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琳琅满目的海派小吃

上海日常的传统市井小吃不胜枚

举，甜的小点、辣的抄手、素的菜包、

臭的豆腐、粘的切糕，几乎是上海市

井文化的缩影，很能让人感受到上海

琳琅满目的海派小吃的名色。即使是

名份相类似的小吃，在口味上、制作

上、餐饮的文化氛围上，都能尝试出

完全不同的品味来。在今日上海，海

派小味在市井里闾中触目皆是，不

过，相对说来保存得最完整最集中的

当属黄浦区的城隍庙区。

汤包、糟螺蛳。上海城隍庙汤包

的特点，是做工精细，小巧玲珑，皮

薄馅多，不论是哪一种馅，都咸淡适

度，口感极好。包子内有少许油水，故

称“汤包”。而那糟螺蛳，原料不是海

螺，也不是北方的小螺蛳，而是中等

田螺，以调制过的陈糟为主要调料，

烹煮而成。田螺肉鲜嫩劲韧，糟卤香

味横溢，卤汁醇浓，肉卤同吃，更加

鲜美，有论者因此感慨：田螺的味道

恰恰是海、河兼备，正如上海的文化

也是兼收并蓄、中西合璧的。

四季常食的面条，在上海小吃中

占有很重要的位置。一是夏季旺销的

冷面，其制法为将面条先蒸后煮，再

用冷风吹凉，加调味拌食，面条硬韧

滑爽，十分可口。二是四季流行的热

拌面，以熬香的葱油和烧透的虾米，

与煮熟的面条一起拌食。面条韧糯滑

爽，虾米软而鲜美，葱油香气四溢。三

是阳春面，又称光面，此面制法简单，

在酱麻汤碗里盛上滚烫的面条，缀上

碧绿的点点葱花即可。上海开埠以

后，许多面馆对阳春面的汤加以改

进，有用肉骨头熬制，也有增加鲜鱼

同煮的，汤浓味鲜。沪上当时小有名

气的馆子如“老半斋”、“四如春”等

都是吃阳春面的绝佳处。

油氽排骨年糕，是用猪大排佐以

小而薄的糯米粉年糕，经油氽、烧煮

而成。该小吃在上海有两种制法，分

上海小吃的市井民俗与源流
□吴晓明
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别以曙光饭店和鲜得来点心店为代

表，这两家都以经营排骨年糕而著

名，但制作方法不同，口味迥异，各

有特色。

南翔小笼馒头，是沪上著名小

吃，传统名点，由清同治年间嘉定县

（今嘉定区）南翔镇日华

轩糕团店首创。店主黄明

贤对小笼馒头的制作要求

很高，小笼馒头（又称小

笼包子）必须外型小巧，

皮子薄，呈半透明状。馅

心选料讲究，调味认真。

馒头分猪肉小笼及鸡肉小

笼两种。开笼时，只只馒

头鼓胀饱满，逗人喜爱。

入口卤汁四溢，满口生

津，滋味鲜美，与姜丝、米

醋等佐料同食，美味无

穷。

油豆腐线粉汤，是上海的点心店

最常见的汤。在吃生煎或是排骨年糕

时，有一碗这样清爽的汤在边上，一

顿饭才算圆满。油豆腐线粉汤里只有

三个主角：油豆腐、粉丝和百叶包，看

上去是有点清汤寡水，但吃起来却不

含糊。

宁波汤团来自上海的宁波人移民

的后代，汤团有团圆、如意的意思。宁

波汤团用上等的糯米磨成粉做皮，以

细腻纯净的绵白糖、黑芝麻和优质猪

板油制成馅，具有香、甜、鲜、滑、糯

的特点，咬开皮子，油香四溢，糯而

不粘，鲜爽可口，令人称绝。

海棠糕，外层是面粉皮，里面是

豆沙馅，在特制的模具中烘制而成。

由于模子的形状像海棠花，因而得

名，刚出炉的海棠糕，表面撒着饴糖、

芝麻、瓜仁等，呈咖啡色。高桥松饼

则用精白粉、熟猪油、绵白糖、赤豆、

桂花为原料，精细加工而成，滋味甜

肥，松酥爽口，为高桥四

大名点（松饼、松糕、薄

脆、一捏酥）之一。

源远流长的传统饮食

上海开埠之前，小吃

是传统型的，如青团、粽

子、馄饨，而且这些传统

的小吃还与一些节俗或民

俗相对应，因岁时变化而

出现不同饮食内容，而这

些内容又都有特殊的含

义，或为求福，或为驱病，

或为祭神，或为尝新，构

成了传统的饮食文化。

正月初一日，有食汤圆、白菜的

习俗。农村中还有一种传统习俗，那

就是“以果品、菜蔬、杂粉面调粥食

之，谓之和儿羹”。正月十三日，有炒

米花习俗。传统的米花制作，是将糯

米蒸熟、晾干，再在热锅中爆炒，使

米开花，名“卜流花”，又称卜流年，

是一种占卜来年五谷丰登、喜事上门

的活动。正月十五日，旧时上海有接

灶神习俗，要吃用荠菜包的汤圆。上

海清末祀灶时不能用馄饨，但接灶时

则没有这种禁忌。秦荣光撰《上海县

竹枝词》记有：“肉馅馄饨菜馅圆，灶

神元夕接从天。城厢灯市尤繁盛，点

里弄里代磨年糕、汤圆粉
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塔烧香费几千。”此词说的是上海接

灶风俗，是夜接灶神，点塔灯，各庙

烧香，灯市烟火亦盛。民间则用吃馄

饨的方式，来迎接灶神回家。

三月（注，以下均为农历）清明

节，上海喜吃青团。在江南一带，自

古就有在清明时用青团祭祀祖先的习

俗，青团祭祖之后，仍为人们所食用，

因此青团就成为清

明的重要食物。

四月立夏节，

上海人“以金花菜

摊粞作食，并食海

蛳、樱、梅、笋，曰

目明”（道光《川沙

抚民厅志》）。“摊

粞”就是用麦穗磨成的麦粞，加上金

花菜。

五月端午节，吃粽子。清乾隆《上

海县志》载：“五日午时，缚艾人，采

药物，食角黍浮菖蒲、（饮）雄黄酒。”

六月吃馄饨。清乾隆《上海县志》

载：“六日，啖馄饨，云解注（疰）夏

疾。”六月六日吃馄饨防止疰夏，是上

海农村一种传统习俗。

七月七日吃巧果。“七日，以粉面

和糖制各式各样煎之，曰巧果。时新

嫁女多归宁，以相馈遗。”（《紫堤村

志》）这种巧果，在川沙叫“粮考”。川

沙人在这一天还有做茄饼的习俗。七

月十五日为中元节，上海农村中亦盛

行祭祖，此时需备酒菜、制馄饨来祭

祀先人。

八月中秋有食月饼、梨、藕的习

惯。八月二十四日，则以新秫作粉圆

祀社。

九月九日吃重阳糕等，并“对菊

佩（泛）茱萸，尝新酒，名‘开清酒’”

（清嘉庆《松江府志》）。

十月一日，上海习俗要祀祖。“以

面裹菠菜为饼献祠堂。”（清光绪《华

亭县志》）由此可见，菠菜饼是十月一

日祭祀祖先的供品，亦是一种节令食

品。

十一月有冬至

节，上海人素有“冬

至大如年”的说法，

因此这一天要烧煮

好菜。同时，这一天

亦要祭祖，需要特

定的食品，如花糕、

粉圆等。这些花糕、粉圆在供奉祖先

之后，亦为家人所享用了。

十二月初八为腊八节，上海及其

他地区均有吃腊八粥的风俗，不过，

上海的腊八粥则稍有不同。据王韬

《瀛濡杂志》卷一记载：“腊月八日，僧

尼例以杂果双弓米，遍饷檀越，谓之

腊八粥，亦曰佛粥。此风由来旧（久）

矣。沪人往往有以汤饼、菜羹和入

者。”这里将汤饼和菜羹掺入粥中，显

然是上海特殊的风俗，与其他地区稍

显不同。二十三日为送灶神上天，这

天人们要用莳菇、地栗、饴糖等物加

以供奉。二十五日，家家要大扫除，称

为“扫残”，又称“诸佛下降”，此时，

举家都要吃赤豆粥。据说，吃了赤豆

粥之后，可以“辟瘟”。

除夕，要贴春联、包馄饨，按传

统说法，此为“包财”，象征着在新的

流动小食摊
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一年里可以发财致富。吃年糕，表示

高高兴兴，团团圆圆。

沪上小吃的历史流变

现代化的都市是一个多元文化集

中展示的地方，各个地方的民俗也都

会集中展示在这个都市的文化之中，

表现出丰富多彩的都市形象。上海的

小吃文化四面来

风，有多种多样的

表现形态，而且随

外来人口的迁徙、

汇合，构成了上海

市井小吃的多个层

面，也产生了多元

的餐饮魅力。

清代以来，扬州馆子或者扬州

菜、淮扬菜，一直在上海享有盛誉。许

多蜚声中外的名菜和名馆不但在扬州

当地有名，在上海也很有名。经营扬

州菜的馆子，一般称为“扬州馆子”，

无论它地点是否在扬州，老板是否为

扬州人。扬州的糕点是个说不尽的话

题。从前上海的店铺门前，常常有“维

扬细点”的招牌，一个“细”字深得

扬州糕点的精华。一切食品，到了扬

州，就被改造成为带有艺术性的精致

玩意，而同食品原来仅仅用于充饥的

原始目的大相径庭。以《随园食单》所

述为例，书中记载的那些扬州小食

品，无不小巧玲珑，独具匠心。如扬

州的小馒头、小馄饨：“作馒头如胡桃

大，就蒸笼食之，每箸可夹一双，扬

州物也。扬州发酵最佳，手捺之不盈

半寸，放松仍隆然而高。小馄饨小如

龙眼，用鸡汤下之。”

这些细点和经营的方法，对上海

小吃的影响应该很深远。上海的扬州

馆子，比北京、南京更多。晚清朱文

炳有《海上竹枝词》云：“扬州馆子九

华楼，楼上房间各自由。只有锅巴汤

最好，侵晨饺面也兼优。”这“九华楼”

是当时上海一家老扬州馆子。郑逸梅

《拈花微笑录》谈到

旧上海有一处小花

园，“小花园的尽

头，设有两家扬州

馆，一家名大吉春，

一家名半仙居，盘

樽清洁，座位雅致，

到此小酌，扑去俗

尘”。

上海小吃的再一个源流是苏州风

味的点心。如于明嘉靖年间开业的上

海点心店绿波廊，设于上海老城隍庙

九曲桥畔，原名乐圃阆茶楼。1978年

改为餐厅，以经营上海及苏州风味菜

点为特色，主要名点有各色萝卜丝酥

饼。著名的苏式小吃如三丝眉毛酥，

是绿波廊沿袭至今的招牌点心。这款

上海老点形似一道弯弯的老寿星的眉

毛，眉毛酥面皮层次清晰，号称有近

百层之多。里面的“三丝”是由笋丝、

香菇丝和肉丝组成。绿波廊的桂花拉

糕是另外一道名气很大的点心。汤包

这道源自苏州的点心，到了上海竟改

良为“鱼翅汤包”，馅是用鱼翅、蟹粉、

少量皮冻以及一些琼脂做的。从苏州

来的酥饼，成了上海的五仁梅花酥，

粢毛团被改制成精细的冬菜粢毛团。

小吃摊
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苏州面点有蟹粉小笼、炸春卷、虾仁

烧卖、龙眼田螺等，同样使人难以忘

怀。

徽菜馆中的面食也十分有名。旧

时，徽馆兼营面食，随叫随送，比普

通面馆来得高一筹。价廉物美的火鸡

面、划水面、鲜汤虾仁锅，东西很地

道。因此，徽菜馆的面食同样受到好

评。

上海小吃接纳

四面来风的典型是

它的“绍兴情结”。

绍兴三味首推糟

货。以精制糟醉食

品闻名的上海百年

老店邵万生，起于

绍兴人邵六钵头。清咸丰年间他来到

上海，并寻觅到开释乡愁的“密码”：

河虾子酱油、黄泥螺、虾子鲞鱼、糟

青鱼、醉蟹、醉蚶、糟鸡。据载：“戴

九创为小炒，近更以糟者为佳，特面

色不甚洁白。徐三善煮梅霜猪脚。迩

来肆中以钵贮糟，入以猪耳、脑、舌

及肝、肠、肺、胃等，曰‘糟钵头’，

称为美味。”（王韬：《瀛濡杂志》）这

四季应市的糟醉被上海人吃上了瘾

头，邵万生成了绍兴糟货的神奇源

头。

融入上海的再一味绍兴小吃是鸡

粥。1947年，从提篮沿街叫卖起步，

卖鸡鸭下脚熟食的绍兴人章润牛，在

大世界附近大东新旅社门口摆了一个

鸡粥摊，专卖白斩鸡以及用鸡汤熬制

的粥，从老板到伙计一色地是绍兴

人，用的是绍兴阉鸡，沪上名流乃至

引车卖浆者流趋之若鹜，以致传开个

诨名：“小绍兴鸡粥店”，它注册的凤

冠牌白斩鸡商标倒被忘得一干二净。

那梗米鸡粥用的是原汁鸡汤，再配以

鸡肉和各种作料一起烧煮。吃粥时，

装盘的熟鸡切成条块，和葱姜末、鸡

油一同上桌。鸡粥黄中带绿，粘韧滑

溜，鲜香入味，鸡肉色白光亮，细嫩

爽口。

本土与西洋的交

汇

上海小吃的源

头，首先是本埠的，

其次是本土的，在

流变发展中又不断

地融合进外埠的甚至是西洋的饮食风

格，逐渐形成了自己的特色。上海开

埠之后，是上海小吃文化发生巨变的

时期，很多饮食习惯与传统文化产生

撞击，这使上海的小吃文化大大前进

了一步。其中，西方饮食文化尤其是

西餐的加入，使上海小吃文化增添了

新的内容。

西餐在清末又称番菜、大菜，当

时上海的西餐馆随处可见，其中知名

度甚高的有一品香、海国春、岭南楼、

普天春、三台阁、金谷春、海天春等。

价格与其他中国菜馆相差无几，因此

颇具竞争力，赢得了一些喜欢改变口

味或图尝新的食客青睐，特别是商人

等成了西餐馆的常客。西餐馆常常被

用来当作商谈事务、请客吃饭、会见

朋友的场所，成为一种新的饮食文

化。

中产阶级就餐的情形
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那时，沪上报刊上出现了许多西

方人的饮食习惯的介绍，试图以此来

影响上海人的饮食习惯。但是，这些

西洋人的饮食习惯，难以影响上海传

统小吃的地位，即使增添了西餐，沪

人依然要加入自己的传统习俗。例

如，传统的豆腐浆改良出牛奶豆腐

浆、杏仁豆腐浆、虾米豆腐浆、咖啡

豆腐浆。此外，在小吃的制作上，也

吸收了西餐的特点，如油氽香蕉。由

此可见，当时西方饮食是一种新的文

化，给人们的生活带来了新的变化，

连小吃也一并“华洋杂处”。但是即使

西餐这样很正式的餐饮，也在融入上

海时产生了变异。

融合与变异的城市文化承载

近代上海的小吃，历经数百年时

世变迁，汇集东西南北的风格，成为

一域翘楚，其核心秘密是上海文化的

融合和变异：苏北盐城的黄桥烧饼到

了上海多了细腻；江苏昆山奥灶面到

了上海少了油酱的腻味和混浊；甚

至，豫园最近推出内有加拿大火腿熏

肉的酥点，肉丁约1厘米长，颜色粉

嫩，味道香浓，很有异国情调；菜包

花卷大肉包，包子这种北方的主食，

到了上海就小吃化了，馅多皮薄，连

名字也换成肉馒头和菜馒头；耐饥当

饱的老北京炸酱面和精致细洁的苏州

汤面，融合到了上海面食中，增加了

分量减去了加工的细节，成了沪上的

主食。

融合与变异还体现在豫园的“点

心三绝”上：一是面，来自扬州馆子

中的面，被上海人保留了两个特色：

菜好、汤好。具体说起来，沪人沿用

传统的方法，采用百年老面发酵，由

此做成的面口感好，营养价值高。二

是酥点的做工，繁杂、讲究，点心上

的褶子有明褶和暗褶之分，这褶层层

叠叠，紧密相连，吃到嘴里酥软香脆。

如萝卜酥，浅金黄色，口感香酥，萝

卜丝爽口，味咸。三是包子的形状，身

子要求是荸荠状，嘴的形状是鲫鱼

嘴。生煎包很有名气；三丁包很特别，

内有笋丁、菇丁和肉丁，汁甘香可口

味美。

上海小吃的融合与变异之路上，

“师傅”首推苏、锡、常三地，而经典

的无锡小吃更是三地的龙头，如已有

百年历史的无锡小笼馒头、无锡油豆

腐干、三鲜馄饨、六芳斋方糕、萝卜

丝饼、酒酿棉子圆、海棠糕、挂粉汤

圆、烧卖等。上海人可以在走过路过

无锡时坐下来叼陪末座地当回“学

生”，或者买盒带回来送人；但是在

“师承”之余，转身就会加入自己的饮

食情趣。如创制于1757年的无锡传统

名点烧卖，到了上海，就或出简装版

成了路边小吃，或出精装版，如绿波

廊的凤尾烧卖，用猪肉、蘑菇、糯米、

葱作馅，口味独特，胜过仅用猪肉或

虾肉作馅的其他烧卖一筹。

但是，一些很怀旧的感情往往会

牢牢地与某味小吃粘连在一起，令人

无法割舍。这在各地小吃文化中都是

如此。上面说了这么多新老沪上小

吃，但是，对于在上海生活过的人来

说，一个不能释怀的物件是不见经传
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的阳春面。它曾经是上海面食的一大

特色，尽管迄今已经风光不再。但是，

对许多生于斯吃于斯的人来说，阳春

面中蕴涵着的是原汁原味的老上海滋

味。

阳春面，又称光面、清汤光面，乃

是从贩夫走卒到商贾人等的便利之

食。这阳春面最早也的确是清水的，

后来经过老半斋等名店的改进，使用

了鸡和鱼混炖的高汤，才由“清水”而

“清汤”。

关于阳春面的记忆延伸进了许多

上海人的骨髓，以至于有的旅居海外

多年的朋友，回沪后非要在路边的小

店吃一碗阳春面，方才有了回家的感

觉。因此，论及上海的经典小吃名店

时，不要忽略任何一家开在转弯抹角

处的小面馆。因为，高汤的热气飘逸，

不知有多少人生往事尽付于这葱花猪

油高汤的热气飘逸之中。

（题图：冬天的路边小食店）

(作者单位：上海师范大学)
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