
创造下一个百年辉煌

! ! ! !短短半年多，老半斋两次成“网
红”，上次是被吐槽服务不佳、这次
则是因为刀鱼汁面“卖疯了”。面对
在舆论场的大起大落，张永华倒是
比较“淡定”。“其实现在我们就是一
家主要为老年人服务的饭店，大多
是以前住在附近的居民，即使动迁
走了，还是会经常回来光顾。”张永
华说，正是因为如此，老半斋注定不
可能成为一家“高大上”的饭店，它
的命运已经与那些老顾客们的生活

交织在一起，互相依存，不可分割。
菜饭 !元一两、油条 "元一根、

豆花 !元一碗……对于一家位于闹
市中心的餐饮店来说，这的确是良
心价。为了照顾老客人，定价已经 #

年没变了，可各种成本又水涨船高，
管理者很是头疼。
除了成本上升，更大的挑战来

自于大众餐饮习惯的改变。已经在
老半斋工作了 $%年的大厨黄奋胜
告诉记者，以前人们爱吃功夫菜，就

是花费大量心血在细节上用心拿捏
的菜肴，是厨师水准的最高体现，也
是一家饭店能够安身立命的“金字
招牌”。现在大家对这些没那么讲究
了，烧菜都是标准化、流水线作业，
效率的确提升了，利润也更高，味道
粗略一尝也差不多，但仔细一品就
不对了。功夫菜的魅力，就在一个个
看似可有可无细节中，在老厨师千
万遍操作的经验里，是标准化无法
替代的。

如今老半斋的厨师，大多都是
几十年的老员工，很多都是退休了
再度返聘，肯认真学习传统烹饪技
艺的年轻厨师很少，因为这是份苦
差事，每天早起晚归，收入也不
高，因此人员流失率非常大。万一
老厨师退休了，传统手艺也将不复
存在，这也是所有老字号餐饮共同
面临的难题。据了解，今年老半斋
将重新装修，届时不论是店面环
境、菜品还是服务将会有很大改
变，百年老店老半斋是否能抓住这
次机遇克服困难焕发生机？值得拭
目以待。

10时30分，离中午饭点还有半个小时，福州路600号老半斋酒
楼就已经人头攒动，队伍从柜台排到了店门口。副总经理张永华身穿白
色工作服、脚踩套鞋，亲自在厨房熬汤下面；大堂经理朱翠华则在外面
端菜送饭，一刻不得闲。看到两位经理亲自压阵，员工更是卖力，全店上
下忙得不可开交。
这家有着112年历史的老店为何生意会如此火爆？原来清明节前

是该店特色的刀鱼汁面上市的季节，一年只卖3个月，错过要等一年，
前不久传出长江刀鱼可能全面禁捕的消息，更是吸引食客们蜂拥而至。
明年到底还能不能吃到刀鱼汁面？张永华告诉记者，现在还不好说，

但就算哪天刀鱼汁面真吃不到了，也会有其他新菜替代，老字号能够生
存到今日，并不是只靠一两道菜，除了继承传统，更重要的是与时俱进、
推陈出新。
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百年饭店老半斋烹出最火刀鱼面
刀鱼汁面或将退隐江湖 但美味不会变服务会更好

! ! ! !半年前，一段视频的走红让老
半斋颇为尴尬。有外媒质疑老半斋
的服务、环境不佳，称其为“零分饭
店”，引发了一轮社会上对于老字号
服务水平的大讨论。老半斋也在这
段时间停业了近一周时间，反思不
足，改进服务。虽然外媒的批评有失
偏颇，“零分饭店”言过其实，但反映
的问题，如服务态度不佳、店员自由
散漫等，也是无法回避的现实。张永
华坦言，这件事对全店上下刺激很

大，大家都觉得委屈、丢脸，但也无
法推卸责任。“现在想想，这件事对
我们是一个重要的提醒，以前觉得
老字号最重要的是保持菜点口味质
量，通过此事发现客人们对老店的
服务也提出了更高的要求。”
痛定思痛后，老半斋对员工进

行了服务培训，在进门处增设了一

位“总迎宾”，要求服务人员时刻注
意服务态度，对客人笑脸相迎、杜
绝打牌、玩手机等不规范行为。记
者在店里看到，虽然服务员非常忙
碌，但与半年前相比，服务有了明
显的改善。
今年 #&岁的顾客朱先生说，他

在这家店吃了几十年了，因为这是

家平价大众餐厅，顾客对服务的要
求也没那么高，以前有一些不尽如
人意的地方也能接受。但去年下半
年以来，他明显感觉到老半斋的服
务水平在进步，现在服务员说话的
口气更亲切了，脸上的笑容也多了，
店内的环境卫生也干净，他对此非
常满意。

! ! ! !明年刀鱼汁面还是否吃得到？
张永华也说不好。市面上的刀鱼分
三种，江刀、湖刀和海刀。味道最鲜
美的是江刀，每年从长江逆流而上
产卵繁殖，因为水质与大量运动的
缘故，肉质鲜嫩、鱼鳞变亮，只有清
明前的一段时间内可以吃到。近年
来随着捕捞过度、环境污染、修建水
利等原因，江刀越来越少，而湖刀和

海刀的口味远不及江刀，刀鱼本身
又非常金贵，人工养殖难度很大，几
次尝试的结果都不太成功。
“如果现在不保护，总有一天也

会彻底吃不到。”张永华说，如果刀
鱼被列入保护物种，刀鱼汁面可能
真的要变成绝唱了，但国家的政策
一定要支持，哪怕老半斋少了一道
名菜，那也是大势所趋。他相信，就

算没了刀鱼汁面，老半斋的魅力依
旧存在。“淮扬菜是我们的根，传统
菜从来不是一成不变的，要跟着时
代与时俱进，只要守住了传统，还可
以研发新菜来留住客人。”
这几十年来，老半斋其实也在

悄悄地变化。比如以前一些菜品口
味偏油腻，现在人们讲究健康饮食，
菜也变得清淡了些。张永华说，店里

大部分顾客都是老年人，他们习惯
的口味必须优先考虑，很多老客人
都是吃了几十年，菜品稍微有点变
化就马上能吃出来，所以既要考虑
用流行口味吸引新客人，也不能大
刀阔斧改变得罪老客人，做到这种
平衡不是一件容易的事。
在守住传统的基础上，老半斋

近年来推出了一系列中西结合、复
合口味的新菜品，如鸡酱鱼排、金牌
牛肉、咸蛋黄南瓜、绿叶菜油面筋、
特色黑米糕、吉士奶黄卷等等。

! ! ! !老半斋的招牌菜刀鱼汁面可能
是当季人气最高的美食。这一碗没
有任何“浇头”的“光面”，已经是 %'

多年来老半斋餐厅的当家菜点。
刀鱼汁面的来历已经不可考

了，张永华只知道是几十年前一位
大厨天马行空的创意。即便在刀鱼
还不是那么稀有昂贵的时候，也不
是人人都能吃得起的。为了让大家
都能尝尝鲜，一位大厨用不适合上
餐盘的小毛刀为主料，放入油锅翻
炒，直到炒成金黄色的鱼松，一股刀
鱼特殊的香气扑鼻而来。随后，再将
鱼松与老母鸡、蹄髈、肉骨一起熬成
浓汤，至少要熬足 $个小时，最后用
少量淀粉勾芡。
如此烧出来的面汤，色泽奶白、

质感黏稠、味道鲜咸适中，将刀鱼的
鲜香完全锁在汤汁中。食用时不需
要加任何浇头，浓汤配面足矣，堪称
上海最美味的光面。最重要的是，相
比几百元上千元才能吃到的刀鱼，
这一碗刀鱼汁面的价格非常亲民，
花三十多元就能尝到当季刀鱼的鲜
美，而且上海独此一家。
最近，老半斋生意火爆，一天能

卖出 ('')*'''碗刀鱼汁面。一碗
刀鱼汁面、一份招牌水晶肴肉是现
在食客的“标配”，还不过瘾就再加
一份小刀鱼，不到 "''元，就能享受
到性价比极高的春季美食。

! ! ! !说起老半斋，大部分老上海人
都知道，是吃淮扬菜的地方，解放前
就已经是非常有名的扬州馆子了。
早在清光绪三十一年（*('%年），老
半斋的雏形“半斋总会”就已经出
现。当时是几位开设银行的扬州人
创办的同乡俱乐部，供应面点小菜，
为银行职员提供家乡风味饮食。民
国初年改名“半斋酒楼”，开始对外
营业，经营镇江、扬州风味的菜肴、
点心，深受上海市民欢迎。

后来有人在对面开设了一家
“新半斋酒楼”，拉走了不少生意。为
了夺回客源，酒楼从扬州、镇江聘请
了一批名厨，增加了名菜名点，不仅
价格下降，菜点质量也有了很大的
提升。为了与竞争对手有所区别，改
名“老半斋酒楼”。
之后的几十年，“老半斋”几乎成

为了淮扬菜在上海的代名词。名菜名
点有白汁�鱼、水晶肴肉、刀鱼汁面、
蟹粉狮子头、炝虎尾、咸菜煨面、千层
油糕等等，解放前鲁迅、胡适、梁实秋
等上海名流都是这家酒楼的常客。

*(((年因为市政工程需要，老
半斋酒楼从汉口路 %(#号原址搬到
了如今的店址福州路 #''号。

淮扬名菜
鲁迅胡适曾是常客
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