到令
人瞠目结舌的程度。
每晚 "$时，豆浆店的两边都停

满了各种车辆，人们排着长队，耐心
地等着一位白发苍苍的老人慢吞吞
地冲调豆浆。老人年近九旬，手脚很
慢，找钱要算老半天，但从没听见谁
会抱怨，轮到付钱时，客人大多会把
零钱准备好。其实顾客们并不在乎
等多少时间，在他们看来，看着老人
慢吞吞地冲调豆浆，也是享受美食
的乐趣之一。
许多人觉得，小店最大的魅力

在于“包容”。加班到深夜的上班族、
忙碌了一天的农民工、完成巡逻的
警官、开着跑车的“高富帅”、甚至还
有慕名而来的外国人，大家不论身
份、不分贫贱，安安静静地排队等
待，挤在小凳子上享用美食。这样的
场景，在别的地方并不多见，给人的
第一感受就是“幸福”。

动迁在即
难逃关门命运

"月 %日，许多顾客和往常一

样来到小店，但他们看到的却不是
长长的队伍，而是店门口的花圈挽
联，“豆浆阿婆”走了，大家再也吃不
到她调出的豆浆了。
昨天下午，记者来到小店，和往

日相比冷清了不少，门口挂着“家中
有事，暂停营业”的牌子。“阿婆走
了，已经停了几天了，以后开不开
还不知道，过完年这里就要拆迁
了。”店门口一个老人叹着气说。老
人告诉记者，自己在这里住了 %$

多年，看着阿婆的豆浆店是怎么开
出来的，阿婆家做豆浆已经有些年
数，中间断断停停，也有几十年的
时间。因为一直保持着最传统的豆
浆制作方式，不知不觉中居然变成
了豆浆中的“活化石”，街坊邻居们
都说只有在这家才能吃到“五六十
年前”的味道。

在小店门口，记者遇到了“豆
浆阿婆”的儿子叶先生。说到母亲，
叶先生眼眶有些湿润：“姆妈做了
一辈子豆浆，现在该休息了。”他
说，母亲做豆浆手艺是从外公手里
传下来的，刚开店时就是为了生存，
后来生意好了，经济也不是特别困

难，这时候卖豆浆就纯粹变成了一
种生活方式。
“阿婆做生意的心态很简单，做

出最好豆浆，便宜味道好，让大家吃
得满意，特别是街坊邻居们，几十年
的感情，生意已经是其次。”
至于“豆浆阿婆”是否继续营

业，“过完年可能会开吧，姆妈过世
了我会继续做给大家吃，但能开多
久不知道，这里马上要动迁，动迁以
后肯定不会做了。”叶先生说，他年
纪大了，子女们对做豆浆又没有兴
趣，这是一份苦活，最重要的是，离
开了老街弄堂，弄堂豆浆就自然失
去了继续存在的理由。

后继乏人
美食何以为继
弄堂美食的“掌门人”正在逐渐

老去，而另一个更为严峻的问题是
城市的变迁。随着城市的发展，老城
区面临动迁，孕育弄堂文化的根基
正在逐步消亡。离“阿婆豆浆”一个
街区外，另一家传奇夜宵店，也面临
着相同的困境。

“长脚汤面”，是上海弄堂夜宵
界的一个“神话”，一对夫妻几十年
只卖一种菜汤肉丝面，居然卖出了
“大名堂”，曾经被评为“上海夜宵
第一块牌子”。老夫妻不仅做面手
艺一流，做生意的方式也非常特立
独行———只做一种面。客人来了不
用点菜，找个位置坐下后，胖阿姨
只问一句：“放什么辣？加菜还是加
肉？”过一会，一碗热腾腾的面条上
桌，此时胖阿姨不忘关照一句“调
一调”。

鲜美的汤面配上独特的点菜
方式、欢乐的就餐氛围，让无数食
客趋之若鹜，许多明星也是这家小
店的常客。可是如今，小店的掌门
人长脚阿叔却有一丝“英雄迟暮”
的悲怆。
店主腿长，被人称为“长脚”，客

人们都喜欢叫他“长脚阿叔”。&$多
年来，长脚汤面 !时 '$分开张的规
矩雷打不动，还有两条规矩分别是
“下雨不摆摊”和“夫妻吵架不摆
摊”。走进狭小的弄堂，长脚阿叔动
作麻利地下着面条，胖阿姨忙里忙
外招呼着客人。记者和长脚阿叔打

招呼，问他最近可好，阿叔苦笑着摇
摇头：“不提了，前几天都吐血了，所
以现在提前出摊提前收摊。”

阿叔告诉记者，他今年已经 ()

岁了，身体明显不如以前健朗。几十
年来他一直熬夜做生意，回家还要
喝点小老酒，结果把胃喝坏了，前不
久胃出血，生意做了一半突然嘴里
喷血，送到医院抢救才捡回来一条
命。这次意外把阿叔吓坏了，医生嘱
咐他不能太累，他也第一次开始考
虑一个问题：是不是该退休了。
“长脚你这么拼命做啥？房子都

买了好几套了。”有客人和他调侃，
阿叔摇摇头：女儿在美国留学，一年
学费好几十万，自己做生意也的确
赚了些钱，但一天做死做活就卖几
十碗面，绝对不是别人传说中的大
富大贵。
“都是为了女儿，否则早就不做

了。等女儿回来我就退休享福。”阿
叔说，他唯一舍不得的就是二十多
年的老顾客们。小店还能开多久他
不知道，但唯一确定的是，一碗鲜美
的汤面，已和这里所有人的生活融
为一体，如果人散了，店也就散了。

上海“弄堂美食”面临消逝困局
91岁“豆浆阿婆”去世，市民叹息又失一个夜宵好去处———

本报记者 李一能

那些记忆中的市井味道
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