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海派点心的体面
【文/张晓雯  图/常鑫】  

讲究配料的比例

徐志荣的外祖父曾是杜公馆的私家厨师，发生在厨房

的故事总是温和，给叱咤风云的上海滩传奇增添了点人情

味。杜月笙是地道的本帮人，最喜欢大壶春的生煎、烧麦、

牛肉汤。除了专为杜家做早餐、夜宵的面点，外祖父还每天

变着样式做这些传统本帮小吃。杜月笙嘴“严”，盐多盐少、

鲜不鲜都能尝出来，所以每次放料的比例都要称过。

听着这些讲述的时候徐志荣还小，一直到他19岁时外

祖父过世，徐志荣都自觉深受熏陶。记忆中，添满柴火的灶

台、拿根管子吹起的旺火、随烟雾弥漫开的饭菜香，是一天

中最幸福的时刻：“我们这一代小时候，都是自己生炉子做

晚饭的。做全鱼、半鱼时形状不能坏，内脏要从前面拿，做

熏鱼则直接破开也不要紧；买菜也有讲究，炒的切片的蹄

Q：“样样体面”的点心之前在网店上已经卖得很好了，现在实体

经济难做，为什么还要开线下店？

A:有空过来坐坐、聊聊天，就当是茶馆。大家都讲究吃，一句话谈
得拢，在这里就能交到一些朋友。做的东西好，大家吃得开心，就是我最
大的乐趣，要是不忙的话我自己都会去包烧麦、包包子。

Q：再介绍一些特色菜品。

A:客人最爱的烧麦除了咸蛋黄馅的，还有牛肉馅、广式腊肠馅。咸
蛋黄荠菜云吞的配方也很特别，配方都是我多看、多练，按照比例配出
来的。再如秘制辣酱面，首先要把油提炼到一定程度，把油的味道做出
香辣味。一般不吃辣的也能接受，用我的说法，就是清淡的辣酱。

生活周刊×徐志荣

徐志荣 点心达人
海派点心店“样样体面”创办人，杜公馆面点师传人，继承外祖父

手艺，希望将喝豆浆、吃烧麦变成像坐在咖啡馆一样时尚的休闲。
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髈，就要买前蹄，做整蹄的汤，要买后蹄。”比起这些技法

上的传授，徐志荣更难忘怀外祖父的一片匠心：“他看到

我们做东西，都说一定要像他在杜公馆年轻时做事一样认

真。把客人吃的东西当做自己的东西做，一定会口感好；什

么事都不要贪图小利，隔夜的、可要可不要的东西不要保

留，该浪费的就要浪费；什么事都马虎不得，食材要跟进。”

所以现在，徐志荣每天一早，就要开始盯着采购、送货

了，定制的面皮也会自己去看过、抽查。如，店里的咸蛋黄是

到江苏专业的养殖基地去订的。因为量大，为保卫生和以

免影响道路积水，拿回来后还要特地到附近曲阳路专门清

洗咸蛋黄的地方做进一步处理。

而说到咸蛋黄，徐志荣还颇为得意。当咸蛋黄月饼

等商品火红的时候，他就察觉到这一“时尚”元素的可塑

性，将之加到烧麦里去，混搭得出人意料。“一般咸蛋黄

腌得不透，会导致咸度不够，打出来像水一样嫩、稀，难以

包起来；腌得时间太长又会太咸、太硬。一定要控制好时

间，精确到天数。”徐志荣介绍道。

融合传统与现代

这烧麦正是店里最受欢迎的一道点心，一天能卖出

四五千个。采访过程中，徐志荣会不时从后厨拿出几大袋的

包子跑去外边安抚大排长龙的顾客。

徐志荣原本是做皮鞋设计的，妻子是全职太太，同为

吃货的两人决定将自家的屋子和外祖父的手艺拿出来，分

享给海派点心的爱好者。起初，徐志荣从朋友那儿租了宝

山的一间闲置店面，“练手”做生意，在试营业的一年里对

外公开征集食评。为了让点心不仅符合“老克勒”喜欢的传

统口味，还照顾到更现代、广泛的人群，徐志荣做了一些改

良：“在上海，外来人口比例占得很高，如果完完全全按照

本帮人的口味做，会站不住脚。生煎分两派，本帮派和扬州

派。本帮派的‘花’朝上，放在锅子里煎，全部靠肉把包子撑

起来；扬州派的‘花’朝下，以肉冻为主，将肉酱熬成汤，结

块后放进馅里去充实，再蒸的时候会化掉，吃起来才会觉

得有一包汤。我观察下来年轻人不爱吃本帮生煎，我就把

两者借鉴一下，样式可以按照本帮的做，口味上的甜度和鲜

度按照扬州派的。”

如今位于虹口区宝安支路40号的“样样体面”确实足

够体面，徐志荣没有请过一个设计师，装修了整整半年，连

妻子都“埋怨”他如此上心。飞檐和砖瓦装饰着的后厨面

向着就餐区，老朋友亲笔创作的书画又增添了几分古朴雅

致。徐志荣懂吃，更珍惜吃。至今他都没有把店加盟到外

卖平台上，虽然对方工作人员当初可是立马就被烧麦俘获

了：“我说做事可以慢慢做，先来做人，请你吃两个烧麦。后

来他说一个都没吃到，回到家后被哄抢，赞不绝口。不加盟

是因为来不及做，做得太多未必有好的品质。”


