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上海闲话 /

沪语中古语

老里八早

茄山河

灶披间

自从大姐定居上海，我每年

冬天侪会到上海住一段辰光。我

对上海的小吃邪气感兴趣，特别

欢喜吃粥。我的表舅一直从事上

海地区的文史研究，伊也对我讲

过交关旧上海粥店的故事。

表舅说，过去上海粥店邪气

多。小粥店相对简单，一般只

卖白米粥，同时配送大头菜、发

芽豆之类下粥小菜。大粥店

则堪称奇观，花样翻新，

名目繁多。单是荤粥就

有鸡粥、鸭粥、香肠粥、瘦

肉粥，尤其是无锡粥店，

光品类就有百余种，诸如

红豆粥、什锦粥、莲子八

宝粥等等，各类素

粥琳琅满目。

旧上海

粥店的商铺

格局也相对集中，大的粥店多半

沿着四马路（今福州路）、石路（今

福建中路），以及麦家圈（今山东

路一带）一字排开，一年四季勿歇

业，临到炎夏，铺子里还供应绿豆

汤，又因为熬粥的原料以米为主，

所以粥铺里也有粽子出售。

旧上海粥店勿但多，而且名

号也很考究。最典型的牌号就是

“景恒茂”。史料记载，景恒茂是

旧上海早期粥店创始人，因老板

乐善好施，经常以粥施舍穷苦百

姓，久而久之就有了好的口碑，后

来各家粥店沿用其名，多以“景恒

茂”为招牌吸引顾客。

过去的餐馆一般侪是白天开

张夜里打烊，唯独粥店除了旧历

新年歇业三天，其余辰光侪是24

小时营业。特别是凌晨以后，粥

铺里灯火辉煌，交关勿愿意花钱

寄宿旅社的贩夫走卒纷至沓来，

只要花几毛钱喝一碗素米粥，就

可以辣粥店里临时歇脚，因此旧

上海的粥店总是人头攒动。

粥是一种流食，单纯喝粥很

容易饿，所以粥店除脱售卖各种

粥食，还辅以主食，比如“野鸡团

子”，类似于糯米团子，糯米做成

外皮，内置各种馅料，分成甜咸两

种口味，甜的有豆沙、莲蓉，咸的

有青菜豆腐、萝卜干。

旧上海的粥店多，吃粥的人

也多。每到饭点，粥铺里常常座

无虚席。只要环顾四周，总能看

见一堆人弓着身子，嘴唇靠辣碗

沿浪，拿热粥啜进嘴巴里，热呼呼

嗰，邪气扎劲，那种窸窸窣窣的声

音此起彼伏，流淌辣粥铺里，外面

大街上也能闻到味道，听到声音，

当年粥店的热闹景象由此可见。

文 / 刘中才旧时上海的粥店

在上海人嘴里，嘴巴的“嘴”

念zī而不是念zuǐ。“嘴唇皮（嘴

唇）”“嘴巴干（口渴）”“嘴花野迷

（花言巧语）”“七嘴八搭（胡牵乱

扯）”“回张八嘴（顶撞不

服）”“嘴硬骨头酥（色厉内

荏）”“叼嘴搭舌头（咬字不

清）”，总之所有出现“嘴”的

地方无一例外要念zī，包括

上海黄浦江沿岸独多含

“嘴”字的地名：陆家嘴、周

家嘴、金山嘴、龙华嘴等等。

“嘴”这个字是在唐代

以后出现的，是其本字“觜”

增加了“口”字偏旁形成的

累增字，《集韵》：“嘴，本作

觜”；而在汉代《说文解字》

中就收录的“觜”，就读若zī：

“从角，此声；此，止也”；《唐

韵》“胏宜切”。今天的《现

代汉语词典》里，“觜”字仍

有zī的读音，但仅仅用来指

星宿，即古人所谓二十八星

宿之一的“觜宿”。觜的原

义是指猫头鹰一类鸟头上

的毛角，也指鸟或人的口嘴

部。东汉张衡《东京赋》：

“秦政利觜长距，终得擅

场”；西晋潘岳《射雉赋》：

“当咮值胸，裂膆破觜”；南

朝萧子显《南齐书 ·刘休传》：“覆

背腾其喉唇，武人历其觜吻”。

“觜”甚至可以用来表示与“口”有

关的其他器物，譬如北魏贾思勰

《齐民要术》：“以绵幂铛觜瓶口，

泻著瓶中。”

宋代以后，“觜”和“嘴”并用，

但两者还是

有读音上的

区别的。《广韵》

“觜”列“支韵，即移

切”；而“嘴”为“祖委切”。

南宋王明清《挥尘余

话》中记有一段旧闻趣事，

可资证明。说当初浙

江淳安人詹大和犯了

点小错，落到大理寺少

卿李端初手里，李少卿看

不起詹大和，便“操俚谈诟之

曰：‘子觜尖如此，诚奸人

也’”；这里的“觜”就是“嘴”的

俚语读法，诟病对方尖嘴猴腮，

听懂了的詹某记下了这次轻

侮。十多年后两人再次官场相

遇，李端初早已忘了这档子事，

客套问候：“岂尝邂逅朝路耶？

风采堂堂，非曩日比也！”此时

已是水部员外郎的詹大和仍用

当年的俚词作答：“风采堂堂固

非某所自见，但不知比往时觜

不尖否？”弄得李端初下不来

台。用对方能听懂的方言方

音，既避免影响当庭气氛，又出

了自己心中一口恶气，这在宋

代官场算是常例。

北宋张舜民《画墁录》中也

有类似的记载，丞相晏殊不满

张先办事磨蹭，“作色操楚语”

相讽，张先是浙江湖州人，听得

懂楚地方言。

这样看来，“嘴”字读音北zuǐ南

zī的分野，可能从宋代就开始了。

如今的上海人未必都知道“嘴”的

本字是“觜”，但却一直坚持把“嘴”

读成zī；这种执着的背后，有时还真

隐藏着它存在的内在原因和相关

的历史故事。
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阿爷读报纸

戴副老光镜

一字连一句

阿奶认真听

国家大事体

小家老百姓

报道样样有

天天要关心

当中吃眼茶

两老谈谈心

孙子呀呀交

手机拍视频

两老爱学习

越活越年轻

发到朋友圈

点赞灵灵灵

文 / 杨建明读报纸

阿拉国家种萝卜的历史可以

讲得上是源远流长，《尔雅》是我

国最早的一部解释词义和名物的

工具书，其中《释草》篇里讲：“芜

菁紫花者谓之芦菔（萝卜）。”贾思

勰的《齐民要术》里也提到了种萝

卜的办法。《唐本草》更是把萝卜

的特点讲得明明白白：萝卜味道

辛辣、甘甜、温润，可以消食、下

气、祛痰、解毒。

萝卜的营养价值很高，里向

有大量维生素，还有消化酶可以

让人胃口大开。《本草纲目》里居

然讲“莱菔（萝卜）天下通有之”。

可见萝卜分布之广，产量之大。

诗人苏轼是个美食家，爱吃

鱼肉荤腥，曾发明“东坡肉”。勿

过，伊后来反而变成素食主义者

了。有《撷菜》诗为证：“秋来霜露

满东园，芦菔生儿芥有孙。我与

何曾同一饱，不知何苦食鸡豚。”

我国传统医学认为经常吃萝

卜可以强身健体，民间有“十月萝

卜赛人参”的说法。还有市井俗

语：“萝卜上市，郎中关门”，意思

是平时多吃萝卜,人就不易得病，

也就不需要去看医生了。

1918年宁波中华卫生公会

编辑的《卫生公报》里，有吃萝卜可

以治疗当时暴发的流感的讲法，因

其能解风火温燥湿热之邪。

我当年读初中的辰光，学校地

处广中路，周围一片蔬菜田，每周四

下午是劳动日。经常去播种、除草、

深翻、收获萝卜。

白萝卜的种子播种前，要先曝

晒几天。再要深翻土地，晒上一周，

乃末才可以施入农家肥跟硫酸钾，

播种行距在40厘米左右，出苗后要

除去杂草。中耕时分还要培土。一

般秋初播种，只要精心护理，60天

到90天就可以收获了。可惜当时

缺少趁手的劳动工具，拔出萝卜带

出泥，只好一大筐一大筐地抬到

河边，用手搓洗。时值初冬，手指

头冻得像一根根胡萝卜。

《诗经》里有一句：“采葑

采菲，无以下体。”葑是蔓菁，

北方叫芥蓝，俗称大头菜。

菲就是白萝卜，意思是采摘

萝卜和蔓菁，难道只要叶子，

不要根部吗？诗歌运用反

问，强调这两种东西

的根部，才是

阿拉要收获的

果实呀。

文 / 周允中萝卜的故事

沪语童谣

兔年春节已经过去

了，老朋友阿三跟我讲：

“现在过年呒没劲，我做

啥事体侪兴趣勿高，看侬

倒是忙忙碌碌蛮扎劲。”我朝

伊笑笑：“今年疫情情况勿同，

我也简单了。”想起来，近些年交

关人侪感觉过年呒没味道，勿像

老里八早过年有一股浓浓的年

味。问题出辣啥地方呢？

记得我曾经辣媒体上发过一

篇文章《年味被自己弄丢了》。说

的是大家观念有了变化，看如今

饭店的“年夜饭”每年国庆节后就

开始预订了。再看时尚年货、有

口碑的过年点心，像松糕、八宝

饭、宁波汤团，还有老字号里冷

盆、熟菜之类，天天侪辣排长队，

就连阿拉小辰光家家户户侪会做

的“蛋饺、蛋卷”，现在大家情愿到

超市、饭店排队买半成品，也勿想

自家动手做。记得当年我曾经笑

话辣光明邨酒家排队买蛋饺的老

同志：“蛋饺么自家屋里摊摊，犯

勿着辣搿搭排队吃‘西北风’。”结

果伊还来开导我：“阿弟啊，侬脑

子想勿穿，现在啥人还去忙搿种

事体？省省吧！”后来网购盛行，

手机浪向点点，就可以等“蛋饺、

蛋卷”送上门。可以坐享其成，自

家就懒得动手，激情也就呒没了，

曾经的“年味”其实是阿拉自家厾

脱嗰。

听了我搿番分析，让阿三提

起了精神：“对嗰呀，早前头过年

休息日勿多，凭票证到处去排队

买东西，回来还要加工半成品。

当年屋里呒没冰箱，鸡鸭鱼肉买

回来该腌的腌、该煮的煮、该风干

的就找通风地方挂起来，起码要

忙好几个礼拜。”

我讲：“往年我过年欢喜自家

做糕团，松糕、八宝饭大家侪欢喜

吃，今年身体原因呒没做。今朝

正好元宵节，阿三侬假使呒没事

体，现在就来帮忙做汤圆。”阿三

听了，一口答应。

搿辰光，迎面过来老张，看见

阿拉两家头兴冲冲一道走，就问：

“做啥去？”听说阿拉打算为过元

宵节“重操旧业”，笑嘻嘻讲：“搿

几天嘴巴里呒没味道，正好做点

吃吃嘛！熏鱼、走油肉欢喜口伐？

我来做。”

老张是退休厨师，有一手做

菜的好手艺，只是平时勿大愿意

动手，听伊主动提起，阿三马上接

口：“要吃、要吃，走油肉长远呒没

吃了，还有熏鱼，味道覅太赞哦！”

老张讲：“现在屋里人少，懒得开

油锅，喜欢吃，我就多做点。”

老张搿能一讲，我受了启发，

讲：“阿拉勿妨来个专业化协作，

叫上老房子动迁过来的宁波阿姨

多做点‘宁波汤团’；还有苏州阿

婆的‘甜酒酿’，到辰光大家分分，

一道闹猛闹猛。”阿拉三家头一拍

即合。阿三讲，我再叫儿子也来

帮忙，大家动起来，过节才扎劲。

文 / 侯宝良过节要忙才扎劲

“阳”过以后，就想寻点清爽

相的物事吃吃，比方，一盆水煮西

兰花，就淋一点点照烧酱油，是清

新脱俗的香味；再比方，炒过一碗

松仁鱼糜，勒重温鱼肉、玉米粒、

青豆以及松仁等娇滴滴糯笃笃的

香味道之后，就进一步想吃一碟

虾仁笋丁烧卖。想想新鲜上市的

冬笋、活络粉嫩的虾仁一道混勒

糯米里向，蒸熟之后再一口一口，

各式甜香鲜香清香再细细碎碎分

出来，迭个过程，真真老有趣。

后来的体会是，迭份烧卖，做

做勿难，吃吃也快煞，就是准备

料，要费点工夫。

先是，买了半斤鲜虾，想剥两

只虾仁。结果，装勒鼓鼓囊囊氧

气包里送来的鲜虾，居然只只鲜

龙活跳。想想，就完完整整吃一

碟虾吧，汏清爽焯熟，淋点酒、撒

点盐；切三四只小青柠进去，摆一

把冰糖，再倒一点点生抽，腌一个

钟头左右，得一小罐青柠冰糖

虾。欢喜小青柠，因为伊比黄柠

檬的味道更加温和细气一眼，勿

会太抢虾的风头。只勿过，虾仁

落空，还好，翻翻冰箱，还有冰冻

鲜贝少许，就用伊代替好了，化

冻，切小丁，备用。

抓了两把糯米，淘好，热水里

浸一歇；沥干，倒蚝油、糖拌一拌，

隔水蒸熟；冰箱里寻着小馄饨皮

一包，试试看，就用伊做烧卖皮；

腿肉一小块斩肉糜，用盐、葱花、

料酒、生粉腌好；然后，出门到小

菜超市去买冬笋。7点多了，像

煞还是太早。小超市老板懒拖拖

勒卸货，伊讲，冬笋有的，就是要

等一歇，还勒门口车子浪向。

葛末就等一歇，已经等到兔

年，也勿在乎再等一歇歇。小广

场前，飒爽兼妩媚的阿姨舞完一

场柔中带点煞气的剑，又开始一

套行云流水的太极拳，冬笋终于

买到了，回转去，做烧卖。

笋剥壳，焯水后清水过一过，

切碎，跟肉丁、鲜贝、糯米饭以及

少许色拉油一道拌匀；需要提醒

的是，糯米要少，搿段辰光加强营

养，蛋白质要适当增加；用小馄饨

皮包起来，松松交捏拢，收口地方

要做成开花的样子，让馅子潽进

潽出。否则，勿是烧卖，而像小笼

馒头了。蒸烧卖之前，碟子里先

刷点油，以防烧卖搭底；尽量勿要

让碟子里积水，否则烧卖容易脱

底；蒸锅水烧开，烧卖摆下去，蒸

10分钟就可以了。

结果是，小馄饨皮子薄又小，

可以叫伊水晶烧卖，蛮好看，吃口

也老细腻；鲜贝吃口更加嫩滑，有

奇效。美中勿足的是，一碟烧卖

有一只破了底。料还有多，又买

了饺子皮，明朝重新试试。
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