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的当属红房子、德大西餐社的罗宋面包。

不似如今的面包这般品种繁多、口味层出不穷，在奶油长

短棍问世之前，上海面包的品种颇有些单一，原料大多只是面

粉和鸡蛋。其中圆形的有酥蛋面包，长的有吐司面包。

在上世纪 60 年代末，淮海路上的海燕食品厂开始早晚两次

销售热酥蛋面包，引得众人驻足，排队购买。当时人们为了一

个酥蛋面包，花时间去排队的情景就已经屡见不鲜。

自 1985 年上海第一家中外合资的法式面包房——静安面包

房开张以来，不但赢得了国际友人的青睐，也吸引着口味挑剔

的上海人蜂拥而至。打开其官网，首页上赫然写着“上海滩‘第

一代’网红店”的描述。

当时随着卖出第一根纯正的法式长棍面包，静安面包房声

名鹊起。它家的法棍外皮金黄酥脆，内里精白甜香，入口软韧。

为了尝一尝这口麦香，沿街排长队买面包的人群成了华山路上

的一道风景。那时排队，手臂上还要写号码，只为了不让人插队。

人群外，还有工作人员专门在旁边维持秩序。

而在那个年代，拎一袋法式长棍走在路上，不单单意味着买到

了美味，更是一种时髦的象征。买回家后，把法棍切短分装可以送人；

切成薄片烘一烘，则可以在烧罗宋汤时，用面包蘸着汤汁吃。

面包对上海人来说，不仅仅是美味，更是青春年华时的许

多甜蜜生活片段。

娄睿佳坦言，自己的父母虽然是中式点心师，但相较于中

式面点，她从小就更喜欢吃面包，“因为洋气呀！而且经过烘烤，

面包表面会形成美拉德反应，对小朋友来说，看上去就更好吃

了”。不过，现在回过头来看，她表示自己应该是更喜欢吃煎

烤类的食物，有更丰富的味道和口感，“面包的花样也多”。

这其实既是上海人对美食的追求，也反映了上海人的生活

态度——即使最简单的吐司三明治面包，有人喜欢涂果酱，有

人喜欢夹一点隔夜小菜，还有人用腐乳代替黄油，更新潮的人

则会买一块冰砖夹在里面……只要是夹杂着自己的喜好，怎么

样都是新鲜美味的。

要流量，还是留量？

历经上百年时光积淀，面包之于上海，或许就像热干面之

于武汉，鸭血粉丝汤之于南京那样自然。

也正是基于面包的接地气，2015 年儿子出生之后，娄睿佳

辞去了原来美食编辑的工作，考虑转型时，烘焙业成了她觉得

可以靠之为生的一个行业。她暂时先当了一段时间的全职妈妈，

其间也给几个美食公众号写稿。在那段时间里，她去考了国家

高级西点师，还在乐逢法式厨艺学校学习了法式面包，从基础班、

全能班一直学到了大师班。

娄睿佳告诉记者，有一年多的时间，她每天都在家里做面

包，最多的时候一天做四五种近二三十个，“吃不完就送给同学、

朋友，或者请美食圈子里的朋友品鉴，大家都挺爱吃的”。

2020 年，娄睿佳将之前在公众号写的一些文章，以及当时

用家庭设备制作面包的心得都收录进了《面包八卦》一书。同

一年，有合作伙伴邀请她一起做工匠面包的线上经营。

在娄睿佳看来，2013 年乐逢在上海创办可以看作是中国烘

焙行业的一个转折点，“现在国内烘焙业比较出名的一些网红

店或面包师多多少少都是跟乐逢有关系的”。而比起自己学面

包那个时候，好吃的面包大多存在于五星级酒店，娄睿佳说，
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