
南京路商圈的年味已扑面而来

地道上海味！ 老字号热推年夜饭礼盒
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1月 28 日一早， 上海浙江中路 425 号里
已经坐满了食客， 还有不少人拎着打包袋心
满意足地离开。 原来是消失 21 年的上海生煎
馒头“鼻祖”萝春阁当天在此正式复牌回归。
作为承载了几代上海人味觉记忆的百年老

店，萝春阁的回归消息早已在老顾客、老邻居
的圈子里传开， 不少人早早就赶来店里只为
重温一口记忆中的老味道。 据悉，这家承载着
上海生煎起源史的老店， 此次回归选址正是
其最初的发源地附近。 9 元一两的定价则延
续了亲民路线，开业仅一个半小时，招牌生煎
便宣告售罄。 这场迟到 21 年的重逢，不仅是
一场味觉的回归， 更是老上海烟火气的盛大
延续。

70岁老店长亲自坐镇
老顾客奔赴寻找记忆中的味道

“我以前经常吃萝春阁的生煎馒头！”曾
住在附近的 80 岁张阿姨吃着刚买到的生煎，
有点激动地告诉记者，老店关停以后，这一口
念想一等就是 21 年。当天，像张阿姨这样的
老顾客不在少数，店中既有头发花白的老者，
也有带着孩子的中年人。此次回归的萝春阁，
定价 9元一两（4 只），不到两位数的亲民价格
让更多人有机会重温老味道，不少老顾客一

买就是半斤，生怕错过这口久违的滋味。
事实上，前几年在贵州路上曾开过一家

“萝春阁上海生煎包”，当时大家对于它是否
正宗就有很多争议。不少老顾客品尝后表示
“味道不对，少了那股子老底子的香气”。那
么如今这家到底是不是正宗的萝春阁呢？萝
春阁老店长高永远给出了明确答案：“贵州
路那家不是我们的，所以现在它关掉了。我们
才是正宗的萝春阁，是真真正正的百年老
店。”
今年 70 岁的高永远，是萝春阁最后一代

传承人，这家老店重见天日他激动又骄傲：
“没有让这个百年老店在我们这代人手里丢
失掉。”他介绍，萝春阁最早的时候是黄楚九
在上海创立的，1920 年开出来的时候楼上是
萝春阁茶馆，做生煎馒头的师傅在楼下摆摊，
茶客吃了觉得好吃，后面就用了茶馆的名字。
到最后茶馆关掉了，但这个生煎馒头在上海
出名了。
对于老字号回归，口味无疑是大家最关

心的核心。高永远表示：“我们现在复牌以后
主要还是按照老店的传统去操作和制作的。
口味上也会恢复到原来的样子，做浑水生煎，
我们里面是有酱油的别家的没有。浑水更符
合上海人口味，偏甜一点。”不过他也坦言，现
在的食材和以前的话还是有区别，但是基本

上能恢复到原来的口味。老店长的承诺让老
顾客们吃了定心丸，不少人都表示：“味道蛮
好的，还是老样子！”

开业一个半小时生煎售罄引争议
承诺将尽快改进

不过，开业首日的火爆程度，还是超出了
店家的预期。昨天上午 10 点店铺正式营业，
几乎每一锅生煎刚出锅就被抢购一空。才营
业一个半小时超过一点，当天备的 30 斤货就
全部卖完，馅料没有了，招牌生煎也宣告售
罄。
一些远道而来的顾客发现没有生煎了难

免失望：“第一次听说生煎店没生煎了的，这
不是逼着我吃别的吗？我老远特地赶过来想
尝尝味道的，现在白跑一趟了。”“中午都没
到就吃不上了？那要赶多早来才行啊？这备货
太不够了吧！”
面对大家没买到的失落，高永远满脸歉

意地解释：“老上海人一听萝春阁复牌开业了
都很兴奋，几十年没开了全都要来尝一尝。基
本都是以前的老顾客、老邻居，有些是动迁以
后特地赶过来的，自己尝了味道以后另外还
要带点回去。很多人都买了半斤以上，平均也
要买 3-4两。今天备货只有 30斤左右，以前

老店一般性要有 60 斤，少了一倍。今天结束
我们要开会讨论怎么去改进，这方面要好好
重新做。今天第一天可能比较乱，希望大家体
谅！”

晨报记者 商依琳

距离马年新春还有半个多月， 南京路商
圈的年味已扑面而来， 从全市各处赶来置办
年货的市民穿行在各大老字号里， 耳边不时
传来“哪个套餐卖得好？ ”“这个给我称两斤”
的交谈声，部分柜台前甚至已经大排长龙，节
日氛围日渐浓厚。

无论是半成品菜套餐等各种年味礼盒，
还是腊味熟食、 中西点心或美味零食都有无
数种选择，如今在上海置办年货，唯一的烦恼
是“挑花了眼”。 最近，记者走访南京路等年货
采买现场， 见证沪上老字号们在继承传统与
花样创新间， 串联起一条充满烟火气与仪式
感的年货采购地图。

半成品年夜饭花样翻新
扫码看视频速成满桌大菜

年夜饭是中国人年末最隆重的仪式，但
准备过程的繁琐也让不少家庭发怵。今年，老
字号们给出的“解决方案”依然是半成品年
夜饭礼盒。而其中，半成品菜肴从来是新雅的
硬招牌。
走进南京东路的新雅粤菜馆大堂，首先

映入眼帘的是年货直播间，老字号“触网”风
潮下，靓丽的年轻主播面对直播镜头持续推
荐着新雅的各种年货，方便市民网友们在家
也能轻松选购。再往里一点，就是年货清单和
实体礼盒的展示，前来买年货的顾客大多要
在此前端详一番。
从虹口赶来买年货的市民苏先生告诉记

者，自己年年在这里买一套全家福年夜饭礼
盒，回家扫码看视频照着步骤做，很方便就能
做出一整桌菜。现在还没到买年夜饭的时候，
自己先来“打前站”，看看还需要采办些什么。
据新雅行政总厨黄任康介绍，新雅的年

夜饭堂食提前半年就被预订一空，许多市民
因此转向半成品年夜饭，而今年，新雅推出了

27 款年货礼盒。“今年品种比去年增加了
10%左右，比如这个滩羊排、长臂虾，还有沙
姜鸡，但价格基本持平，性价比更高。”据悉，
半成品年夜饭价格从两三百元至三千多元不
等，精选点心礼盒、海鲜礼盒、菜品套餐等多
种类型礼盒。
福州路的杏花楼里，依次摆开的新年礼

盒也吸引了进店顾客的目光。
今年，杏花楼推出“年年有余”“阖家团

圆”“恭喜发财”三套年夜饭礼盒，冷热菜 +
点心的配置，分为 698 元、1088 元、1588 元
三档。值得一提的是，店内展示的一款设计新
颖的“花样年华”国潮风礼盒很受年轻消费
者欢迎，搭配全新的“12 味”随心配点心，让
年礼“更懂年轻人”。
王宝和依然推出年味大礼包、大盆菜、砂

锅、什锦拼盘、蟹粉等各色外带年货。
今年，王宝和大酒店的堂食年夜饭除了

传统的 8-10 人份套餐，今年还特别供应
4-6人份，适应小家庭的需求。“今年年夜饭
已经全部订满，春节期间还有少量的余位。这
几天开始选购外卖套餐的人也逐渐多了。”
酒店餐厅部经理戴俊表示。

蝴蝶酥等点心柜台已排长队
糕点八宝饭年货少不了

过年少不了甜点和零嘴。新雅对面是南
京东路上另一个“流量中心”———第一食品
商店。
一进门，浓郁的节日气氛便扑面而来，零

食糖果、酥脆糕点，茶酒水、滋补食材……货
架上从天南地北汇聚而来的各色年礼令人目
不暇接。
自有品牌“一食当家”汇集蜜饯、糕点、

肉制品、坚果等品类，酸甜咸香样样齐全。
整个一楼，主打现制现售的华点食品柜

台最为热门，排队的队伍已经沿着铺面打了
弯，蝴蝶酥、黄油曲奇、清蛋糕、椰香起酥条等
点心都很受青睐。
“点心大王”沈大成也是老字号里的排

队“大户”，许多游客打卡南京路步行街，都
要到这里买点糕团吃。这里的桂花条头糕、双
酿团、寿桃、寿糕等经典美食，都是手工制作，
保持着记忆里“小时候的味道”。
软糯香甜的八宝饭是年夜饭的压轴甜

点，春节前夕，沈大成的后厨也在加码制作八
宝饭。
“糕团也要买，八宝饭也要买。现在买了

回家吃掉，之后过年前还要再来买。”一位上
海阿姨展示着手里的沈大成的年货。

老字号腊味专柜人气高
光明?线上首卖熟食大礼包

腊味，是传统过年最正宗的一抹年味。走
进南京路上的三阳南货店，通道直走到底便
是曾经出现在纪录片《舌尖上的中国》里的
腌腊柜台，火腿、腊肉、香肠浓郁的咸香弥漫
在空气里，一位老顾客正仔细挑选着一块腊
肉，他对记者说：“烧腌笃鲜就要这种肉，味道
才正宗。”
泰康食品店深处的腌腊柜台也是人气十

足。柜台上腊味堆叠，头顶悬挂着风鹅、咸鸡、
整只火腿等，这里卖得最好的当数金牌火腿
与特色香肠。据介绍，火腿精选猪腿“上方”
精华部位，每块火腿都经历至少 1年的腌制，
可谓是年末餐桌的王牌美味。
新雅粤菜馆、邵万生等老字号的腌腊专

柜同样热闹，门店做了充足的准备，除了常规
品还有各种特色美味，烧汤、做菜饭、清蒸都
适合。
此外，邵万生的糟醉货也成为新年好选

择。“家里长辈喜欢吃熟醉蟹和黄泥螺，我专
门到邵万生来买。”一名年轻女顾客表示。
值得一提的是，淮海路上常年排队的光

明邨，今年首次于线上平台推出“熟食大礼
包”，含油爆小河虾、本帮熏鱼、烤麸、酱鸭膀
及咸草鸡五款，开启预售模式，定价 158 元 /
套，微信视频号或抖音都可下单，在家也能买
到淮海路上的顶级“弄堂风味”了。

晨报记者 徐妍斐

开店一个半小时生煎售罄

消失 21年的萝春阁昨日复牌回归


