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阿 拉 宁 波 人 善 于 经 商 ， 除 了 航 运
业、服装业与制造业之外，在金融业中
也创造了许多奇迹，钱庄显然就是一个
很好的例子。

追溯钱庄的起源颇有意思。这一行
业究竟从何而来呢？据查，至少有三种
说法：其一，是宋代“兑便铺”说。所
谓“兑便铺”，即宋代市面上的流通货
币有铜钱与“会子”（纸币） 两种，两
者并用，但购买货物时需要互相兑换，
因而就有人当街设铺赚取差价。可它的
历史过于遥远，只能说是钱庄业的一个
雏形。其二，山西票号南迁说。晋商在
中 国 金 融 发 展 史 上 的 地 位 是 不 容 置 疑
的，它发迹于明末动荡时期，最具戏剧
性的事件发生在清光绪二十六年 （1900
年）。八国联军侵入北京城，慈禧太后
逃 难 到 了 山 西 。 她 逃 跑 的 时 候 十 分 狼
狈，幸亏遇见了山西首富乔家，给了她
不少银子，才算渡过难关。慈禧太后返
回紫禁城后，为了报答乔家，除了亲笔
题写“福种琅嬛”四字外，还答应让山
西商人开设的票号经营朝廷发放的“官
饷”。于是晋商很快走向全国，在上海
等地设立金融机构。尽管如此，那些最
多也只能算是山西票号的分行而已。其
三，就与阿拉宁波人有关，而且此说法
中的主人公有名有姓，他就是镇海人方
七爷。

清同治年间，宁波有方七者，鬻靴
于上海五康庄之前，每日除去衣食开支
外，颇有盈余。方七把余钱悉数存入五
康庄内，以求利息，日积月累，已达百
吊之金。数年后，沪地遭难生乱，富豪
贵绅均相率迁避，而五康庄的店主人亦
宣告转赴他乡。店主人感念方七忠厚老
实，临去时赠以庄内一切什物，并嘱咐
他继续营业。于是，方七转而从事兑换
业 ， 成 为 宁 波 人 在 上 海 经 营 钱 庄 之 鼻
祖。

方七是确有其人，还是纯属杜撰？
笔 者 对 此 产 生 了 浓 厚 的 兴 趣 。 无 独 有
偶，某日从甬上名家张美翊先生撰写，
并由著名藏书家、“伏跗室”主人冯孟
颛先生作注的一篇题为 《宁波人开风气
之 先》 的 文 章 中 ， 又 发 现 了 方 七 的 名
字：“中外交易，宜有汇兑之所，英商
初设汇丰银行，而华商苦无金融机关。
镇海方七老板始在小东门创设钱庄，开
列即期、有期庄票，与银行往来，信用
卓著。虽一纸万金，西人皆乐受之，视
为无限信托。今钱业为南北市巨擘，而
起点则七老板也。”显然，鞋匠出身的
方七，在这里已成了钱庄业一代巨擘七
老 板 ， 并 透 露 出 一 个 信 息 ， 他 是 镇 海
人。文章叙述的内容也与钱庄业更加贴
近，有“虽一纸万金，西人皆乐受之”
云云，可见当年的方七爷已跟洋人打起
了 交 道 ， 做 起 了 汇 兑 等 一 系 列 金 融 业
务，而且“信用卓著”。这比那些从山
西来到上海做金融生意的晋商，不知高
明了多少倍。

张 美 翊 （1856 年 -1924 年）， 号 让
三、骞叟，浙江鄞县人，早年为弘一法
师学生，曾两度出任南洋公学 （上海交
通 大 学 前 身） 提 调 兼 总 理 ， 是 著 名 学
者、古文家，是“浙江三杰”之一。辛
亥革命后，他又担任宁波教育会会长，
参与刻印 《四明丛书》 及 《续甬上耆旧
诗》 等文化盛事，在当时的文化知识界
享有较高的威望。

张美翊先生撰写的文章应该不会妄
言吧。笔者顺着这一条线索继续追寻下
去，又发现冯孟颛先生在方七爷后面加
了一个小小的注释：七老板系镇海桕墅
樵岭太守之父、椒伯之祖。这樵岭太守
的业绩，笔者已无迹可查，方椒伯却是
一位闻名遐迩的宁波商人。他生于 1885
年，6 岁入私塾读书，17 岁那年因科举
考试未中，转而去上海习商，和叔父等
人 一 道 经 营 五 康 、 延 康 等 祖 传 钱 庄 。
1922 年又与秦润卿、薛文泰共同集资 30
万 元 ， 创 办 大 有 余 榨 油 厂 。 经 风 风 雨
雨 ， 到 抗 战 前 夕 ， 已 增 至 500 万 元 资
本，是赴上海经商做生意的一位成功人
士。此外，他还曾任东陆银行上海分行
经 理 与 宁 绍 轮 船 公 司 董 事 及 董 事 长 等
职 ， 并 两 度 担 任 上 海 总 商 会 副 会 长 。
1949 年后，方椒伯又被推选为上海市政
协委员。1968 年 5 月 24 日病逝，享年 84
岁。

由此可见，这位方七爷及他的后人
的故事并不是空穴来风，他们应该在上
海钱庄业发展史中占有一席之地。

镇海方七爷
与上海钱庄业

戴永明

幼年时家住新江桥南端江厦街，常在江厦街、
滨江路一带玩耍。那时候，江边有各种大大小小的
渔船，是从舟山及外海捕捞回来停泊在三江口的。
我经常看到渔民抬着一箩箩的海鲜，特别是大黄
鱼，踏着跳板上岸卸货。到了大黄鱼渔汛的时候，
宁波菜场有大量的大黄鱼出售。人们经常看到装着
大黄鱼的三轮车从大街小巷驶过，久而久之，宁波
人把这种频繁运输大黄鱼的三轮车叫“黄鱼车”。

江厦街有个码头，那时候叫水龙口道头。在 20
世纪 60 年代末至 20 世纪 70 年代初的数年时间里，
每逢大黄鱼的渔汛，有很多两三斤重的大黄鱼从这
个码头被拉上来，运送到对面东渡路路口的宁波冷
藏公司。冷藏公司通过加工，把大黄鱼两面的鱼肉
片割下来，送到罐头厂做成出口创汇产品，剩下连
着鱼头的大黄鱼骨架子则卖给市民。当时菜市场的
大黄鱼价格是每斤 3 角多，而冷藏公司卖出来的大
黄鱼骨架子每斤 8 分，所以深受市民欢迎。我家和
邻居家都曾经买过这些大黄鱼骨架子，将其斩开和
雪菜放在一起烧，味道极鲜，我至今印象深刻。

1972 年，我就读于宁波市商业学校 （今浙江商
业技师学院） 烹饪专业，由于学习和工作的原因，
此后我与大黄鱼结下不解之缘。当时宁波一些酒家
饭店供应的大黄鱼菜肴有腐皮包黄鱼、黄鱼鱼肚
羹、苔菜拖黄鱼等。其中有一道菜叫炸熘黄鱼，就
是将大黄鱼两面剞牡丹花刀挂以淀粉糊，下油锅炸
至金黄捞出，另起锅放入数种丁状原料，调以糖醋
卤汁，勾芡后浇淋于大黄鱼上。热芡汁遇到大黄鱼
上的热油，发出较响的“滋滋”声，厨师们又称此
菜为“猛虎下山”。

20 世纪末至 21 世纪初，我曾在宁波汉通酒店兼
职 10 年，那个时候，宁波菜的地位与粤菜有很大差
距。这是因为粤菜里有很多大菜，如由燕窝、鲍
鱼、鱼翅、海参等制成的菜肴，而宁波菜里缺少大
菜，所以我想做些尝试来提升宁波菜的品位与档
次。这期间，我针对大黄鱼这一食材开发创新了一
些菜肴，如黄鱼腌笃鲜、苔菜煎黄鱼、笋衣黄鱼汤
等，颇受食客青睐。

1999 年 12 月，我以总教练兼领队的身份，率领
宁波代表队赴京参加了第四届全国烹饪技术比赛。
当时我们代表队以“东海新潮”为主题，做了一席
精致大气的宁波特色菜肴。根据赛制规定，其中一
道菜肴评委要品尝并进行打分，我选择了雪菜大汤
黄鱼，结果获得了全体评委的一致好评。最后，宁
波代表队在强手如林的 67 个城市代表队的比拼中，
获得了全国总分第二的成绩，并获得团体金牌的殊
荣。可以说，雪菜大汤黄鱼在这次比赛中功不可
没。

大黄鱼在宁波人心中有着特殊的地位，在重要
的宴席场合，大黄鱼必不可少。在宁波传统十大名
菜中，就有四道菜肴和大黄鱼这一食材有关，可见
大黄鱼在宁波菜中的地位之重。

由于过度捕捞，自 20 世纪 80 年代起大黄鱼的
产量就一蹶不振，此时餐饮业却蓬勃兴起、迅速发
展。大黄鱼的供需矛盾变得更加突出，价格也一路
飙升，由 20 世纪 70 年代的每斤几角到最贵时候每
斤几千元。野生大黄鱼的紧缺，催生了养殖大黄鱼
的发展。现在的宁波厨师，不仅要做好大黄鱼的菜
肴，同时还要学会鉴别野生和养殖大黄鱼，如从身
形、鱼鳞、鱼鳍、鱼尾等处判断。

大黄鱼日渐受到全国餐饮同行的瞩目，特别是
野生大黄鱼愈显珍贵，地位居东海鱼类之首。近日出
版的《岱衢族大黄鱼菜谱》，更是为宁波餐饮文化的
传播增添了浓墨重彩的一笔。（宁波出版社供图）

裘七曜 文/摄

那一年，年前的天气不错，母亲的心情也
不错，她絮叨着说过了年自己就八十八岁了，
趁着还会动，决定自己做菜请客。农历十二月
廿七，她早早地把那些在冰箱里“冬眠”的鱼
啊、鸡啊全部“赶”了出来，争取用一天的时
间让那些“冻物”解冻，鲜活起来。

第二天下午，她忙碌着，洗肉、剖鱼，洗
锅、烧火。热气氤氲，香气扑鼻。

我说，客人一般在正月初二或以后的日子
才过来，这么早把菜弄熟了，几天后这菜还有
味道吗？趁热吃，趁早吃，那才新鲜有味。母
亲说，没关系的，我有办法。

我看到母亲把鱼、肉分别放在篮子里，盖
了一块干净的白布，搁放在门口的晒衣架上。
她又自言自语着，现在农村里的猫也过上了

“好生活”，应该不会来偷吃吧。顿了顿又说，
放在门口空气流通，天又冷，一个星期不会坏
的。

其实，会不会变质我们最清楚。曾记得，
小时候家里腊月廿七煮熟的“珍馐美馔”，过
了正月初十还摆在桌子上，更长的要放到清明
前后，只不过隔三岔五地在镬里热一下。味道
已经不是原来的味道，但我们还是津津有味地
抢着吃，在那个物力维艰的年代。

正月初一早上，我还在睡懒觉，老母亲就
来敲门，“追问”亲戚们来不来。我说从今天
起雨丝霏霏，估计不会来吧。

偏巧同村的三姐来母亲处小坐。三姐说，
即使来了客人也没有什么关系，就去我家吃饭
吧。母亲说，那不行，来了客人我想自己招
待，我已经八十八岁，也许这是我最后一次招
待客人了。我朝母亲笑笑，又向三姐使使眼
色。母亲年纪大了，随母亲吧。再说，她也有
自己的理由。

到了晚上，表弟打电话过来。他大概喝了
点酒，声音有点气壮山河。他笑嘻嘻地大声
说：“哥，新年好！”然后又问明天家里有没有
客人来，如果有，他们一家也过来，凑个热
闹。我说好的好的，热烈欢迎。

打电话给弟弟，弟弟说明天来。又问二
姐，二姐有点犹豫，说这雨天啊，太烦人了，
又说家里的“跟屁虫”两个小孙子太调皮了。
我说，二姐你一定得来，你来了，母亲就踏实
了，母亲还指望你帮她炒菜呢。二姐笑笑，没
吭声，但明显地感觉到二姐有点偷乐。

第二天一大早，就接到二姐的电话，她说
决定来，又叫我转告母亲，菜他们买了不少，
母亲无须动手，好好休息就可以了。可母亲不
这样想，听说他们都要来，脸上的表情像风中
的树梢立马轻盈活泼起来。她激动着、“慌
乱”着，在厨房里外来来回回。又给我下了几
道“圣旨”：赶紧把家里最大的一张圆台面搬
出来擦拭干净，快去拔点芹菜过来，弄个芹菜
炒肉片⋯⋯我如“神行太保”般马不停蹄，在
老母亲面前只能没脾气。

春天姗姗来迟，家里的客人也姗姗来迟。
都九点多了，老母亲不知翘首了多少次，还未
见到他们来临。可老母亲已经弄了一个多小时
的菜，桌上的菜已“层峦叠嶂”，已“江山如
画”。

母亲说，打电话催催，都什么时候了，还
未见人影，菜都凉了。

打电话给弟弟，弟弟说已经出发了，十点以
后肯定到。二姐说，他们已在半路，快到了⋯⋯

终于看到了车子，二姐的两个小孙子一下
车就熟门熟路地沿着溪边飞奔而来，他俩穿着
大红羽绒服，白白净净、虎头虎脑，煞是可
爱。

表弟一家三口来了，几年不见，他们家那
个娇声娇气的“小不点”已出落成一个漂漂亮
亮、斯斯文文的中学生了。弟弟一家三口也来
了⋯⋯母亲居住的院子霎时热闹起来。

母亲笑吟吟地拉着一个又一个亲人的手，
用深邃而又浑浊的眼睛仔细端详着，嘘寒问
暖，看着他们在岁月里像一棵棵小树苗悠悠地
长高长壮，并撑起各自的一方蓝天。母亲欣慰
着，甘之如饴。

母亲忙碌着，还想亲自给我们端菜。我
说，菜炒好以后，您吆喝一下即可，我来端。
万一您摔倒了，那麻烦可大了。可母亲还是蹒
跚着忍不住偷偷端了几次。也许，在心生欢喜
的母亲眼里，这样欢聚一堂的时刻，觉得自己
做什么都是开心的。

吃着母亲和二姐炒的菜，品着红酒，在欢笑
声中，我们彼此畅聊，把如歌往事轻轻诉说。

母亲请客记
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老钱庄门面
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象山黄鱼宴

黄鱼汤

忙年的母亲


