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美食物语 /

老上海的大刀面
文 ! 胡克廷老饕论道

! ! ! !近日看到习近平总书记 !月 "日上午，在
焦裕禄干部学院，参加并指导兰考县委常委班
子专题民主生活会，中午在焦裕禄干部学院用
餐，吃“兰考大刀面”的新闻报道，由此，我忆起
在老上海，也有很著名的“大刀面馆”。

上世纪初，在上海金神父路（现瑞金二路）
上，就有一家颇有名气的“面馆”叫“新兴馆”，供
应的就是“大刀面”。我在编纂《卢湾区饮食业行
业史》时，采访过当时该店的学徒、现已九旬多
高龄的姚炳生，他对我叙述了当时生产“大刀
面”的情景。他说，那时生产“大刀面”不但极为
讲究，生产师傅也极为辛苦，要经过“和面”、“揉
面”、“醒面”、“压面”、“叠面”、“切面”等多道工
序；“和面”要将面粉、鸡蛋清和水，凭经验按不同
季节的气温，按不同配比来和好面；“揉面”要揉
到面团表面有较好的光泽度；“醒面”要把揉好的
面，放在布袋里密封，醒约一小时取出砸打一回，
再次放入袋中醒约一小时，取出再砸打一次，如
此要反复多次，至砸打好的面团，其光泽度明显
好于“揉面”；“压面”更辛苦，要用一根长的粗
棍，一头顶在墙上，粗棍压在面团上，制面师傅
骑在粗棍的另一端，凭师傅的体重和“跳压力”，
不但要把面团跳压成又薄又匀的面皮；而且要
使面皮呈长方形，制面师傅因长期这样“骑跳
压”，因而大多留下了“疝气”职业病；接下来要
“叠面”，把骑压好的薄面皮叠成若干层后，就进
入“切面”工序，制面师傅手拿一把又长又重的
大刀，手指上戴上一个铜皮戒子，既起不慎刀伤
手指作用，更起掌控面条规格作用，使凭手感切
出既粗细合乎规格要求，又匀称的“大刀面条”。
“新兴馆大刀面”下面时的“捞面”，与“夜光

杯”#月 $%日刊载的吴翼民先生的大作《苏式面
的花头经》里描述的一样：“师傅捞面也有讲究，
用小的篾斗笊（俗称‘观音斗’），大师傅‘刷刷’
几下，就将面卷紧在笊里，一拳一拳放进碗汤
里，看似少，一挑就多。”
“观音斗捞面”现已少见，“观音斗”这样的

叫法，是饮食业的“行话”，那么这种“篾斗笊”为
什么会称为“观音斗”？我请教过行家，他告诉
我：因用这种“篾斗笊”，经下面师傅运用“捞
功”、“翻功”、“卷功”、“甩功”，入碗中的面条外
观呈“观音头”状，故称为“观音斗”；“观音斗捞
面”很讲究，面不但要翻卷得紧，且面条形“整
齐”得像观音之发梳理过这样，还得甩干斗内之
水分，业内称要下“甩水面”，不下“拖水面”；因
那时的“面汤”是比吴翼民先生描述的还要讲
究，“甩水面”不但不影响“面汤”之鲜美，而且面
的吃口爽而不腻；“拖水面”因把“下面水”带入
“面汤”，不但冲淡了“面汤”之鲜美，而且使面的
吃口变得腻而不爽口，因而“下面师傅”不但要
肯下“辛劳劲”，且得有绝对过硬的基本功。

更有特色的是现已失传的“响堂服务”，这
与已故滑稽泰斗姚慕双、周柏春的经典段子《各
地堂倌》差不多。那时“新兴馆堂倌”，个个身怀
“端面绝技”，两手不但一次可端十多碗面，而且
送到吃客桌上，面的浇头、分量和要求，能做到
绝对一丝不差！这还不算稀奇，更绝的是：那时
是先吃后付账，顾客吃完后，离座去账台会账，
堂倌只需眼睛一瞄，便能立即心算报出正确数，
任你吃了多少，怎样繁复，报账能做到绝对不错！

当时靠近新兴馆的肇嘉浜还东西横贯，航
运柴草、沙石等船舶众多，这些船客还有这样的
迷信习俗，因“大刀面”很长，吃“长面”象征船出
浜能拉住“魂”，因而这批被称为“柴爿帮”、“沙
石帮”的航船人，船一停码头，就先要赶到新兴
馆吃“大刀面”；对面那时被称为“东方巴黎拉丁
区”的“新新街”（即现今瑞金二路 #%"弄的新新
里）里的居民，又大多是小商贩、小职员和一般
劳动者，“大刀面”既饱腹又美味，更经济实惠，

因而又是新兴馆的常客，还有不少慕名而来的
顾客，故那时新兴馆的“大刀面”生意十分兴隆。

我在编纂《卢湾区饮食业行业史》时，还参
加卢湾区政府的《区报》和台办的“写作组”，成员
中有年长且资历丰富，参与编写《卢湾史话》的老
同志，在闲聊中说起新兴馆的“大刀面”，有的还
真吃过“大刀面”，并说“大刀面”比现在吃的机
制面条不知好吃多少倍。这次习总书记吃“兰考
大刀面”，也赞扬说：“大刀面非常好吃，不错！”

为什么“大刀面”比现在吃的机制面条好
吃？这个问题我也请教过业内行家，他为我揭开
了其中的“奥秘”：

一是：“大刀面”不但和面时的用水量比机
制面条多，而且“大刀面”的工艺，经过“和”、
“醒”中的多次“砸打”和“骑压”，不但能使面粉
中的蛋白质和淀粉，能最大程度地吸附水分，而
且极佳地生成“面筋”，使“大刀”切下的面条，具
有韧而有弹性的特性，而机制面条不但含水量
少，又靠机械力上下碾轧，这样不利于面团中的
蛋白质形成“面筋”，而且因电动机械速度快，产
生的热量，会使面粉中的蛋白质变性，更降低了
面条的“面筋”生成度，因而产出面条的“韧性”
和“弹性”，当然就不如“大刀面条”；二是：下面
时我们知道要待水沸时下面条，沸水就成良好
的传热介质，把温度传递给面条，促使面条成
熟；“大刀面条”不但面条内含水量较多，且水的
分布均匀，因而外面的沸水，不但能很快传递到
面条内之含水至沸，且面条受热面匀称，故稍煮
面条就成熟了，捞出之面口感不但有“韧劲”且
“滑爽”，然而机制面条在煮时，不但本身含水量
少，又是靠外部之沸水将面条浸湿后，才能逐渐
由外至内传热至面条，因而煮面时间要较“大刀
面条”长 &倍以上，面条煮制时间越长，面条的
水解程度就越严重，故煮熟之面条，口感当然不
如“大刀面”那样有弹性、筋道和爽口。家煮干制
的挂面条，口感不如机制面条，就是这个道理。

遗憾的是现在我们已经吃不到新兴馆的
“大刀面”了！
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! ! ! !“民以食为天”，吃
饭对于每个人的重要性
不言而喻。如今大多数人
越来越关注吃饭问题，尤
其是大城市白领。

&%$#年 '月 (日，
中国家庭优质食品购物
平台本来生活网，携手知
名调研咨询机构零点研
究咨询集团，联合发布
《中国大城市白领“回家
吃饭”情况调研报告》。此
次调研对京沪穗深四地
共 $%#& 个白领进行了
在线问卷访问。结果发
现，近四成的大城市白
领更多是在外解决吃饭
问题，超过八成的白领
都认识到健康要先从关
心饮食开始，吃得健康
才能身体好。九成的白
领都认为在家吃饭更加
健康，而六成白领认为
在外吃饭对健康不利。
随着工作节奏的加

快和工作压力的增强，回家吃饭
的白领越来越少，工作忙和应酬
多成为了白领在外吃饭的首要
因素。另外，还有超过三成的白
领在外吃饭是因为懒得做饭。在
调查中白领表达了自己对回家
吃饭的渴望。其中，尤其是经常
不得不在外吃饭的人，回家吃饭
的渴望更为强烈。

为此本来生活网联合社会
各界发起的一场公益性生活活
动，“' 月 $' 日这天，不加班、
不应酬，回家吃饭”，并把这一天
定为“回家吃饭日”。

')$'，让我们一起回家吃
饭吧！ 文!轻骑


