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□见习记者 李子晗 摄/文

冬日的暖阳下，一排排白墙黛瓦
的屋舍干净整洁，修剪整齐的黄桃树
与随风摆动腰肢的竹林动静相宜，清
澈的河水泛着粼粼波光……好一幅美
好宁静的乡间美景图。这里，便是位
于奉贤青村镇的吴房村。新春佳节，
吸引市民近悦远来的网红村似乎和往
常不一样了：旋律悠扬的古筝声声入

耳；一盏盏大红灯笼把素净的白墙黑
瓦“装点”起来；青石板小路上安上了
一个个可爱的风车；咖啡厅张贴着一
张张庆贺新春的标语；雕刻桃仁、模拟
插秧、织布等新年活动……不管是在
吴房村居住的新老村民，还是慕名而
来欢度春节的游客，都能在浓浓的年
味中十足地感受到中国最重大、最传
统的节日气氛。

切菜、揉粉、捏形、煎炸、翻面，无

不体现着地道传统美食背后的功力。
一块块冒着热气的塌饼相继出锅，村
里不一会便弥漫着这道传统农家点心
的诱人香气。吴房村特色的草头塌饼
有咸甜两种风味，咸味塌饼由糯米包
裹草头肉末馅料炸制，外皮脆糯，香浓
咸鲜；甜味塌饼是草头切碎，融进面粉
里，包裹豆沙馅，一口咬下去，清甜软
糯。“这些都是我来到吴房村后和这里
的阿姨们学的。”今年刚刚选调过来的

硕士毕业生程媛一边吃着刚出锅的塌
饼一边开心地向记者介绍。二十出头
的她表示，在吴房村工作的年轻人也
很多，作为上海市乡村振兴示范村，吴
房村不一样的魅力，深深吸引着一批
像她这样的年轻人。出生于宁波的她
说：“今年响应国家号召，我打算就地
和这里的村民们一起过春节了，同时
还可以为村内的疫情防控增添一份
力，今年虽然不能回家，但是吴房村的
氛围和人文是特别让我喜欢的，就比
如像今天这种塌饼制作的活动，在这
里过年也可以和这里的阿姨们学‘手
艺’，这让我觉得即使不回家过年，也
能体会到吴房村的别样年味。”

刚开业不久的田心农创市集，是
吴房村里又一亮丽的风景线。店里陈
列着各种春节“特供”商品，零钱包、笔
袋、环保挎包、围裙……各色土布制成
的用品摆满了货架。这些看似简单的
手工制品，都是吴房村的阿姨们一针
一线做出来的。“我们老人在家里闲着

没事，也喜欢手工，村里工作的年轻人
便想出让我们制作土布用品。你看，
这是我们吴房村特有的土布。”一位负
责土布手工的阿姨拿起一块粉色格纹
布向记者自豪地介绍。农创市集的负
责人钱安婷说：“村里的阿姨们还制作
了‘年年有鱼米袋’，在里面装上大米，
送给向我们订购的公司或者村里的村
民，当作过年的伴手礼。土布同样是
村里的老阿姨亲手缝制的，图案logo
都是年轻人设计的。”各式手工艺精
美的土布作品，代表着吴房村形象的
黄桃logo印花周边，无处不体现着新
年之际吴房村新老村民们的智慧融
合。

还有一帮年轻的“新村民”，因为
疫情，他们同样也不打算返乡。他们
忙着登记吴房村里2月份过生日的60
岁以上村民情况。“入驻我们吴房村的
思尔腾公司，每个月都会为村里当月
过生日的老年村民组织活动集体过生
日。这个月过生日的老人有59位，因

为疫情防控需要，思尔腾员工决定不
搞集体庆生活动，改为分别向老人赠
送生日礼物同时也送上一份新春祝
福，也算是新老村民一起欢度春节
了。”吴房村党总支书记秦瑛介绍说。

为了留住年夜饭上的“一抹家乡
味”，入驻吴房村的一群“新村民”——
上海贤雀商务有限公司的工作人员则
请村里阿姨们共同制作年夜饭大礼
包。酱鸭、白切鸡、奉贤方糕、菜卤蛋，
各种当地食材在阿姨们的巧手之下，
变成随时可以摆上桌的美食，再包装
成精美的“过年大礼包”，不仅满足了
一些公司的订单需要，同时也让阿姨
们实实在在地增加了额外的收入。

今年留在吴房村过年的年轻人，
不论是这里的气息带着一丝家乡味，
还是在这里与老村民们制造出的新

“年味”，都能让他们在吴房寻找到新
的团圆与归属感。他们留在吴房村，
和当地老村民一同共享年味，体味着
这特殊而难以忘怀的新春滋味。

□记者 贾佳
摄/见习记者 袁梓涵 郁若辰

羊肉冒着热气，白嫩嫩的，软烂酥
滑。轻轻挑起，亮澄澄的肉皮合着瘦
肉，蘸一下酱油或细盐，入口即化。从
拆骨到装盘，整个过程要不了两分钟，
讲究的是刚出锅的鲜香。会吃的食
客，再来一盘白切羊肉。同样是炖煮

出来的，裹成了肉冻，香味中带嚼劲。
一热一冷，一化一嚼，羊肉的滋味就丰
满起来。

这是张泽羊肉的吃法，自元代起
便有记载。史载松江是元代中央的粮
赋重地，元军挥师南下，蒙古或色目军
眷将吃羊肉的习俗带到这里。如今，
张泽羊肉制作技艺被列为松江区非物
质文化遗产。

在松江，张泽羊肉的热闹，一年四
季都有。不足百米的老街有五六家羊
肉馆，其中不少是开了20年以上的老
店，其余餐馆也多以羊肉作主打菜，足
见食客的兴致。农历新年和大暑是两
个旺季。但新年，有新年的吃法。有
的，将“烂糊全羊”端上桌；有的，拆出
一桌全羊宴。

羊肉成了年夜饭的主题，吃得热

闹，还过瘾。竹亭路的张泽羊肉庄推
出全羊宴多年，相关负责人黄林一说：

“做烂糊羊肉，口感最嫩的部位要数羊
的腰腹部；羊肝、羊肚、羊蹄、羊头、羊
心、羊腰……都能做拼盆，各有特色。”
但要原汁原味吃过瘾，羊杂汤是必配
的。汤底保留了木桶高汤的浓郁，羊
血、羊骨、羊杂扔进去，喝几碗才算尽
兴。

特别是叶榭一带，家的年味里少
不了一道羊肉。这段时间，张泽老街
上的羊肉店“暗搓搓”地火爆着。因为
疫情的缘故，来堂食的客人少了，酒店
吃年夜饭的人也少了，但外带订餐量
上升，全羊宴也推出了原模原样的外
送套餐。新明木桶羊肉是老街上的一
家老店，张泽羊肉非遗传承人、店家负
责人寿新明告诉记者：“多的话一天要
卖出将近30只羊，大都来买烂糊和白
切，已经到了很忙的时候。”

张泽羊肉制作技艺传承，是从老
一辈的记忆和食客的饮食习惯中保持

下来的。顾学强在老街开了一家以张
泽羊肉为名的酒店。他学做羊肉是上
世纪80年代的事，像很多店家一样，
延续着炖煮的老法。张泽羊肉，又称

“木桶羊肉”。灶台上的木桶，大约
60-70厘米高，当地人叫“接口”。“有
了‘接口’，一次煮三只羊没问题。”顾
学强说，煮前，羊肉摆放有讲究。通
常，一只羊分四块，先放羊脚，接着是
四只羊腿，羊头放在中间。皮在下，肉
在上，摆好后用手按压，老汤和水刚好
没过手背，如此比例煮出的肉，浓度最
适宜。煮时，上面放一个蛋架，再压块

石头。木柴土灶炖煮两个小时，旺火
再小火，木桶盖盖儿焖烧，如此反复。

没加任何佐料的木桶羊肉，汤汁
乳白，肉香四溢。“整条老街都是羊肉
香。”顾学强说，这样的印象从老一辈
印象中就留下了，也许也成了当地老
人爱吃羊肉的原因。1977年的一天，
凌晨四点，他花了5毛钱，从老街一家
名叫“阿大羊肉”的小窗，接过用芋艿
叶子包着的二两热气腾腾的烂糊羊
肉，蘸着细盐，门店常年有一对老夫妻
经营。这场景和滋味，大约成了顾学
强后来做张泽羊肉的动力。

□记者 贺梦娇 摄/文

小时候，一张八仙桌，四周坐满
了家人，台面上，扣三丝、走油肉、蒸
三鲜、红烧河鲫鱼、扣蛋卷等八道菜
飘来阵阵香气。大人们围坐一桌，
笑谈着家长里短，孩子们闹作一团，
充满了欢声笑语。正月里的团圆，
让八仙桌旁的这份“拥挤”变成了热
闹和甜蜜。

八仙桌即为大的方桌，四边可
围坐八人，所以往往把它叫做“八仙
桌”。以前家家户户会置办这样一
张桌子，周围配上四条长凳，家里人
在八仙桌上吃饭、写作业、喝茶聊
天……现在坐在八仙桌上，还会勾
起对家的回忆。

八仙桌上热气腾腾的沪郊老八
样，正是闵行浦江地区的人们记忆
里的正宗年味。有人问，到底哪八
样？其实，老八样一般指扣三丝、走
油肉、蒸三鲜、红烧河鲫鱼、扣蛋卷、
扣鸡、咸肉水笋、肉皮汤，这是以前
过年时的标配。但随着四季的变
化，老八样的菜色也会应时令而
变。如今，不一定是固定的八样菜
叫老八样，可能有十来个甚至更多
个菜色，春天就用春天的时令菜、冬
天则选用冬天的时令菜，餐桌上越
来越丰盛。

好多年轻人对传统的老八样不
甚了解，或是本地人想回味小时候
的滋味时，都会来召稼楼尝尝鲜。

走进古色古香的召稼楼古镇，
很多店铺都打出了“老八样”的招
牌，可见它在当地人心目中的地
位。古镇开业没多久，本地人杨治
康在古镇上开出了第一家老八样酒
楼。“本地人更懂得老八样的滋味。”
酒楼厨师长瞿育锋告诉记者，酒店
依旧在延续传统制作老八样，而其
中一些菜色颇具本地特色，和上海
其他郊区略有不同。比如走油肉，
当地又叫拆蹄，选五花肉，把它切成
四方形，然后放入锅中沸水煮熟，加
入葱、姜、料酒去腥；然后捞出放入
蒸箱，蒸一个半小时后取出；接着开
始起油锅，放入锅中炸至表皮起泡、
颜色金黄捞出；将炸好的肉皮撕下
来，再将肉也撕成一条条，烧制时更
容易入味；最后将撕好的肉和皮放

入熬好的高汤桶里，加老抽，生抽，
冰糖，再煮半小时，捞出扣入碗中，
香喷喷的拆蹄就制作完成了。

“把肉撕成一条条，是我们召稼
楼当地特色，延续这一传统，一定意
义上就是延续了我们的美食记
忆。”瞿育锋表示，而这八道菜多采
用“扣”的方式装盆，或是摆盆成圆
形，也象征着团团圆圆的意味，他安
排后厨将整套老八样制作完毕后端
上了八仙桌，吸引了一旁的食客赵
师傅前来打卡拍照。

点上一盆肉皮汤和两道小菜，
赵师傅带着妻子吃了一顿简单的午
饭。瞥见隔壁桌上满满当当的老八
样，他忍不住在一边看了许久。“当
年的孩子们都已长大成婚，大家庭
拆分为了一个个小家庭，家里的八
仙桌也被更为精致小巧的餐桌取
代。”他感慨，如今过年吃的菜已经
远远不止八样，但年味，却慢慢淡
了。但这张八仙桌上的老八样，却
把老赵拉回到了旧日里的新年，欢
声笑语，热闹非常，记忆里的年味又
回来了。
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传承至今的“非遗”美食，张泽羊肉的肥美酥滑让人上瘾
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新老村民一起过年，吴房村的白墙黑瓦里共享幸福的滋味


