
开了 33年，曾被誉为“上海最好吃”的弄堂面馆

阿娘面馆关门引发全网“回忆杀”
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三十三年烟火路，从弄堂小店到米其林推介

阿娘面馆的故事，不仅老卢湾人熟悉，整个上海的美食圈
都大名鼎鼎。
主持人曹可凡写过一篇文章，回忆阿娘在世时，找她吃一

碗新鲜黄鱼面的温暖场景。阿娘面馆始于 1993 年，其前身是
泰和饮食店，由住在上海的宁波阿娘创办———宁波话中“阿
娘”便是大娘、奶奶的意思，熟客们口口相传，“阿娘面”的名
号便渐渐盖过了本名，成为刻在上海人记忆里的符号。
江湖上关于阿娘面的起家史，有着零散的多种版本。一种

说法是，当年已是花甲之年的阿娘，因老伴去世、儿子身体欠
佳，为了撑起整个家，在思南路的小弄堂里摆起几张桌子，卖
起了自己亲手做的黄鱼面，一步步发展成远近闻名的特色面
馆，靠好手艺和新鲜食材站稳脚跟。
据去过早期面馆的老顾客说，当时的店里只有普通的桌

椅白墙，却凭着实打实的味道，收获了第一批老客。阿娘本人
更是亲力亲为，据说每天三更时分便起床熬制老汤，坚守着
“汤料秘方不外传”的原则，这秘方后来只传给了自己的孙
子。2008年，阿娘因病去世，这家承载着无数人回忆的面馆一
度歇业，让不少老食客以为，这段味觉传奇就此落幕。
万幸的是，阿娘的孙子从海外归来后，没有丢弃阿娘留下

的金字招牌。他在思南路老店附近一百米处重新选址，将原班
人马召回，延续传奇。当时，记者的同事曾经采访过阿娘的孙
子，他感叹说：“面馆延续下来，就好像阿娘还在。”
而在记者的探访观察中，老店新开的那几年，阿娘面馆每

天门庭若市。思南路没多宽，附近停车位紧张，有的食客甚至
宁可违停贴单，也要赶过来吃上一碗面。
荣誉，渐渐出现在阿娘面馆的墙上。它连续多年入选米其

林必比登推介，成为“具素质且经济实惠”的代表，更被香港
媒体列为到上海必去的十个地方之一。来自港澳台、新加坡等

各地的游客下了飞机便直奔这里，只为尝一口地道的阿娘面，
成为老上海美食文化的重要缩影。

明星青睐的本帮风味里，藏着“一碗面的坚守”

能在上海众多本帮面馆中脱颖而出，成为“上海最好吃”
的代名词，阿娘面的特色，藏在每一处匠心细节里。比如，面的
汤往往是苏式红汤，汤头略带甜味，既能提鲜又不腻口。
有人说，阿娘面里以黄鱼面最为出名，与明星林忆莲有

关，因为坊间以为她最喜欢吃阿娘家的黄鱼面。阿娘在世时，
对于黄鱼倒是很讲究，鱼要当天新鲜采购，她还要亲自处理鱼
肉。
孙子接手小店后，到货的黄鱼就由专人仔细去头、去尾、

去肚肠，批成薄片，确保鱼肉鲜嫩无刺、干净爽口。鱼骨慢熬的
汤汁，汤色乳白，鲜醇不腥，搭配的灵魂咸菜更是点睛之笔，略
带甜味，清爽解腻。六六的小说《蜗居》中，海藻甚至拉着宋思
明专门去吃一碗阿娘的黄鱼面，让这碗面成为了上海文化的
一个缩影，被更多人熟知。
除了黄鱼面，阿娘面馆的其他浇头面也颇具特色。在众多

老顾客的印象里，爆鳝面、大肠面、虾腰面都是热门选择。面条
本身偏硬，吃起来有嚼劲。他们觉得，面的价格比一般面馆稍
高一些，比如：普通黄鱼面 35元、鳝丝面 45元、爆鳝面 55元，

黄鱼煨面 60 元，但“东西做得还是挺地道”。最贵的蟹黄面
149元，作为镇店之宝存在。
即便后来被评为米其林推介餐厅，日常人均仍不过 50

元，普通食客也能轻松解锁美味。“以前，我在附近上班，有朋
友中午来拜访，就带人家到阿娘面馆吃一碗黄鱼面，再加一块
20元的大排。这也算是简餐当中比较丰盛的了，大排很大，吃
下去超有满足感。”老顾客翁卫民说。
尽管也有人认为，随着时间的流逝，面的味道不再像以前

那么惊艳，归于寻常。但对于老吃客而言，这碗面早已超越了
食物本身，成为一种生活习惯、一段温情记忆；而对于新食客
和外地游客来说，这碗面是读懂海派烟火气的窗口，是来到上
海打卡街头美食的味觉符号。

“变”也是城市生生不息的表现
曾经的温暖会留在心里

经营了这么多年，阿娘面馆不是没有闹过闭店乌龙。早年
夏季，面馆会歇夏停业，被食客误传“关门”，心里七上八下，
专门赶来一探究竟。再就是面馆装修，也有人过来，看到通知
上的重开时间才放心。
这一次，阿娘面馆是真的关了。4 月 10 日，记者赶去时，

店内招牌、价目表均已撤下，桌椅堆叠，边上放着杂物，只留一
名女店员清场。她说，之前店里生意还行，尽管不再有十几年
前的门庭若市，还是有很多老顾客、回头客会来，也有游客跟
着各种榜单来打卡。店老板仍然是阿娘的孙子。“关店是老板
的决定，他不打算做了。”
最不舍的莫过于陪伴它走过多年的新老食客。已有老顾

客在得知闭店消息后，专程前往思南路，只为再看一眼面馆的
招牌，回忆当年的味道。
老顾客翁卫民认为，阿娘面是上海人心目中的温暖记忆。

不过，告别也不用太伤感，老店关了，新的店还会不断开出来。
“最近，我在思南路、雁荡路、淮海路这一带转了转，看到了街
头面貌的变化，确实有新店开出。也许哪一天，附近又出来一
个‘阿爷面馆’，也是可能的。”
他说，在黄浦，类似阿娘面这样的小店其实不少，也深受

食客的青睐。“比如我常去的两家，打浦路斜土路拐角的老盛
昌，和蒙自路丽园路口的一家小店，点心和便餐都有，现做现
烧，还有充值优惠，很受居民特别是老年人的欢迎。”
在他看来，城市充满生机和活力，一切美好如果能够坚守

得长一点当然好，但是从古到今，人们的生活一直在变，变是绝
对的，不变只是相对的。“变，也是城市成长和生生不息的表现
方式。”至于那些藏在一碗面里的匠心、温情与回忆，会永远留
在每一位食客的心中，成为上海这座城市最温暖的烟火印记。

晨报记者 何雅君

“阿娘面馆，关门了，震惊。 ”
小红书上， 小 ZZ 寥寥几个字的消息配上思南路阿娘面

馆的照片， 一夜之间就收获近百条留言， 并且借助媒体的传
播，触动了全网“回忆杀”。

这家曾被誉为“上海最好吃”的弄堂面馆，自 1993 年开业
至今，走过了 33 个春秋，承载了几代上海人的味觉记忆，甚至
刚刚入选 2026 米其林榜单。

4 月 10 日中午， 新闻晨报记者来到黄浦区思南路 36 号
的阿娘面馆店址，发现该店确已停止营业，门口张贴了停业公
告，一名店员正在清场。 记者询问得知，该店目前的老板仍为
阿娘的孙子。“生意其实还可以，但老板决定不做了，他有他的
考虑。 ”

对于食客们而言，阿娘面馆的关闭，不仅是一家熟悉的小
店消失，更是一段味觉记忆的落幕。不过，见证该店 33 年历程
的老顾客翁卫民说：“老店关了当然不舍， 但也一定会有新店
不断地诞生。一切美好如果能坚守得长久一点当然好，但生活
是不断在变的。要相信这座城市充满生机和活力，也把老店带
来的温暖永远留在心里。 ”


