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上海闲话 /

沪语编讲

一张包书纸个变迁
文 ! 周钰栋

茄山河

老里八早

葱烤河鲫鱼塞肉
文 ! 袁荣良

沪语趣谈

闲话闲画
文 ! 侯宝良老底子个茶馆店
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难忘葱油拌面 图文 ! 沈一珠

!脚高脚低"与!脱头落攀"

文 ! 刘其舜

! ! ! !老底子个上海城里、
乡下个茶馆店邪气多，乡
下个茶馆大多还有书场，

吃茶、听书侪辣一道。城里除了
专门个茶馆店之外，交关老虎
灶里也会放几张台子，让客人

吃茶。讲到迭个吃茶么，里向有交关
行道，用现在闲话讲就叫“潜规则”。
有段辰光，我经常孵茶馆，也算晓得
一眼，就来讲点畀大家听听。
当时个茶馆店就像一个社交平

台，大多侪是熟客。茶客围绕八仙桌
就坐，天南地北吹牛山，家长里短讲
秘闻。人气闹猛得像镬子里烧出个
蒸汽———热气腾腾。假使侬有啥烦
心事体，只要肯讲出来，一般大家侪
会帮忙出出主意。
我有段辰光住辣郊区，有天早

浪去附近个茶馆店吃早茶，正好坐
辣老茶客阿三头旁边。伊边讲边脱
我倒茶，顺手拿茶壶盖放辣壶旁，继
续陪我聊：“侬喜欢写作，到搿里来
是最好个体验生活。”正辣讲闲话辰

光，店主又拎一把大水壶，来帮阿
拉添茶水。我心里暗忖，店里介
许多人，阿拉又没招呼，老板哪能
晓得阿拉需要加水呢？阿三看出
我个疑虑：“阿是奇怪啦？其实茶
馆店里有交关动作就相当于开
口，侬慢慢较就晓得了。看侬像啥
早点还呒没吃？走，一道出去买
点油饼、糖糕。”阿三头一边讲，
一边拿起壶盖放辣茶壶浪向，壶
盖翘起一半，随后拉仔我就朝外
走。我马上讲：“侬先去，我帮侬
看位子。”阿三哈哈一笑，对我讲：
“侬只阿木林，茶壶会帮阿拉看位
子个。”伊指指斜搁个茶壶盖，讲：
“搿就叫人暂离。老板勿会收壶，
茶客勿会占位。”

吃好早点心，回到茶馆个老
位置。搿辰光赶早个茶客已经走
脱勿少，有人还会带走一壶茶水，
勿紧勿慢脱大家再会。店老板又
从门口客客气气迎进来一批年老
个、歇脚个茶客。阿三讲，茶馆个
客流，一天有几个时段，老清早主
要是做早生意个人；白天主要是
来听书白相，消磨辰光个；热天个

夜里还有来汏浴个。辣搿搭勿论
相识还是陌生，大家聊聊天，交流
交流小道消息，也算是个消息集
散地。刚刚讲到搿搭，茶馆深处传
来琵琶、三弦校调个清脆响声，只
见一个穿长衫个说书先生从后堂
走出来，坐下来一番开场白后，就
开始一边弹三弦，一边开口唱了
一个弹词开篇，茶客讲闲话个声
音慢慢低了下去，开始听书。店老
板也不言不语，根据大家个“茶壶
暗号”进行添水、收壶，收取茶客
自觉放辣台子浪向个听书铜钿。
阿三跟我讲，辣搿种小店里，

老板有多重身份———业主、堂倌、
艺人合伙人。收到个听书铜钿会
按约定与说书人分账。茶馆听书
辣当时文化生活贫乏个郊区，实
在是乡民个一大享受，难怪有眼
老听众久病初愈后，还特地来此
当作有益康复个精神慰藉呢。
临近中午，阿拉两个人准备

离开了。阿三头就把壶盖朝天放
到壶口浪。对我讲：“搿表示人走
了可收壶。”真是呒没想到，茶馆
店里吃茶还有介许多门道。

! ! ! ! !"#$ 年 % 月，《新民
晚报》有篇介绍清代顾张
思《土风录》的短文说：“苏
州土得掉渣的词语在《土
风录》里能找到不少，如曲
蟮”。曲蟮就是蛐蟮，指的
是泥土中的蚯蚓。
上海话中有不少与蛐

蟮有关的熟语：“田里蛐蟮
一肚泥”（不学无术），“猫
嘴里挖蛐蟮”（夺人口中之
食），“一方蛐蟮吃一方泥”
（各有自己天地），“蛐蟮剥
落皮”（一无所有），“蛐蟮
唱山歌、有雨也勿多”（蚯
蚓发声预示少雨），“蝼蝈
唱得口凹酸，蛐蟮落仔好
名声”（欺世盗名）等。沪剧
《罗汉钿》有句台词：“指望
你们蛐蟮修龙天来上，为

什么偏要蝼蛄打洞泥里登。”这“蛐
蟮修龙”也是一句熟语，意思是修炼
升华。据说当年沪上名人杜月笙在
中汇银行开张仪式上也曾自嘲说：
“伲是强盗扮书生，蛐蟮修成龙。”

蛐蟮虽说生长在泥土里，可是
这个名词却是出自古典，并不土气。
我国第一部按部首分门别类的汉字
字典、南朝梁大同九年黄门侍郎兼
太学博士顾野王撰写的《玉篇》里就
有记载。历史地位极其重要的音韵
学著作、宋代官至尚书右丞的丁度
等人修订的《集韵》里也有记载。晋
代崔豹《古今注·鱼虫》：“蚯蚓，一名
蜿蟺，一名曲蟺。”《本草》：“蚯蚓，一
名蛐蟮，一名土龙”。宋代俞琬（俞
琰）撰《席上腐谈》：“蚯蚓一名曲蟮，
善长吟于地下，江东人谓之歌女。”
说明蚯蚓、蛐蟮是同时被使用的。
这两个名字的源出，也颇有相似
的解释。说蚯蚓，“因爬行时，先
向后伸，垛起一丘再向前行
所以得名。”而蛐蟮则是“乍
逶迤而鳝曲，或宛转而蛇行；
任性行止，击物便曲。”皆与
其身形有关。
据说，我国很多方言都
拿蚯蚓叫蛐蟮，如：浙
江、山东、山西、四川、

贵州、河南、安
徽等地。

! ! ! !上海话里有“脚高脚低”个
讲法。勿过，迭个“脚高脚低”勿
是指因脚有残疾，走路勿平衡，
使得走路看起来“脚高脚低”，
而是指某个人讲话呒没信用，
一句进、一句出。

阿拉侪晓得，“进”与“出”
是两种相反个行为，“高”与
“低”同样存在矛盾。上海话用
“脚高脚低”来形容某人“讲话
一句进一句出”就是迭个意思。
与“脚高脚低”有相似意思

个上海闲话还有“脱头落攀”。
勿过，“脚高脚低”常常用辣讲
闲话上头，“脱头落攀”不但可
以用辣讲闲话浪向，还可以用
辣做事体上头，比如可以用“脱
头落攀”来形容某人办事不靠
谱———张三迭个人做起事体来
总归脱头落攀。
辣上海闲话里，讲某人“脚

高脚低”“脱头落攀”，与北方人
讲某人“口无遮拦”“有些二”差
勿多，两个词侪含贬义。
另外，上海话讲某人“戆头

戆脑”“戆嘘嘘”，意思与北方人
讲某人“傻呼呼”差勿多。

! ! ! !对交关学生来讲，新学期
开学第一桩事体就是用包书纸
把新发个课本包起来。迭个是
一种爱书个表现。勿过，迭张小
小包书纸几十年来个变化也是
蛮大个。
记得上世纪 $&年代，我刚

刚上小学，搿个辰光阿拉还想
大勿着要包书。一来是屋里向
经济条件勿算好，勿会为了保
护书本再增加额外个经济负
担；二来是大家相当珍惜读书
个机会，侪邪气爱惜课本，哪怕
勿包书，书也保存得相当好。后
来勿晓得从啥辰光开始流行起
了包书，但包书纸大多数是旧
报纸或者商店里包物事个牛皮
纸，考究一眼个就用盒装饼干、
糖果个包装纸，假使能用上旧
画报里个铜版纸，就算相当挺
刮了。书包好以后，再用毛笔写
上书名、班级、姓名。
到我上中学个辰光，同学

当中个信息资源多了起来。有
同学打听到有两爿纸张商店可
以卖到蜡光纸或平板纸个边角
料，纸张邪气挺刮，而且价钿邪
气便宜，几分洋钿可以买一大
叠花花绿绿个蜡光纸或平板

纸。一家店辣福州路浙江路口，
另外一家店辣延安东路江西路
口。于是，同班同学侪约好一道
利用礼拜天到搿两爿纸张店里
去淘包书纸。
又过了几年，市面浪向开

始流行挂历，有眼光个人就倷
用过个挂历纸来包书。用挂历
纸包书邪气好，因为搿种纸头
厚实，勿容易磨损，用正面包
书，书封面就是色彩鲜艳个画
片，邪气好看；用反面包书，封
面雪白，显得素雅；大家可以根
据爱好各取所需。
可以讲，对交关同学来讲，

包书逐渐变成了一种乐趣。包
书纸材质、色彩哪能选？四只书
角个包法是直角还是三角？侪
体现个人品位和个性。包书个
过程中，大家既享受到自己动
手个快乐，又提升了动手能力。
现在勿一样了，文具店里

有现成个塑料封套。对学生来
讲，用塑料封套包书邪气方便
简单；对老师来讲，用塑料封套
包书可以让教室里显得整齐划
一，但是从环保和学生动手能
力个培养等方面来看又如何
呢'迭个就见仁见智了。

! ! ! !一份香葱一份油! 一把开洋

加鲜头"要问味道好勿好!自家欢

喜顶重要#

交关人欢喜葱油拌面，尤其
是天热勿高兴烧小菜个辰光，葱
油拌面可以当一顿饭，便当。比方
讲前两天就马马虎虎拌过一趟，
朋友圈里一发，留言还蛮多。

有好朋友看到迭碗面以后，
发来一条消息：熬了两瓶葱油。一
瓶用猪油熬，一瓶用菜油熬。比较
下来，用猪油熬个比较香。
迭个朋友住辣芝加哥，勿远

万里发条消息过来，伊肯定是想
讲，要做好葱油拌面勿简单。
呵呵，葛末，阿拉就考究点。
先是下面。用鸡蛋圆细面，水

开后面放下去，烧开，泼点冷水进
去，再烧开就可以撩起来了，做拌
面，面个质地要挺一眼。面撩起来
后放冷（冰）开水过一过，沥干，放
辣旁边；面爽气了，但呒没冷透。

再是熬油。可以先熬
点油备辣海，随用随取。也
有人喜欢现吃现熬，虽然
讨点手脚，但是新鲜。老底
子做拌面侪欢喜用猪油。有
辰光想想，可能是老底仔菜
籽油少，需要凭票供应？反正现
在样样油侪有，随便侬欢喜。
所谓熬油，主要就是熬葱跟

开洋；葱要多，一份油就要一份
葱；葱汏清爽，葱白、葱管分开，沥
干；开洋热水泡软，去泥沙。
油温勿好太高，否则葱会一

记头焦脱。先放葱白、再放葱管、
开洋，慢慢熬香后取出，油冷脱一
歇后，放老抽上色，放生抽提味，
南方人还欢喜放一眼眼糖提鲜，
然后捺面放进去拌匀，盛进盘，再
放葱和开洋提香。开吃！
做葱油拌面讲起来只是几句

闲话个事体，其实也勿简单。勿相
信，侬不妨试试看。

! ! ! !“葱烤河鲫鱼塞肉”是上海本
帮菜里个经典，是姆妈家常菜里
个极品。相比较来讲，弄堂里人家
“葱烤河鲫鱼塞肉”是远比吃熏
鱼、油爆虾、腌笃鲜、红烧大排要
隆重得多个节目。伊个辰光，呒没
双休日，呒没黄金周，呒没小长
假，一年到头法定节假日只有元
旦一天、劳动节一天、国庆两天、
春节三天，大家也呒没条件远足
旅行，每逢节日大多是家人团聚，
烧点小菜吃吃。“葱烤河鲫鱼塞
肉”一般就安排了搿几天。或者，
难板屋里向来了关心特别好个亲
朋好友，也会安排搿种拿得出手
个体面小菜来扎扎台型。记得每
当搿种辰光，父亲、母亲必定红光
满面，喜气洋洋，屋里向个小囡也
常常开心得骨头轻、人来疯。

其实，“葱烤河鲫鱼塞肉”个
烹调工艺还是蛮简单个。

首先选不大不小河鲫鱼两
条，将来装盘成双成对，好看。然
后，活杀汏清爽沥干方面。搿一
步，有人图省事，用剪刀剪开鱼肚
皮了事。我认为还是从鱼背脊剖
开为好，烧起来入味。

其次是肉糜必须自己亲手
剁。加点黄酒加点姜，加点酱油加
点糖，加点葱花加点盐，“乒乒乓
乓”剁得闹忙。灶披间里隔壁邻舍
问起来，轻描淡写地讲，今朝有人
客，河鲫鱼塞塞肉，邪气有面子。
然后是把肉糜塞到河鲫鱼搿

肚子和嘴里，必须塞得饱饱胖胖。

火旺油热，随着滋啦滋啦油锅声，
将鱼煎得两面金黄带焦。

再拿整根香葱翻煸至干瘪，
然后让鱼悄悄地睏了香葱，加酱
油，加黄酒，加糖，加水烧开后中
小火焖烧。过十来分钟小心翼翼
把鱼翻个身，继续闷烧。
搿个辰光，整个灶披间迷漫

着鱼香、肉香、葱香，令人陶醉。最
后，功德圆满，收汁装盘上桌。
应该说“葱烤河鲫鱼塞肉”是

实实在在个复合型菜肴。几样简
单普通个食材经过优化组合，由
量变到质变，档次提高 (倍。
“葱烤河鲫鱼塞肉”也是地地

道道个姆妈咪道，是典型个弄堂
风情。浓油赤酱，醇厚隽永，葱香
四溢。鱼肉外焦里嫩，透着肉香；
肉糜酥而有味，满是鱼鲜。葱、鱼、
肉，精华互相渗透，夹一筷，细细
品尝，多元交融的妙处难与君说，
实在是一大享受哦。
前几天看到一本名叫《居家

必用事》个书，由元代无名氏编
纂，内容侪是生活指南。翻到庚集
《食品类》，居然就有“葱烤河鲫
鱼塞肉”。书中“酿烧鱼”：“鲫
鱼大者，肚脊批开洗净，酿打
拌肉，杖夹烧熟供。”书中
“酥骨鱼”：“鲫鱼两斤洗净
……葱两握……盘合封
闭，慢火养熟，其骨皆酥。”
呵呵，老有穿越感。原来
“葱烤河鲫鱼塞肉”还是一
个古董级菜品，文
化深厚，历史悠
久，传承有
序哦。


