
■本报记者 何易
见习记者 王嘉旖

功夫

ｗww．whb．ｃｎ
２０18 年 1 月 6 日 星期六 7社会观察

本报陕西记者站 西安市曲江池南路 286 号 5 栋 1201 室
电话（０２９）89860038

本报地址： 上海市威海路 ７５５ 号 邮编： ２０００４１ 电子信箱：ｗｈｂ＠whb．ｃｎ
电话总机： （０２１）22899999 传真： （０２１）５２９２０００１（白天）

发行专线电话： （０２１）62470350
广告专线电话： （０２１）６２894223

定价每月 30 元 零售 1．0０ 元

上海报业集团印务中心

本报北京办事处 北京市崇文门东大街 ６ 号 ８ 门 ７ 层 电话（０１０）６７１８１５５１
本报江苏办事处 南京市龙蟠路盛世华庭 Ｂ７ 幢 电话（０２５）８５４３０８２１

本报浙江记者站 杭州市庆春路 １８２ 号 ７ 楼 电话（０５７１）８７２２１６９６
本报湖北记者站 武汉市长江日报路２８ 号２３ 楼 Ｅ2 室 电话（０２７）８５６１９４９６

上海生煎
寻到新路子

坚守 “老传统”

曾被时光“遗忘”的老字号

时 光 的 洪 流 挟 卷 着 人 们 不 断 向

前 ， “我不求 你 过 我 的 生 活 ， 我 只

希望你能够知 晓 有 一 群 人 曾 经 如 此

生活 ”， 曾有一位老饕客如此 说 道 。
他所感叹的 ， 正 是 那 些 儿 时 记 忆 中

的老上海小吃。
彼 时 ， 资 源 紧 张 ， “做 人 家 ”

的上海人就发明了生煎两吃的做法。
在 知 名 老 店 大 壶 春 花 上 一 两 粮 票 ，
点上四只生煎 馒 头 ， 小 心 翼 翼 地 将

皮和里面的肉 馅 分 离 ， 浸 满 了 浓 郁

肉汁的面皮是 能 在 店 里 大 快 朵 颐 的

美味 ， 而里面 的 肉 馅 则 是 大 人 交 待

好要带回家煮 肉 汤 的 。 经 过 老 师 傅

手工打制而成 的 肉 馅 一 整 天 都 不 会

散掉 ， 在肉汤 中 舀 起 一 个 馅 心 ， 仍

能细细品出肉糜间的劲道。
然 而 ， 不 知 何 时 起 ， 传 统 的

“肉心帮” 却开始遭遇市场冷待。 外

地友人若来上 海 游 玩 ， 打 卡 美 食 的

第一站必定选 择 以 汤 汁 闻 名 的 沪 上

知名品牌连锁 生 煎 店 。 “上 海 生 煎

啊， 那包汁水最好吃了。” 许多食客

都在啧啧赞叹这份海派小食的美味。
但在一些有了 年 纪 的 人 听 来 ， 心 里

却有些许感慨 ， 如 今 的 生 煎 早 已 与

他们童年那份温暖的记忆相去甚远。

在变化与坚守里
寻得平衡之道

1997 年 ， 大壶春四川中路老 店

搬 离 ， 引 得 一 群 老 食 客 纷 纷 叹 息 。
随后 ， 大壶春 在 第 一 食 品 商 店 开 了

三家店中店 。 然 而 ， 由 于 第 一 食 品

商店的开门时间是上午 10 点， 这使

得主要做早市 和 午 市 的 大 壶 春 客 源

流失严重 ， 无 奈 之 下 它 只 能 选 择 退

出这家上海地标性的商场。
在 传 统 战 略 已 收 效 甚 微 的 形 势

下， 大壶春想到了进驻商业综合体，
如果真能够顺利打入这块以年轻人为

主力群体的消费场景， 那么振兴老字

号或许就在眼前。 于是， 虹桥天地、
美罗城……这些游客聚集、 年轻人出

没之地便开始出现大壶春的身影。
为 了 适 应 市 场 变 化 ， 在 大 壶 春

做了 36 年的老师傅王国林特意将馅

心 的 甜 度 根 据 年 轻 人 的 口 味 调 低 。
“以前物质条件不好， 大家都喜欢吃

特 别 甜 的 ， 现 在 流 行 健 康 、 养 生 ，
我们就把肉馅的甜度降低了。” 王国

林如此解释 。 甜 度 降 低 了 的 馅 心 不

仅打开了年轻 人 的 市 场 ， 更 是 成 为

了 许 多 外 地 来 客 的 “心 头 好 ” 。 过

去 ， 甜腻的江 南 风 味 总 是 无 法 俘 获

北方顾客的心 ， 而 如 今 改 良 过 的 肉

馅则让他们也开始交口称赞 。
有 变 化 ， 也 有 坚 持 。 地 点 变

了 ， 顾客换了 ， 但 大 壶 春 对 于 传 承

百 年 的 面 皮 却 有 一 分 自 己 的 “ 执

拗 ” 。 与 别 家 品 牌 连 锁 店 用 的 “死

面 ” 不同 ， 大 壶 春 生 煎 沿 袭 着 传 统

方法 ， 必定是 发 面 制 成 。 发 酵 后 的

面皮蓬松柔软 ， 吃 起 来 不 硬 也 不 粘

牙 ， 被 肉 汁 微 微 浸 透 ， 鲜 香 四 溢 。
与 “死面 ” 的 随 到 随 做 不 同 ， 由 于

发酵时间较长 ， 老 师 傅 都 知 晓 一 定

要 根 据 天 气 、 客 流 量 的 情 况 调 整

“发 面 ” 的 配 比 和 数 量 。 “最 近 天

气 比 较 潮 湿 ， 我 们 加 水 量 就 会 减

少 ， 醒 发 的 时 间 也 会 比 平 时 长 。 ”
王国林早已练 就 了 一 身 观 气 象 发 面

的本领 。
与 快 餐 店 厨 房 要 设 置 特 定 的 油

温 、 时间不同 ， 王 国 林 做 生 煎 馒 头

全 靠 听 和 闻 。 刚 刚 开 始 煎 馒 头 时 ，
水 和 油 的 交 错 声 音 与 水 份 被 吸 收 、
最 后 只 剩 油 滋 滋 作 响 的 声 音 不 同 ，
再一闻熟悉的 馒 头 香 ， 生 煎 就 快 好

了 。 几十年如 一 的 老 师 傅 如 今 也 继

续将他们的手艺一代代传给小徒弟。

从潮流的 “跟随者”
到 “开创者”

中 央 厨 房 是 时 下 最 兴 的 概 念 ，
统一采购原料 、 制 作 半 成 品 ， 能 够

保 证 各 家 直 营 店 统 一 的 水 准 和 口

味 。 多年以来 ， 传 统 连 锁 店 最 为 人

所诟病的是口味上的差异 。
两 年 前 ， 杏 花 楼 集 团 将 位 于 四

川 中 路 136 号 的 店 面 划 拨 给 了 大 壶

春作为旗舰店 。 “老 字 号 ” 回 归 老

地方 ， 带来的 不 仅 是 老 饕 客 怀 恋 旧

时 光 的 一 席 之 地 ， 此 地 也 “暗 藏 ”
了大壶春所有门店的中央厨房 。

每 天 早 上 六 点 半 ， 直 供 的 生 煎

原料便会准点 抵 达 四 川 中 路 上 的 旗

舰店 。 从带膘 的 夹 心 猪 肉 、 指 定 的

本地高质量面 粉 再 到 专 供 油 品 ， 老

师傅们都要一 一 确 认 。 本 应 密 封 的

猪肉但凡有些 许 开 口 的 迹 象 ， 师 傅

们都会退货 。 老 师 傅 们 知 晓 ， 原 料

的新鲜与质量 是 老 字 号 得 以 延 续 的

根脉 ， 不敢有丝毫马虎和懈怠 。
紧 跟 潮 流 的 大 壶 春 很 快 便 收 获

了 佳 绩 。 自 2016 年 开 始 ， 大 壶 春

连续两年荣获 米 其 林 餐 厅 必 比 登 推

荐餐厅 ， 是上 海 唯 一 一 家 大 众 化 小

吃的上榜企业 。 尝 到 了 “甜 头 ” 的

大壶春趁热打 铁 ， 与 美 团 点 评 合 作

试水新消费 ， 成 为 上 海 首 家 可 以 通

过 苹 果 手 机 自 助 拍 照 点 餐 的 商 家 。
刚刚结束互联 网 大 会 的 苹 果 总 裁 库

克 便 受 美 团 CEO 王 兴 之 邀 赶 赴 这

家百年 “老字 号 ” 体 验 了 一 把 从 点

菜到取餐的移动支付场景 。
如 今 的 大 壶 春 店 里 ， 多 了 小 年

轻的身影 。 他 们 中 有 看 到 了 米 其 林

榜单想要过来 尝 鲜 的 ， 也 有 从 美 团

点 评 等 美 食 网 站 导 流 过 来 的 。
抬 眼 望 去 ， 仍 是 这 古 色 古 香

的 大 壶 春 招 牌 ， 却 隐 约 焕 发

出新的生机 。

南翔小笼的
“奇幻漂流”

传承于江浙， 扬名在海外

入乡随俗的
“南翔馒头店”

为何售卖南翔小笼的招牌店家却

名叫“南翔馒头店”呢？人们口口相传，
最正宗的南翔 小 笼 是 位 于 豫 园 内 的

“南翔馒头店”。然而，店名与招牌菜名

的出入时常让游人摸不着头脑。
原来， 上海人家习惯将馒头作为

总称，菜馒头、肉馒头、豆沙馒头，总归

都是馒头。为了顺应本地顾客的喜好，
豫园这家以南翔小笼出名的店家便唤

名为“南翔馒头店”，更添一丝亲切感

和人情味。
这家店最初源于南翔本地居民黄

明贤早年间开设的“日华轩”糕团点心

店。名为糕团店，但店里最出名的却是

“大肉馒头”。 个大味鲜的肉馒头由于

料足、 价格实惠慢慢在邻里间闯出了

名气，引得同行们也纷纷效仿，来古漪

园叫卖肉馒头“抢生意”。 南翔小笼的

名头便在这一群商家们的运作下越闯

越响。
光绪二十六年（公元 1900 年），黄

明贤儿媳妇的内弟吴翔升便带了制作

师傅赵秋荣一干人等，在上海城隍庙高

价租借了九曲桥畔与荷花池中湖心亭

隔水相望的船舫厅，开设了如今耳熟能

详的“南翔馒头店”。 在当时，虽然卖的

是“南翔小笼”，点心店店名却叫“长兴

楼”。 直至上世纪 60 年代，公私合营以

后它才正式更名为“南翔馒头店”。
不仅在店名 上 讨 巧 ，“南 翔 馒 头

店”的小笼为了赢得本地顾客的欢心

还做了许多不为人知的改良。 南翔小

笼馒头的原名是紧酵小笼大肉馒头。
据 《嘉定县续志 》记载 ：“馒头有紧酵

松酵两种， 紧酵以清水和面为之，皮

薄馅多，南翔制者最著，他处多仿之，
号为翔式。 ”由于它的馅心比较大，又
被人称为南翔大馒头。 这原本在南翔

居民里讨巧的实在做派，放到了豫园

里却无法讨得海派阿姨们的欢心。 老

板吴翔升便在 传 统 制 作 工 艺 上 进 行

了改进，由原来的大蒸笼改为小蒸笼

制作。 而馒头也由原先的大肉馒头改

进为了现在娇小玲珑的造型。 一口一

个 ， 人们既能 享 受 到 肉 汁 馥 郁 的 鲜

香 ，也不会让吃相太过难看 ，可 谓 一

举两得。

传承百年的馒头技法

南翔小笼的历史已经超过百年，
时光荏苒，它却总有几分自己的坚持。
传到游玉敏的头上， 南翔小笼已历经

了六代传人。 17 岁厨师学校毕业后因

豫园情结进入“南翔馒头店”，26 岁被

师傅徐惠黎委以传人重责， 游玉敏知

道，做馒头没有“花活”，全靠“手勤”，
既要吃得了苦，也要耐得住寂寞。当年

和她一同实习的三四个同学实习期一

过便不知踪影， 而她却在这个行当一

待就是二十几年。
时光的流转是美食转化的 “秘密

武器”。“好吃的小笼包必须要耗费两天

时间才能制成，一天熬制肉皮冻，另外

一天擀制面皮、手工包捏。”游玉敏告诉

记者，店里会提前一天采购好上海本地

猪肉，选取大皮的部分，去掉胆固醇偏

高的那层油脂，开始肉皮的熬煮，这一

工作至少需要花费四至五个小时。冷却

成肉皮冻以后，放置在一旁备用。
第二天的“重头戏”就是选料、和

馅心。有别于其他家以数字代称猪肉的

不同部位，游玉敏每次都会按照猪肉的

实际肥瘦程度切取不同位置的猪肉和

成馅心。 多年纯熟的技艺早已练就，她
知晓，并非价高的就一定适合制作小笼

包。 以猪腿肉为例，它或许是烹制蹄膀

的最佳原料， 但若拿来制作小笼包，则
在口味上会显得太“渣”，而夹心肉恰恰

就是最适合制作小笼包的“那盘菜”。
拌好馅心后，就是面皮的制作了。

和面的关键在于要将面团揉透， 否则

在包馅环节便不容易“拿捏”。 包馅的

过程极为讲究， 收口处必定要打上超

过 16 个的褶， 褶与褶之间匀称整齐，
排成螺旋状， 顶端宛如鲫鱼张开的嘴

唇， 整体形似宝塔。 光包捏这一门手

艺， 天资聪颖的学徒都至少要学习一

年方可领会要义。
“做馒头是项苦活，但时间久了你

也会发现其中的乐趣。”游玉敏如今在

店里主要承担业务指导的工作， 今天

的小笼馒头咸了还是淡了， 她只消看

一眼便知晓。

全方位创新
小笼包也有“排行榜”

你知道南翔小笼也有自己的“排

行榜”吗？ “南翔馒头店”每年推出一

款新品小笼， 以销量作为测评标准，
实行末位淘汰制，不受市场待见的小

笼产品就会遭遇“吃红牌”的下场。
据 “南翔馒 头 店 ”豫 园 店 总 经 理

朱维祥介绍，“南翔馒头店”的小笼品

种常年控制在 13 种。 过去几年，有许

多不受消费者 认 可 的 品 种 如 花 菇 小

笼包、咖喱小笼包就因为惨淡的销量

退出了市场。 而经典产品如鲜肉、蟹

黄小笼包则常年独占鳌头，任凭如何

创新，新品种总也不会抢去它们的半

分颜色。
“如今的创 新 ，不 仅 仅 停 留 在 口

味上 ，还包括了面皮 、外型等 许 多 方

面。 ”朱维祥向记者介绍，如今店中的

面皮已经为迎合市场做了改良。 在上

世纪物质匮乏的年代，人们喜欢厚厚

的面皮所带来的饱腹感。 而如今资源

丰沛，人们更加偏爱薄皮。 于是，研发

团队从几百种 面 筋 值 不 同 的 小 麦 粉

中选取了最适 合 制 作 小 笼 包 面 皮 的

四种面粉，经过一定比例的调配最终

成就了现在的面皮配方。 薄薄的九克

小笼包面皮却 能 包 裹 住 实 实 在 在 的

21 克肉馅 ， 蒸煮过程中也不会漏出

来。 这样的技法，是团队一次次失败

得来的宝贵经验。 在猪油选择上，研

发团队也按照 现 代 人 的 口 味 一 改 过

去黏糊糊的口感，为制成“不粘嘴”的

小笼包做出了许多努力。
既然在人们 “看 不 见 ”的 面 皮 上

都如此煞费苦心，更遑论一眼就能看

到的馅心了。 为了让这款上海人家早

餐桌上的美味走出海外，游玉敏带领

的研发团队在 口 味 上 费 心 做 了 许 多

变革。 美国人喜欢吃牛肉、鹅肝，那就

推出 “牛肉小笼包 ” “鹅肝小笼包 ”。
就是在这样一 次 次 的 创 新 又 推 翻 之

后，南翔小笼也找到了自己在海外的

落地方式。 如今，“南翔馒头店”的海

外分店开得风生水起， 遍布日本、韩

国、新加坡、美国，小笼包再也不仅仅

是江南人家早餐桌上的点缀之品了。
题图：视觉中国

上个月， 刚刚结束第四届世界互联网大会相关活动， 苹果 CEO 库克便从乌镇

动身前往上海， 在诸多行程中， 他却唯独被老字号 “大壶春” 的生煎 “圈粉” 了。
“库克套餐” 中的小锅生煎由原先的大锅生煎改良而来， 更加适应顾客的 “定制

化” 需求。
美食总在不断的新意变化中适应多样化的味蕾需求。 百余年前从江浙 “移民”

而来的南翔小笼经过本地化改良， 就此生根发芽， 陪伴了一代代上海小囡的磕绊

成长。 而传承百年的上海本帮名点 “大壶春” 生煎也顺应创新浪潮， 吸收外来优

点， 革故而扬新， 就此烙着 “上海制造” 的印记名扬海外。

■本报记者 何易
见习记者 王嘉旖

在许多上了年纪的 “老上海” 心目中， 四川中路上那家 “大壶
春” 的生煎最正宗。 煎得金黄酥脆的外壳， 配以弹牙入味的鲜肉馅
心， 再撒上一把芝麻， 瞬间鲜香的滋味便溢满整个口腔。 细细品
味， 肉馅的汁水微微渗出， 更是一番别样的滋味。

时光流转， 眼下许多年轻人却是生煎 “汤汁帮” 的死忠拥趸，
非汁水不欢。 辗转经年， 这些做生煎几十年的老师傅们开始懂得，
哪些需要坚守 ， 又有哪里需要继续改进创新 。 “肉心帮 ” 也好 ，
“汤汁帮” 也罢， 美食总在交融碰撞中变化， 不断适应着人们新的
味蕾需求。

谁曾想， 名满天下的上海南翔小笼最初竟源于清朝同治年间的
无锡小笼， 南方人习惯称它小笼馒头或者小笼汤包。 而北方人则总
会泾渭分明地将有馅的称呼为包子， 无馅的为馒头。 无论是包子或
是馒头， 在上海这个多元文化碰撞交融的城市， 没有人会在意， 只
要意思到了就可以。

小笼包有多家流派， 无锡小笼、 开封第一楼灌汤包、 杭州 “知
味观” 的虾味小笼等等， 不胜枚举， 但最为上海人家所熟知的还属
南翔小笼。
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图 1： 大壶春内的制作流

程完全透明化。
图 2： 位于四川中路的大

壶 春 旗 舰 店 作 为 百 年 老 店 常

年顾客络绎不绝。
图 3： 南翔小笼现做现蒸

现 卖 ， 保 证 要 让 顾 客 吃 到 最

新鲜的原味。
图 4： 游玉敏在进制作间

前准备得一丝不苟。
图 5： 刚出锅的小笼， 汤

水与馅料的比例恰到好处。
图 6： 当季热卖的蟹粉小

笼 的 蟹 膏 都 取 自 当 天 新 鲜 的

河蟹。
本版摄影 袁婧
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