
山西人在上海
做出地道北京面

>>

52025年3月19日/星期三 本版编辑/刘靖琳 本版视觉/邵晓艳申城餐饮小店故事

拿手菜‘拴住’食客的胃，人情

味更能牵住他们的心

老北京炸酱面
（开业于2010年）

中午

走南闯北十余年，山西人阿龙
最终留在了上海。他用一碗地道
的老北京炸酱面，一路走一路学的
拿手菜，以及一副与生俱来的古道
热肠，成就了一家暖意融融的烟火
小店。15年来，有人在这里成就美
满姻缘，有人在这里尝到妈妈的味
道，更多的人感受到“独在异乡非
异客”的温暖。人情味儿，或许是
这家小店最美好的味道。

走南闯北苦学厨艺
阿龙的店开在杨浦区包头南路

上，店名毫不花哨，叫作“老北京炸酱
面”。为什么不起一个更有显示度
的名字？他说：“我想突出一个重点，
这里有正宗的北京炸酱面。”
第二个问题又来了，明明是土

生土长的山西人，为什么抛下“面
食第一大省”的光环，做起了京城
味道？这就要说起阿龙的故事。
阿龙的大名叫作穆永龙，山西

省临汾市永和县人。家中长辈面朝
黄土背朝天，世代种植小麦、玉米、高
粱。17岁的阿龙想做厨师，自个儿
跑到了太原，第一份工作是在西沟
人家做学徒，跟着师傅专做叫花鸡。

“学了两个月，我就上手了。”
他有天赋、爱琢磨，很快在叫花鸡
的档口独当一面。但烤了三年的
叫花鸡，阿龙想上灶台学炒菜，老
板却不肯。学不到新东西，他选择
离开，去了另一家山西菜连锁品牌
“麦子大王”。

“当时我想去它的上海分店，
没想到应聘时已经招满了，只能去
了大连分店。”他说，从那时起，心
中就仿佛有个念想，要去上海发
展。在麦子大王，一心想做厨师的
他被安排打下手。不想蹉跎时光，
阿龙回到太原，进了一家重庆馆子
“菜根香”，学会了一道至今受用的
拿手菜，回锅肉。
“都是20多年前的事了。”坐

在自家的小餐馆里回忆当年，他感
慨万千，“初生牛犊不怕虎，当年真
是闯了不少地方”。后来，他去过
北京的高校食堂，一道宫保鸡丁让
窗口外的大学生排起长队；去过山
东日照，在桃花岛上给人帮厨；在
广州的金钱豹，跟着广东师傅学做
鲍参翅肚；在天津的鼓楼商业街，
炒过干锅肥肠……
年岁渐长，阿龙想把手艺学好

学精的心愈发迫切。他下定决心，
不在乎工资多少，只想找个好饭店
深造。“你知道海碗居吗？相声演员
岳云鹏之前在那里打工，主打老北

京特色美食。”那一年听说海碗居招
厨师，他用一道酸辣白菜“征服”了
行政总厨。“山西人的炒法，广东人
的颠锅动作，那碗酸辣白菜勾了点
薄芡，吃起来菜是脆的，不出汤。”
海碗居给的工资不高，一个月

2500元，阿龙坚持了三年。“后来我
成家了，这点工资养不了家。”他心
里隐隐有个想法，要开一家属于自
己的小饭馆。
本钱从哪里来？攒吧！摆地

摊，卖袜子耳套；做装卸工，扛起大
包；做长途货车押运员，天天奔波
在外……就连妻子也为了阿龙的
开店梦去饭店打工，从前台迎宾到
收银算账，努力“偷师”。就这样，
两人攒了四五万元，终于在2010
年来到了上海。

扎根上海广结善缘
初到上海，阿龙在杨浦区松花

江路上寻了一个小店面，没多久搬
到了现在的包头南路。他想，上海
菜多是甜口，外乡人吃不惯，何不
开一家北方口味的小餐馆？就以
老北京炸酱面为拳头产品，加上拿
手的风味小炒，一家夫妻老婆店踌
躇满志地开张了。
“上海是我的福地，开店第一

天就坐满了人。”他告诉记者，当年
没做啥宣传，小店开业即火，做出

了一点名气。先说那碗老北京炸
酱面，不曾堕了海碗居的名头。面
条是定制的，只放一点盐，筋道弹
牙。面酱用的是六必居干黄酱，加
上五花肉丁炒制而成，吃的就是一
个咸鲜。再看菜单，天南地北的味
道都有，麻辣口的炒菜偏多。川府
回锅肉、山西过油肉、京酱肉丝、酸
菜白肉、干锅肥肠……阿龙说，我
炒的不是菜，而是这些年的回忆。
拿手菜“拴住”食客的胃，人情

味更能牵住他们的心。一家小餐馆
能开15年，除了味道好，也与老板
的古道热肠分不开。
今年春节期间，阿龙全家去江

苏徐州参加了一场婚礼，因为这段
美满姻缘恰是在小店促成的。“小
伙子是陕西人，和我老家就隔了一
条河，算得上是半个老乡，也是我
们店里的常客。有一天晚上他在
店里吃饭，我就关心起了他的个人
问题，恰好被隔壁桌另一位老客人
听到了。原来他老战友的女儿刚
到上海工作，正托他留心有无合适
的男生。”说者是一番好意，听者更
是有心促成。阿龙鼓励小伙子去
见一见，另一位介绍人更是立马加
上了微信，最终牵手成功。
这里是山西老乡的聚集地，很

多人隔三差五就要来尝尝家乡味
道，见见同为“沪漂”的老乡，不管
怎样的山珍海味，都不如一道山西
小炒来得顺口。
这里还是病人家属的暖心地，

小店距离长海医院不远，有家属想
炖点清淡的补汤，阿龙一向来者不
拒，予以便利。
这里还吸引了不少外国人。

韩国的留学生、美国的游客、日本
的白领、老挝的医生等都来过。“有
一位同济大学的韩国留学生，他十
年前来吃炸酱面，非常喜欢，后来
把妈妈、妹妹和好多韩国朋友带来
吃面。”阿龙告诉记者，如今他娶了
中国太太，定居上海，今年正月十
一还来店里吃面。
采访时，妻子刘连青拿出一本小

册子，上面是密密麻麻的手写菜谱。
“他就爱琢磨做菜。我们去徐州参
加婚礼，在当地尝到了一道蒜爆鱼，
他回来尝试复刻。山东来的顾客说
当地的铁锅炒鸡好吃，他把人家请
进厨房来教学，现在变成了一道招
牌菜。还有前年去重庆，就为了给
店里的炒菜再校准一下川味。”
一生只做一件事。阿龙的一

生，选择站在三尺灶台前，踏踏实实
地做厨师，兢兢业业地经营好小店。

当李小冉在电视剧《我们的日
子》里郑重地铺开格子布，细品一
杯咖啡时，愚园路的富麦咖啡正用
蕾丝灯影包裹着独特的香气。老
式钢琴流淌着《夜来香》的旋律，玻
璃罐里的彩色糖果与金边核桃相
映成趣，穿娃娃领制服的服务生端
上咖啡和小笼，缝纫机台灯恰好投
下一片温柔的光晕——咖啡馆整
体风格中西合璧，又带点流金岁月
的痕迹，创始人陶鸣鸣说：“这是一
种生活方式的分享，也是我对生活
美学的执着。”

开店本是“无心插柳”
咖啡与小笼的结合，源于陶鸣

鸣和侄女陶慧娜的一次下午茶时
光。当时她们在喝咖啡，茶点是小

笼，没想到这种搭配意外地和谐，
于是便有了如今咖啡馆里独特的
茶点组合。而且这里不提供扫码
点单，也谢绝外卖，亲切的服务员
能让顾客感受到更多的人情味。
为什么开店？陶鸣鸣有些不

好意思，她说当年为配合愚园路旧
改工作，面对空置的店面，她脱口
而出：“那就做咖啡吧。”未曾想，当
初的一句无心之言，把自己顶在了
杠头上。但她从来都是干一行爱
一行的性格，很快就把富麦咖啡店
变成了愚园路的一道风景线。“树
影婆娑、阳光斑驳、咖啡飘香，当时
演员们拍完戏常来阳台小坐，说这
里的光影特别像电影场景。”
陶慧娜作为富麦的形象大使，

为咖啡馆增添了一份鲜活的年轻
力量，她介绍，富麦咖啡延续着姑
姑的个人风格，店里的装修和角角
落落的装饰，都体现着陶鸣鸣的浪
漫一面：核桃花生上的24K金粉是

她亲手勾勒的，蕾丝灯罩要呈现恰
到好处的垂坠感，就连装饰娃娃的
蓬蓬裙都暗藏三色渐变。当记者
接过特调姜黄牛奶时，杯沿肉桂粉
的螺旋纹路正与陶鸣鸣大衣口袋
的娃娃领结遥相呼应。
能转动的缝纫机踏板、可品

尝的鎏金茶点、等待投递的复古
邮筒……在富麦咖啡构建的怀旧
剧场里，每件器物都是可触碰的时
光机，“小时候我用美术颜料在裙
摆画花，现在不过是把画布换成了
咖啡馆”。陶鸣鸣轻拭着自己的猫
咪创意小摆件，娓娓道来：“所有糖
果罐里的巧克力每天都要补货，这
些复古小饼干是不是让你梦回童
年？”

都市人的精神客厅
从罗宋汤的酸甜比例到杏仁

糕的气孔密度，从酱油炒饭的大米
品种到奶油蘑菇汤中的黄油采购，

甚至苹果派配冰淇淋还是奶油，都
要一一试过。菜单上的每款饮品、
每道菜肴都倾注了陶鸣鸣近30年的
餐饮经验，也展示了其独特的美味
逻辑——咖啡和小笼能够珠联璧
合，传统与西式本就可以琴瑟和鸣。
话说回来，有人会在咖啡店里

点中餐吗？答案能在细节中窥
见。工作日的咖啡店，顾客络绎不
绝，有人对着老钢琴出神，有人就
着咖啡写生，从浦东赶来的老主顾
正将小笼包仔细装进保温袋，一丝
不苟梳着盘发的阿婆慢慢咀嚼着
洋葱炸猪排。
“这里不是网红打卡点，而是

城市生活的延长线。”望着窗外步
履匆匆的白领在店门口不自觉放

慢脚步，看到年轻人忙里偷闲与门
扉上的装饰合影，听到中老年朋友
许久未见后兴奋地谈天说地，甚至
甲方乙方也选在这里握手合作，陶
鸣鸣觉得很值得。当咖啡香遇见
油锅滋响，当蕾丝邂逅烟火气，这
个临时起意的空间，竟意外成了都
市人的精神客厅，正在重塑人与人
之间的情感联结。
富麦咖啡源于上海老字号富

麦小笼，是继中式面点后的又一创
新业态。就像陶慧娜说的，富麦咖
啡虽起始于一句戏言，但绝不是昙
花一现，见证着许多人的全情投入，
“在这里，你可以随时来，也可以不
消费，过来放放松，出门后又精力旺
盛地去工作、去旅游、去生活！”

富麦咖啡
（成立于2019年）

午后 咖啡混搭小笼包
营造烟火浪漫
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也是我对生活美学的执着

包头南路998号

愚园路590号


