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凌晨2点铜川路

  

My Shanghai
我的上海 醉心于美食的梁子庚，在上

海的十二年里把本地美食创
造出新的生命力。从弄堂里
的豆浆，到马尔代夫的上海
小笼包，你会看见，上海美食
在这个异乡客身上的烙印。

文 l 李晨玉    图 l 受访者提供   资料

问答 Q&A

Q=生活周刊   A=梁子庚

Q:你在国外做中餐的理念和别人有什么不同？

A:我觉得是要做得有真正的“家”的味道。对于中国人来说，我们的

幸福感并不在于吃到的东西有多么豪华、丰富，有的时候一碗热粥、面条恰

恰是最能让我们感到熟悉的。但正是这种纯正的味道，很多国外的餐厅都

做得并不好。

Q:马尔代夫康莱德酒店Ufaa餐厅里有什么创意值得我们期待？

A:有啊，我会将酱油做成冰块，用汤匙刮成冰沙拌凉面，或者将麻

辣火锅料拌在面团里压成面条，传统中本应没有味道的面条也有了味

道。在Uffa里，你能吃到露天火锅——踩着沙滩，看着碧浪，海风吹着，中

式火锅里的汤咕嘟嘟地滚着，是不是以后马尔代夫又要多一种旅游体验

了呢？

Q:你怎么将正宗的中式菜肴带到马尔代夫去？

A:在马尔代夫，Uffa几乎得到全体中国人喜欢。比如小笼包，那么上

海的东西居然也拿到了马尔代夫。没有厨师会做，我就专门请了鼎泰丰

的师傅去教，两个月后，印度厨师也可以妥妥地做出皮薄汤汁饱满的小笼

包了。

Q:你经常会参与一些慈善工作，在这些慈善工作里有没有得到

一些体会？

A:我们每年都会自费进山区，买齐膳食和材料，然后给留守孩子

们做菜。我们也经常得到一些意外的收获。通常去的这类地方都比较

偏僻，但是你能够认识一些山区里的人还有他们的食材。可以找到外面

都没有的东西。比如说今年我们在云南找了一些皂角米，在太行山找了

一些蜂蜜。质量特别好，都是原蜜，而且也认识了各种品种的蜜蜂，很有

意思。

熏鱼的故事
从小就在家族开设的饭馆“新绵和”里做学徒，学习点心制作、烧腊、掌锅和刀工

的梁子庚钟爱中餐，但和一般厨师不同的是，他对中国的传统食物有着许许多多的创

意，觉得食物可以变得“很好玩”、“特别有趣”。来到上海之后，很快他就向海派名菜

“大刀阔斧”地“动手”了

上世纪90年代的时候，醉鸡已经是上海滩很有名的菜肴了。酒香浓浓的嫩滑鸡肉

在一口香嫩之间，用花椒挑逗你的味蕾。这道名菜无论是在上海人家的桌子上，还是

在上海大饭店的大圆桌上，都占有一席之地。但是梁子庚注意到，因为存在文化上的

差异，许多来上海的外国人看到醉鸡带着骨头，就不怎么愿意吃醉鸡了。除此之外，梁

子庚觉得关于醉鸡这道菜本身，就含有更丰富的创作空间。“我们就把骨头都事先去

掉，而且把卤去做成冰沙，撒在醉鸡上。冰沙融化后就成了很好吃的汁，而且冷热交

汇，东西一下子就活起来了。”梁子庚用这种冷热的交替刺激，独具匠心，激活了上海

名菜醉鸡的生命力。

醉鸡的创新，恰恰证明了这是一次古典与雅致，现代与时尚相融合的海派文化精

神的绽放，很快，在外滩3号创立黄浦会之后，梁子庚把眼光转向传统的上海熏鱼。他

走街串巷寻找最正宗的熏鱼，细细品尝后，发现这熏鱼外皮酥脆，酸甜可口，做冷菜

十分开胃，唯一美中不足的是，鱼的香气好像并不完整。执着的他又去看这传统熏鱼

是怎么做的，发现师傅早在上午就先处理好鱼，泡在卤里面，使炸酥了的熏鱼充分吸

收卤的五香味和甜味。泡好了以后被捞起来分成一盘一盘搁在冰箱后便作为冷菜

了。在客人吃到的时候，鱼浑身都是冰冷的，因此口味和香气都很难释放出来。梁子

庚心一狠，做了一个大胆的尝试。“我们当年研发了一个方式，把熏鱼由姜葱蒜腌了以

后，把卤煮好，就把鱼放在常温底下。客人点单我们就现炸。刚炸好的熏鱼由里到外

都是热的，我们就把它泡在凉的卤里，立刻就会降到室温。而你吃到的熏鱼外面干脆

里面又很嫩，而且还有汁。”虽然梁子庚并非本地人，这道菜刚出来时也受到过“不正

宗”的争议，但是如今这却是黄浦会的名菜，也是梁子庚的得意之作。对此，梁子庚的

回应却让人看到了中餐的艺术美，“中国菜是可以有一些不一样的创意的。虽然原先

是当地人的一种吃法，但是作为厨师，你是有自己的想法在里面的，也可以从不同的角

度去看同一件事情。”

梁子庚坦言，当初本来只计划在上海居住两年的，结果“一不小心”十二年就这么

过去了，渐渐和上海熟悉了之后，梁子庚开始以上海人自居了。这十二年的时光，上海

的味道就这样渐渐融入在他的创作中。

凌晨2点的铜川路，最上海
出生香港，新加坡籍的梁子庚在世界各地皆居住过，但他觉得上海是最能让

外来客住得舒适的地方，最像家的地方。“我觉得对于一个不熟悉中国大陆的人来

说，如果上海住不好的话，中国其他地方也可能住得不舒适了。”梁子庚笑着说。

凌晨2点是铜川路最繁忙的上货时间。街上的路灯昏昏，整条路有时候只有零

散的一两扇窗户还透着光亮，大多数人家此时都在自己的小窝里熟睡，而渔民和摊

铺主却开始四处张罗忙碌，窄窄的路上，挤满了卸货的货车、载满海产的板车。整条

街上新鲜的鱼腥味扑鼻而来。而这就是梁子庚觉得“最上海”的景象。所以有时尽管

已是深夜，他仍然“拉着一车人”到铜川路去参观，而这个规模庞大的水产市场也给

他们留下了很深的印象。“和日本那种规整的水产市场完全不一样，虽然有一点‘脏

乱差’，但很特别。凌晨的时候三层楼高的大卡车，从隔壁曹杨路的蔬菜市场运进来

大冬瓜，非常非常大，大家都觉得很好玩。”这里的上海有点像香港，在醉人的路灯

下，小小的街道上，寻常人家旁都充满了故事。筒子楼里，小洋房里，人们在沉睡着，而

就在同一时刻忙碌的一天已经开始了，这条铜川路就像是魔都上海一样，永远不眠。

铜川路市场的这个场景很有城市风味，梁子庚先生和同行的友人经常拿出手机

拍照或者近距离观察，也逐渐感觉到这个城市的包容。“在这里你就能明显感觉到上

海给人的舒适的感觉。可以很安全地拍照或者观察，很安心地了解这个地方。我曾经有

到过西南城市的某牛肉市场，我们拿手机拍照，就看到铺主拿着刀追出来了。”也正是

因为喜欢真实而朴素的城市味道，梁子庚来上海几年后便离开了外国人较集中的古

北社区，搬入了更有老上海原汁原味风情的石库门。今年，将工作室落户于丰子恺故居

处，也是想品味这样一种特色。

梁子庚，被誉为全亚洲最年轻的创意型厨师。
他的工作室门口有一片雅致的小竹林，依稀间
还可以听到淙淙的流水声，伴着老上海的吆喝
声显得十分别致。


