
2019.4.24 佐责任编辑 / 王惠康 执行美编 / 王嘉俊

07
豫园··

全景

阅读建筑 品味豫园
【根在老城厢】

第七站：上海老饭店
上海城市的根在哪 ，是

哪承载了上海的文化？“去城
隍庙白相相”，是地道的上海
人的一个传统节目。 老城厢
作为上海城市历史的主要发

祥地， 散发着本土文化特有
的魅力。豫园、老城隍庙都是
其中最重要的组成部分。 在
这里，大路连着小街、大街横
穿小路、 街上有坊、 弄中有
里、弄通里、里通街、街通路
……中西合璧，五方杂处，多
元文化交融，走向新生。 《豫
园社区晨报》特设“根在老城
厢”专栏，每期为您讲述一处
老建筑，带您玩转老城厢。

4月 12 日下午，国家统计局服务业司副
司长李万茂、上海市统计局副巡视员沈丽华
带队到豫园街道调研，黄浦区统计局局长戈
珺、副局长张琦和街道办事处副主任尤炜陪
同。
国家统计局调研组选取了豫园街道近年

来发展较好的两家优质企业，即合得软件
（上海）有限公司和上海零点市场调查有限
公司，到企业现场座谈，了解企业的发展经营
状况和在四经普报表填报中遇到的问题。
合得软件聚焦企业中高层管理者培训领

域，自主开发独具特色的游戏化学习平台，运
用模拟仿真 IT技术进行体验式学习、商战模
拟，得到 BAT、宝洁等“灯塔客户”的认可，
年营收迅速攀升至近两千万，是豫园街道高
科技、“小而美”企业的代表。合得软件一贯
配合豫园街道在地统计工作，在四经普中也
和街道经普办进行密切沟通，仔细填报，报表

经国家局、市局审阅无误。李万茂指出，合得
公司找准了方向和市场，经营成就可喜，希望
继续加大研发投入，把业务扩展到更多领域。

零点公司是市场调查行业的领先者，也
是豫园街道四经普工作的第三方合作伙伴。
零点有数集团公共事务系统上海区总经理

黄勇向调研组做了业务汇报。随着政府调查
需求的增多，零点公司 2018 年营收同比增
长了 40%，公司内部强化了垂直行业管理，
通过优化组织架构、开拓全国市场、组建数
据中心等措施练内功、提质量，进一步巩固
行业领先地位。在四经普工作中，零点公司
与街道经普办实现了“街司联动、无缝衔
接”，街道经普办负责明确工作要求、制定
工作流程、把关数据审核、协调疑难问题，零
点公司实施入户调查和现场过录。李万茂表
示，零点公司对市场调查行业具有较大影响
力，有能力、也有机会承担起更多的政府调
查工作。
调研组认真听取了关于四经普做法和困

难的汇报，就细节问题开展热烈交流，一一回
答了街道经普办和零点公司在工作中遇到的
疑问，勉励街道经普工作取得更好成绩。

（发展办）

藏在豫园的各地风味

上海的美食天堂 一吃就是 100年
豫园作为上海的美食天堂，那可是不少

老饕最爱的美食集聚地。深厚的美食传统，更
是让许许多多上海人忘不掉在豫园逛吃逛吃
的岁月，既然食物的香气随着记忆飘来了，那
就让我们一起感受下豫园美食的文化渊源
吧！

老城隍庙的风味人间

上海是一座移民城市，五湖四海的移民
带来了不同的文化与故事，也大大丰富了上
海的饮食市场，这使得上海形成了独特的海
派饮食文化，而豫园老城厢的美食和文化可
谓集大成。老城隍庙的兴建其实早于豫园，其
后由于商圈的形成，大家都习惯性将它们放
在一起，一直到今天，大家说起豫园老城厢，
还常常称其为老城隍庙。
说起城隍庙市场，很久之前它便已是上

海最具地方特色的商业集市了。城隍庙香火
鼎盛，与周边商业融为一片，形成了独具特色
的“庙市”。清咸丰开始，城隍庙一带开设了

不少商铺，汇集了桂花赤豆糖粥、油豆腐线
粉、鸡鸭血汤、干烘鱿鱼、香糟田螺等小吃摊，
现做现吃，味道鲜美，价格低廉，红极一时，还
有擅烧本帮菜肴的老荣顺馆（上海老饭店前
身），专做精致素菜的素香斋、松月楼也极受
市民欢迎，同时，一些外地特色小吃在城隍庙
落户并逐渐发扬光大，宁波汤团、南翔小笼馒
头等成为城隍庙品牌小吃，名气甚至超过原
地。
随着戏院，茶楼在城隍庙市场的逐渐集

中，城隍庙小吃开始革新和走向精致化。同
时，本帮馆子的厨师通过实践，掌握并创造了
炸、溜、爆、炒、炖、烩、霉、蒸、烧、煎、贴、煮、
熏、烤、炙、煸、扣、涮、烟、扒、泡、浸等数十种
技艺，并不断吸收外帮菜的优点，拓展食材，
推出一系列具有经典意义的看家菜，城隍庙
美食渐渐声名远播。所以，在很多人心里，老
城隍庙市场可以说是响当当的网红集市啦！

老底子上海人逛城隍庙有讲究

当年去城隍庙，大家都是要空着肚子去
的，然后这个摊头吃吃，那个摊头看看。听听
卖梨膏糖的小贩唱唱小曲，吃两粒名气响当
当，入口回味无穷的五香豆。那时，纸头包装
的五香豆五分钱就能买一包。春节的时候，城
隍庙里还有卖糖炒栗子的，伴着阵阵叫卖声，
“炒良乡，话良乡，阿拉这里的良乡是重糖炒
的……”卖良乡栗子边上卖白果的摊头不买
账、要来抢生意了，“生炒糯米油白果，香是

香来糯是糯，一粒开花两粒大，两粒开花鹅蛋
大，一角钱买十颗，买十颗来送一颗”，这声
声叫卖可真是让城隍庙里盈满了热闹的烟火
气息。

那个时候的小吃，可不是放在装修精致
的门店里面售卖的，小贩搭个帐篷，下面架上
长板凳。然后馄饨、宁波猪油汤团、排骨年糕、
桂花糖粥等小吃食就被安置在小摊上售卖，
这边走边买，边买边吃的岁月还真是叫人十
分怀念了。
来了城隍庙，南翔小笼是一定要吃的，皮

薄馅子鲜，一咬一包肉汤就出来了。不过吃
小笼馒头也要当心，不要一口咬下去，油水全
都飙到对面“无辜”的顾客身上了。一些老吃
客还会去城隍庙吃早点，葱油开洋拌面肯定
是他们的首选。三两葱开，一碗双档，边上人
一看就晓得了，这个是老吃客了。
美食家沈家禄对城隍庙地区的小吃有过

这样一番品评：城隍庙小吃品种丰富，汇聚了
各地风味小吃，携带方便，小巧精致，因而成

为了大众化美食的完美化身。它留存着时代
的记忆，给予一代又一代上海人无限的精神
安慰，更在上海的百年变迁中，成为中西方文
化交流的使者，融汇多元文化，充实着海派饮
食文化的内涵。
在这么多年的时光里，豫园老城厢里的

风味美食从未停止传承，同时新的创新发展
也在不断被谱写。豫园商城不仅深入挖掘自
有老字号的历史文化深度，在保证传统滋味
不变的基础上，推出更多优质美味，满足现代
消费者的需求，更源源不断地引入如松鹤楼、
大壶春等知名老字号，丰富豫园美食内涵，为
上海市民和八方游客带来经典上海味道和江
南风味。 （豫园商城）

上海老饭店模仿老上海石库门设计，
更令人感受到浓郁的老上海风情。其中有
8间以“沪城八景”命名的包房，更是给人
以一种饮食与文化结合的浓郁气息。

上海最早的本帮菜饭馆

从“两张半台子”起步，到如今老上海
风韵十足的餐饮界“大佬”。创立于清光绪
元年，原名“荣顺馆”，由于回头客们习惯

叫它“老饭店”，1964 年正式改名为“上
海老饭店”。它是第一批中华老字号，荣获
国家非物质文化遗产。它也是《舌尖上的
中国》上海菜专题的拍摄地。

味道上的“上海方言”
———本帮菜

本帮菜，又叫上海菜。聚集了苏、锡、
宁、徽等 16 个地方风味，才炼成现在上海
菜的特色风味，本帮菜肴选材四季分明，汤
浓汁厚、清淡素雅、浓油赤酱。本帮菜烹调
方法上善于用糖，别具江南风味。
“红烧河鳗”是很多食客来老饭店的

必点菜肴。色泽红亮，入口即化，味道鲜
美，回味无穷。“八宝鸭”的由来，当初受
到“大鸿运”饭店八宝鸡的启发，更新配
料，创新做法，制成老饭店口味独特的八
宝鸭。“糟钵头”可以追溯到清朝嘉庆年

间，这道菜原是川沙农家菜。美味可口，拥
有众多拥趸，杜月笙便是其中之一。“青
鱼秃肺”这道菜状如黄金，嫩如脑髓，卤
汁浓郁芳香，入口未细品，即已化去，余味
在唇舌之间，久久不散。“扣三丝”制作时
用鸡脯、冬菇、冬笋等切丝堆砌，寓意金山
银山，《舌尖上的中国》特作专题报道。
“虾籽大乌参”经改良后，加入了火烤、油
炸、汤浸等入味程序，使大乌参口味愈加
醇厚浓郁。河、湖鲜类菜品是老饭店的另
一大特色，蟹黄油、油爆虾、红烧划水等都
是老饭店中河湖鲜类的名菜。“油爆虾”
是老饭店河鲜类菜品中深受顾客喜爱的
名菜，每年 6 月份带籽的河虾上市，便是
做油爆虾的最好时节。
国家级烹饪大师、上海本帮菜非遗传

人任德峰是上海老饭店的大厨，谈起这些
菜肴，如数家珍。

（发展办）

国家统计局来街道调研四经普及在地统计工作


