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寒冷的清晨，坐在“滋滋”冒着
热气的铁镬边吃几个生煎，配一碗
宁波的紫菜汤，那是一种享受。

生煎，又名生煎馒头，是流行
于上海、江浙一带的特色传统小
吃，属沪菜及苏式点心范畴，起源
于20世纪20年代的茶馆与老虎灶
茶食。20世纪30年代后上海出现
生煎包专营店。对于上海人来说，
生煎包可不是简单的小吃，而是记
忆中的“童年味道”。在上海的老
弄堂口，有专门做生煎包的摊位。
无论春夏秋冬，清晨的街头，生煎
包摊位前总是热闹非凡。尤其是
老上海人，对生煎包有一种特殊的
感情。

宁波城里有许多生煎店，以早
上吃生煎的人居多。与大饼油条
和豆浆一样，生煎已成为早餐的传
统小吃。生煎的核心原料是面粉
和猪肉，但这些看似简单的食材却
各有不同，直接影响到生煎的口感
和味道。如今，老一辈宁波人对生
煎的感觉不像过去那么美好，一个
重要的原因就是食材不如过去。
不过，奉化有一家阿国生煎却依然
坚守传统的经营理念，食材新鲜，
品质优异，制作工艺融合了地方传
统与江南饮食流派的特点，体现了
传承与创新。通过家族手艺和标
准化生产，保持了皮薄、底脆、汁多
的特色，成为奉化人日常饮食中不
可或缺的一部分。

奉化阿国生煎取主人汪志国
的小名“阿国”为店名，远近闻
名。此店1992年 9月开业，至今
已有30多年历史。前几天，在奉
化友人毛亚东的陪同下，我慕名前
往探究。

奉化阿国生煎店店面不大，但
整洁干净，墙上挂满各种荣誉证
书。据阿国师傅介绍，他做生煎的
制作工艺源自祖父汪髙花。上世
纪 40年代，汪髙花在上海“罗春
楼”生煎包子铺当学徒，学了6年技
艺。后来，他将生煎包制作技艺传
授给自己的儿子汪章瑶。1952年，

汪章瑶当兵参加抗美援朝，因伤在
炊事班从事面点类工作，制作生煎
包子。

到了1992年，汪章瑶又把制
作生煎包工艺传给汪志国，于是，
汪志国就成为汪家第三代传人，在
奉化开了第一家生煎店，当年奉化
的媒体还做过报道。

汪志国不仅从父亲那里学到
生煎包的技艺，而且还有所创新，
比如做包子的面粉用老面发酵，加
一点小苏打，起中和作用；精选光
洁度好、优质健康的雌性猪肉做
馅，咸鲜合一，特别适合中老年人
的口味。“阿国生煎”一开就是30
多年。从第一家开到第十家；从奉
化开到宁波市区。奉化阿国生煎
也从奉化最有影响力的面食馆、奉
化区非物质文化遗产传承基地做
到宁波市老字号、“味美浙江”城市
地标美食。生意越做越好，名气也
越来越大。

我们在阿国生煎店点了两份
生煎和紫菜汤，慢慢品味。虽然我
们没有看到传统柴火生煎的烟火
气，但生煎底子金黄焦脆，外皮粉
糯，肉馅适中，汁水流溢，一股老底
子的味道依然口齿生香。友人毛
亚东有诗咏之：

咏奉化阿国生煎
点心烟火起，老面润乡时。
今日桌边座，流年汤汁奇。
锅掀云雾散，回首飨晨炊。
虽说寻常味，风传故里痴。
如今，阿国生煎已经有了第四

代传人——汪仕杰。汪仕杰是汪
志国的儿子，年轻有为，传承了阿
国生煎的精髓。除了传统的技艺，
汪仕杰又在工艺上做了改进，用恒
温箱保鲜。汪仕杰还根据年轻人
的饮食特点，不断创新。随着时代
的变迁，阿国生煎也会变化，但不
变的是那份匠人的坚守和匠心。
今天，一些地方的传统小吃之所以
不如从前，回不到过去，正是因为
失去了这份匠人的坚守和匠心，失
去了一代一 代的守正与创新。

香菜在一众日常菜蔬中毫
不起眼，经常作为配角委顿在菜
摊角落，不易被发现。此物大名
叫芫荽，根据唐朝《博物志》记载
最初名为胡荽，虽然听起来颇有
点古意盎然，但人家的的确确是
拥有地中海沿岸血统的异域舶
来品。

以前我不喜欢吃香菜，嫌它
闻起来有股子不招人待见的特
殊味道，此等腌臜物事怎可轻易
入口？“真香”的逆转来自一锅番
茄牛腩煲。周末去我哥家吃饭，
嫂子端出一锅炖煮多时的番茄
牛腩煲放在餐桌中央，煲里飘着
一层绿油油的香菜，表面还在咕
嘟咕嘟冒热气，隔着老远就能闻
到香味。嫂子做菜属于兼收并
蓄自成一派，有想法、出手快、卖
相好，个别菜式甚至堪与大饭店
出品相媲美。虽然有香菜略显
膈应，但抵不过番茄牛腩汤的诱
惑，我还是舀了一小碗。喝一
口，嚼一嚼，醇、香、鲜，美味竟然
如烟花般在口腔里次第绽放。
那锅牛腩煲很快被吃得一干二
净，我对香菜的态度从此彻底改
观，似乎打开了一扇新世界的大
门。原来菜同人一般，需要理
解，需要机会，需要深入认识才
能懂得它的好。

从此以后，我不但不排斥香
菜，一段时间不吃反而还会生出
惦记。牛肉面加香菜，凉拌羊尾
笋加香菜，烫火锅来一把香菜，
再不行纯粹鲜嫩的香菜炒一盘，
怎么都好吃。如何去形容呢？
要说香菜是主角吧，确实算不
上；定位在配角吧，归入男二号
也属实担得起。莫非是它内心
的甘露糖醇、正葵醛、芳樟醇已
经把我撩拨得神魂颠倒啦？但
它确实有让人开胃醒脾、让菜提
鲜增香的功效。明代李时珍所
著《本草纲目》里论述芫荽：辛温
香窜，内通心脾，外达四肢，能辟

一切不正之气。《医林纂要》记载
“芫荽，补肝，泻肺，升散，无所不
达，发表如葱，但专行气分。”说
芫荽可以芳香健胃，驱风解毒，
利水消肿，行气理中，怎么看都
是一味好药。《射雕英雄传》故事
里，华筝身患风寒委顿不堪时黄
蓉所用的汤药正是取材于芫
荽。医者好之的芫荽在佛道两
家却被归入异类。《华严经》云：
食此菜者，生生之处，不睹诸佛，
被人憎疾。说是吃了芫荽的人
非但一生与佛无缘，还会遭到他
人厌憎，在佛教中吃香菜可谓罪
孽深重。道教也把芫荽归为“五
荤”之一，甚至用芫荽沾了雄黄
酒洒在受惊吓的孩童身上驱魔
辟邪。其实道教戒律中的“荤”
意指辛、臭味道重的菜类。道教
认为人在修行的时候需要吐故
纳新，以在体内凝成内丹。而食
用荤菜会阻碍修行；嘴里呼出带
有刺激性的味道更是亵渎神
灵。后来不食五荤的概念被逐
渐扩大，不仅包括带特殊味道的
蔬菜，也包括了鱼肉类。怪哉，
我居然研究起香菜来了。

甲之蜜糖，乙之砒霜。很多
人厌恶香菜，据说还有个“世界
反香菜联盟”，恨不得将香菜从
地球上赶尽杀绝。其实并没有
什么不共戴天之仇，说到底无非
是人类基因作祟罢了，爱恨情仇
都写在遗传密码里，也谈不上什
么矫情。

菜有百味，人有百品。有的
人就像香菜，不起眼，人海中藉
藉无名。但他们各有各的内秀，
要有合适的机会，在合适的角度
就能大放异彩。众口难调，莫衷
一是。学会理解和包容，在日常
生活和工作中摒弃成见，善于发
掘，你会发现，一旦大幕拉开，有
越来越多香菜式的角色自成体
系，活色生香，填补空白，给工作
和生活带来意想不到的精彩。
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