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前言

大约在二十年前，文学圈的朋友就把美食家这顶帽子扣在我头上。
那个时候很多精力充沛、富于幻想的年轻人在文学小道上你推我搡地向前冲，文学杂志多而且卖得不
错。
杂志社或评奖或组稿或搞笔会，自娱自乐风气很甚，一帮文人晃到外地扰民，一路上看看风景和美女
，说说段子，吃喝这档事自然也不耽误。
每到一地，当地文学社团出面接待，大家海吃海喝，借着酒劲说点理想、技巧、感觉等今天看来很可
笑的废话。
车行半路打尖，就轮到我点菜了。
我点的菜大家都爱吃，有时候荒村野店的实在拿不出什么来，我就捋袖下厨，整他几个菜来，也能赢
得一片喝彩。
其实我心里明白，好胃口一半是饿出来的。
有话说，三代才学会吃饭穿衣。
要灭上海人的威风，这是最见效的一句名言。
想想啊，吃一碗饭穿一件衣尚且祖孙三代接力赛跑，写小说还有什么奔头？
我爷爷不是贵族，顶多算个乡绅，打牌老输钱，最后将地卖光算数。
我老爸也不是贵族，从绍兴乡下赶到上海来混日子，身份与今天的农民工差不多。
后来才开了二家鞋店，算是小业主。
我老妈的娘家与贵族更沾不上边，绝对无产阶级。
行了，痛说革命家史我都嫌烦，打住。
反正我的血管里流的不是贵族的血，我的血里胆红素猛超标，义务献血人家不要。
不过，我那不识几个大字的老妈对子女的教育是蛮严厉的，她不知道贵族是什么玩意儿，但将规矩看
得挺重。
比方饭桌上吧，吃饭不能有咯巴咯巴的声响，筷头不能在碗面上移来移去，不能将筷子吮得吱吱响，
有客人一起吃饭时小孩子不能夹第一筷菜，吃鱼不能翻鱼身，不能第一个夹鱼背上的肉⋯⋯最最严重
的一条，不能将饭粒掉在地上。
小时候家里穷，筷子不成套，有长有短，材质多样。
有一次我将筷子在桌上那么一顿，为的是笃笃齐便于夹菜扒饭，脑瓜子当即就挨了一栗凿。
老妈抓住机会就跟我讲了一个故事：有一大户人家，老板娘不会生孩子，领养了一个穷小子。
她一心要将穷小子修理成小开，供他吃供他喝，还请了家庭教师让他识字，买了钢琴让他弹。
经过好几年修理，小开学会了喝酒抽烟打麻将，腔调像那么回事了。
老板和老板娘很高兴，为他办一个生日酒会，请来一大帮亲戚朋友。
大家吃得欢，将那小开夸得飘飘欲仙。
狐狸一得意就要露出尾巴，小开拿起筷子对准自己的胸口一笃，对准一只大虾要夹来吃。
这个动作被在座的一位老太婆识破了，马上传话开去：这个小开肯定是穷小子出身。
为什么呢？
我老妈清清嗓子破题：叫花子吃饭哪来桌子？
只能将筷子在胸口笃笃齐。
一个人从小学会的动作，注定一辈子也改不了。
答案：吃饭穿衣要三代人的努力。
听了老妈的故事，我相当泄气。
这辈子，我就安心做个穷小子了。
想不到，现在大家都称我为美食家。
我飘啊。
不错，早在二十年前我就参加上海饮食公司对涉外旅游定点饭店的审定，内容之一就是通过品尝菜点
来确定申报的企业有无资格接待老外。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<上海人吃相>>

好像在三年前，《三联生活周刊》隆重推出中国十八个美食家，我代表上海出镜。
还有一些杂志报纸硬拖我出席评奖会或新闻发布会，发个铜牌、尝道新菜、品品洋酒、喝喝普洱，我
也不能太拿自己当回事，摆谱不是我的一贯风格。
但去了之后发现得不偿失，这样的活动多了，写作的时间就少了，心情也更加浮皮潦草。
是的，我还没有悔过自新，在文学的小道上继续摸瞎子赶路。
我怎么就这么不开窍呢？
后来我给自己的堕落找了一个理由，吃吃喝喝吧，一抹嘴走人的，或者临走再带点掖点，那叫腐败。
像我这样无权无势，硬被人拖去吃顿白食，暗中记下了吃了什么，喝了什么，赶回家写成文章，发表
，那不算腐败，那叫弘扬中国的饮食文化，对拉动内需、促进消费有积极作用。
后来又发现，像我这样高举文化大旗的人还不少。
比如今天你打开报纸，几乎每张报纸都辟有美食专版，有些时尚杂志做起美食文章来更是大模大样，
图文那个并茂，赏心那个悦目呵。
年轻记者爱写这类文章，读者也爱看，广告商更爱往花花绿绿的版面上投钱。
电视台的美食节目人气也相当旺，从刘仪伟到那小嘴，吃得一嘴是油，那叫敬业。
这种多赢的局面有利于提升报纸发行量和电视收视率，有利于媒体与读者、观众的感情沟通，也是构
建和谐社会的生动表现。
于是我更有理由写了。
十年里写了不少，出了四本书。
去年一本《上海老味道》，读者反应不错，半年时间就印了三次，听说还得加印。
这是读者对我吃吃喝喝的肯定啊。
群众赞成的事，一般不会错。
葛优怎么说啊？
相信群众。
这套海派文化丛书，理所当然的，应该有饮食文化的一席之地。
饮食男女，这是人的天性。
海派文化丛书是从文化层面上揭示上海人集体性格禾口地域特色的文化工程，离开了吃喝二字，你别
谈性格，也别谈地域，更高雅不起来。
孔夫子听了韶乐，表示可以三月不吃肉。
这是一种姿态，不要相信他老人家的胡谄，他对饮食向来是高标准、严要求的。
再说上海啊，国际大都市，吃饭穿衣谈恋爱，居家布置闹新房，一不小心都成了全国人民的榜样。
上海人家过去住的是石库门房子，对吃喝倒是不敢马虎，现在更讲究，否则如何与国际接轨呢？
所以，当策划人向我布置回家作业时，我像小学生那样聆听着。
以前，短缺经济，政治挂帅，吃吃喝喝就是追求资产阶级生活方式，这书写不了。
再往前，知识分子清高得很，好像不食人间烟火，谁要是谈吃的，那就俗到家了，不可救药，在文人
圈子里没地位。
主流意识形态重视的是文以载道，宏大叙事，吃喝拉撒是不上台面的，那么只有放浪形骸的李白、自
居易、苏东坡等人才会在诗作中涉及具体的饮食生活，并以此为乐。
要说道嘛，其实也载得动。
我最爱苏东坡这首诗：“竹外桃花三两枝，春江水暖鸭先知，蒌蒿满地芦芽短，正是河豚欲上时。
”从雅里读，是一幅充满生机的风景画，从俗里看，是一桌令人垂涎的农家菜。
桃花酒、老鸭煲、清炒萎蒿、红烧河豚鱼⋯⋯流口水了吧。
而一般自鸣清高的文人远避庖厨，油瓶倒了不知道扶一把。
浩如烟海的书库中，我们有二十四史，有《梦溪笔谈》，有《东京梦华录》，有《农政全书》，有《
长物志》，还有《茶经》，却没有一部真正能体现一个时代风物的、包罗万象的食经。
那个谁啊，老跟盐商混在一起吃喝玩乐的袁枚，留下了薄薄一册《随园食单》，好像影响最大。
其他如《粥谱》、《养小录》、《中馈录》等古书，今天的美食家和厨师都不愿意费劲地看。
看的人少，或者你偷偷看了，会影响你考状元，影响你的山林名望，所以像《神农黄帝食禁》、《老
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子禁食经》、《酒井饮食法》、《淮南王食经》、《江飧馔要》、《诸家法馔》等古籍到后来都佚散
了。
多可惜啊。
我两年前写一本关于老城厢的书，突然生出一个怪念头，非常想知道豫园的主人潘允端一家吃的是何
等鲜美的山珍海味？
排场又是如何？
他的亲家徐光启，是个有清名的官员、科学家、基督教徒，又是将甘薯引进中国的有功之臣，他家的
伙食标准如何呢？
我找了一些书来看，都不见有记载。
其实，通过餐桌，我们可以看到很多社会经济方面的信息。
今年是改革开放三十周年，主流媒体都抓住饮食这个题材做文章，通过老百姓的豆腐账，见证社会的
进步，见证改革开放的必要性和伟大意义。
认识到这一点，那么就明白饮食文化是大有文章可做的，是可以通过俗的题目，通达雅的主旨的。
我对饮食文化的重要性认识比较充分，因此豪情满怀地完成了这个任务。
现在这本书出版了，希望读者喜欢。
关于本书，其实没什么好说的，一看目录就明白我要说些什么了。
有一点，我想跟读者朋友交个底：我不愿意将此书写得过于学术化。
饮食文化的文章最怕学术化，你那里一学术，读者就会犯晕，以为你是在编写菜谱，好像要抖搂包袱
忽又卖起关子，态度很不真诚。
现在书店里的菜谱多的是，中菜西菜，小吃快餐，港式本帮，养生保健，美容益智，都在打折卖，我
不好意思为文汇出版社增加库存。
我写历史，比如海派菜的形成，比如西菜在上海登陆，都是通过解剖一只麻雀来展开的。
我喜欢讲故事。
这样我也轻松，读者也轻松。
再比如我写到一百多年前就流行于上海的西菜，在今天的品种之多，风味之杂，大概是一般读者所不
敢相信的吧。
我就以亲身体验来写，环境如何，味道如何，格调如何，力图让读者有身临其境之感。
但我一般不说这家店的具体地址，更没有订座电话。
读者看了若有意前往品尝，自己打114号码百事通问去吧。
还有一点，这可能是拙作与一般饮食文化著作不同的地方，我着意对上海人的吃相进行点评。
所谓吃相，字面上指吃喝时的举止言行，表现为一个人在进食时的修养。
看一个人的吃相，就大致可以知道这个人的家庭背景、教育背景、阅历、性格及处世为人的原则了。
不过我的概念更加宽泛，还兼及饮食文化的深层次问题，比如公平、道德、环保、文明。
有个后生作家——后生可畏啊——说过一句话：食物与人是平等的。
这话说得太好了，让人放下架子，并感动。
既然平等，那么我们对食物必须给予充分的尊重，还要怀有一份感恩之心。
我写这方面的文章，从来就不敢将自己凌驾于食物之上。
相反，我力图写出食物的脾气、性格、相貌和格调，写出它们与人的关系，对人的恩惠及诱惑。
最后，我还通过食物的媒介，写出人与人的关系。
马克思说过，人是一切社会关系的总和。
那么我们研究饮食文化，说到底就是为了更全面、更感性地研究社会。
最后再说一句，我不是贵族，我还没有学会像贵族那样吃饭穿衣，但老妈在饭桌上做下的规矩，我一
辈子受用。
近来十分流行“创意”二字，如美术创意、建筑创意、文学创意等等，因其名目繁多而目不暇接，又
因大多陌生而超然处之。
但上海大学海派文化研究中心主任李伦新同志提出编辑（（海派文化丛书》的创意使人精神一振，耳
目一新，对我们从事文化工作的人来讲，正是思之无绪的良策，事之无措的善举。
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内容概要

我写历史，比如海派菜的形成，西菜在上海登陆，都是通过解剖一只麻雀来展开的。
我喜欢讲故事。
这样我也轻松，读者也轻松。
再比如我写到一百多年前就流行于上海的西菜，在今天的品种之多，风味之杂，大概是一般读者所不
敢相信的吧。
还有一点，这可能是拙作与一般饮食文化著作不同的地方，我着意对上海人的吃相进行点评。
还通过食物的媒介，写出人与人的关系。
我们研究饮食文化，说到底就是为了更全面、更感性地研究社会。
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作者简介

沈嘉禄，男，上海人，祖籍绍兴。
     
　　《新民周刊》主笔，中国作家协会会员，上海作家协会理事。
出版长篇小说及集子多种，涉及饮食文化的随笔集有《徘徊酒缸边》、《消灭美食家》、《美女鸭头
颈》、《上海老味道》。
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章节摘录

象牙筷所指何处上海餐饮市场格局经过近百年调整，早已今非昔比了，传统的帮派菜肴渐渐淡出江湖
，新崛起的帮派菜各领风骚，而年轻的食客则醉翁之意不在酒，而更着意环境、格调和气氛。
简言之，吃什么并不重要，重要的是与谁交臂尽杯。
对于不少直闯餐饮场所的人来说，菜谱是一本颇费踌躇的书。
“先生，请您点菜。
”身穿一袭高开叉旗袍的服务小姐低声细气地说，把油滋滋的菜谱塞在注定由他埋单的那位先生手里
。
可是那位老兄装模作样地翻了老半天，最终还是支支吾吾地说：“你帮我们点吧。
”这一在上海饭店里常见的情景，至少说明了两个问题，一是会吃的人并没有与市场的繁荣发展成正
比，二是值得吃的菜也与这个形势不成正比。
读者一定会对我的判断表示怀疑，这三十年来，上海新开张的饭店何止干百？
餐饮业的繁荣局面正以前所未有的冲势刷新着我们的生活观念，提高了我们的生活质量，怎么能不负
责任地说没有特色、没有美食家呢？
然而理论是灰色的，菜肴是五彩缤纷的。
统计学概念的数字不能简单地解释社会现象，否则我们就像吃了一盘茄汁鲳鱼，以为掩盖腥臭气的甜
酸味就是鱼的本味。
先让我们心平气和地打开上海餐饮业这本大菜谱，来看看这些年有多少特色在我们的筷子下消失了。
徽菜是随着徽商进入上海而兴盛的一个帮派，徽菜馆最早在鸦片战争前就落户上海了。
旧时的徽菜馆大多开设在南市、闸北一带，后来逐渐遍布全市，著名的有老醉白园、复兴园、三星园
、宴宾楼、民华楼等。
到上世纪二三十年代，没吃过徽菜的人简直不能算成功人士。
直到二十年前，闹市中心还有大富贵和逍遥楼南北呼应，前者前身就是创建于清光绪七年的徽州丹凤
楼。
如今，逍遥楼已经不知到何处逍遥去了，大富贵还在，但底楼卖熟菜点心的生意相当不错，徽菜则越
来越萎缩了。
要是在别的饭店看到李鸿章杂碎、葡萄鱼（一道用十几只青鱼眼球做的菜）、三虾豆腐、沙地鲫鱼这
类徽帮菜，别管味道是否正宗，赶快点来尝尝，这已经属于餐桌上的文物了。
豫菜也是较古老的一个菜系，创始于清末民初的梁园致美楼是上海唯一的豫菜馆，当年鲁迅曾“慕名
而至”，在这里招待过客人，并在那天的日记里也记上一笔。
上世纪90年代初，这家名店因为网点调整而退出历史舞台了。
曾经得到老佛爷赏识的黄河鲤鱼焙面成了广陵散，曾烙下北宋都城宫廷菜、官府菜、寺庵菜印记的开
封桶子鸡、托烧豆腐、扒猴头、铁锅蛋、陈煮鱼等数十道名菜，今天的小青年就再也吃不到了。
那么湘菜总应该借一点圣者之光大行于市吧。
湘菜进入上海不晚于上世纪20年代，坐落于西藏南路上的岳阳楼是一家标志性的湘菜馆，以油重色浓
、酸辣焦麻的风味征服了上海食客，而且在十多年前也挖掘出几款如东安子鸡、腊味合蒸、红白肚尖
等传统湘菜，并在广告上写明是老人家身前特别爱吃的菜，希望吸引客食。
但这也不能挽狂澜于既倒，才两三年吧，饭店迫于形势，在店门口立起了“狗肉滚三滚，神仙立不稳
”的广告，卖起了狗肉火锅。
再后来呢？
西藏中路拓宽，原址为上海音乐厅移建工程所占，岳阳楼就拆了，也没见它在别处冒出来。
当然啦，如今上海滩上湘菜馆又开出了不少，但风味如何就难说啦，哪一家都在卖号称最最正宗的毛
家红烧肉。
福建中路上曾经有过一家名字很典雅的饭店——知味馆，这是以杭州菜为招徕的饭店，尤以炸响铃、
龙井虾仁、东坡肉、西湖醋鱼让人食指大动，而现在“知昧停车、闻香下马”的性情中人少了，这家
饭店也无可奈何花落去，先是改营别的帮派，店名改作莫名其妙的“东方明珠”，经营仍无起色，后
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来这块招牌移至别家，开到长寿路上一幢商务楼上去了。
闽菜也是我国八大菜系之一，它最早形成于闽侯县，随后在福州、闽西、闽南形成三个流派。
差不多也在20年代进入沪埠，这与福建商人在十里洋场拳打脚踢是分不开的。
旧时在上海有不少闽菜馆，建国后只剩下南京西路上的闽江饭店，供应的闽菜分两类，一是正宗的闽
菜，包括佛跳墙、七星鱼丸、乌柳居、白雪鸡、闽生果等。
另一种是适应上海人口味的改良闽菜，有南煎猪肝、生煎肉片、软溜草、清鱼翅、八珍鸭舌等。
闽菜用红糟，独具～格。
但不久闽江饭店也改弦更张，要吃佛跳墙和炒西施舌大约只能学一学做黄粱美梦的南柯先生了。
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