
□林小垚
女孩乖巧地站在灶边，眼

睛一眨不眨地盯着大铁锅，锅

里正煮着小芋头，“滋滋”作响；

阿婆掀开木盖子，水汽氤氲开

来，芋香扑鼻而至，她拿起筷子

插向芋子，已然松软了。

阿婆笑道“熟了！”顺手抓

了几把碎菜叶洒将下去，炒了

几下。然后，端起已备好的盘，

徐徐往锅里倒糊状的液体；另

一手则快速跟进，不停地翻动

铲子。锅内食物发生了物理反

应，糊状的液体遇热瞬间凝结，

色泽灰淡通透。面糊下得越多，

食材粘附力越强，阿婆举起铲

子的动作越发吃力，她没有停

歇，耐心地将一大锅食材匀称

地炒成一团。起锅，移灶，浇上

葱油，兜面大功告成，阿婆盛了

一小碗给女孩，女孩喜笑颜开。

女孩便是孩童的我。那时，

父母都忙于工作，无暇顾我，便

请邻居阿婆代为照看。因了这

缘份，我与阿婆一家结下深厚

情谊。阿婆极其疼我，家里大凡

有好东西，总要留我一份。知道

我爱吃兜面，便早早地让我候

在灶前，等着那一碗最热乎的

兜面。

以前，我家所在的这条同

安老街会做兜面的人不多，做

得最好的却只有阿婆一人。每

当忆起兜面，我脑海里便浮现

阿婆微偻的身影、汗流浃背挥

动铲子的吃力劲，还有端出那

碗兜面时的满脸慈爱。

不晓得，现在同安人或翔

安人还有几多知道“兜面”的，

还有几人能烹饪这道本地美

食？反正，自从阿婆走后，我便

再也没有吃过兜面。我曾到乡

下探寻过兜面的影迹，似乎总

不得要领，难有收获。

终于，在《同安风情习俗》

一书中看到“兜面”的记载，是

关于当地一名巧妇也能为无米

之炊的故事。

相传，同安新圩有个颇有

主见的李家小姐，她看上一个

穷秀才，慕其才貌双全，便不嫌

家境贫寒，说服父母下嫁与他。

新婚第二天，娘家人邀请新人

回去做客，按照当地风俗，姑爷

得先好酒好菜款待来人，才一

道回娘家。秀才确实太穷，他已

倾其所有置办了新婚酒席。彼

时，家中没有余粮，只剩残羹，

还有一些上不了台面的小芋头

和地瓜粉。

正当大家发愁之际，聪惠

的李小姐就地取材，将小芋头

去皮煮熟，烩上杂菜，再用地瓜

粉勾欠粘稠菜肴，起锅时浇上

葱油，撒上花生米，将之款待客

人。娘家人未曾见过此等菜肴，

心中好奇，也不计较，细细品

尝，口感粘糊顺滑，唇齿间夹杂

芋头、葱油和花生的余香，韵味

无穷。客人心满意足，继而追问

菜名，李小姐随口答道“兜面！”

兜面留住了夫家的体面，

化尴尬为欢喜，被当地人当作

吉利菜肴从此传开。

或许对兜面寄予太多期

盼，或许张罗起来费点功夫，这

道食材普通、味道独特的美食、

当地人只在重要节庆才隆重推

出，没能普遍走进居家日常餐

食，随着传统习俗的简化和老

一代人的逝去，知道兜面的已

然不多了，会做兜面的人越来

越少。

兜面于我，已然是孩童岁

月的印记，是对阿婆的念想，是

舌尖上的奢望。

（选载自《小垚视线》）

“弯弯颤颤的竹扁担

挑一担浓浓颤颤的乡情

亲切的吆喝拖着长长的尾音

像南曲的一节短句，轻轻

胶状晶亮的乡土小食品

胶住游子多少思念多少梦境

那小瓷碟当是美感调色盘

香菜青翠、萝卜雪白、甜酱儿腥

红...”

上世纪八十年代，诗人杨

钧炜先生在《厦门情愫》里深情

吟咏着华侨大厦旁的土笋冻小

食摊。改革开放以来，厦门餐饮

行业百花齐放，除了星级酒店、

饭店、高级餐馆之外，各色排

挡、摊点、小食摊也构成了厦门

市井味、本土味浓郁的特色饮

食风景线。

然而，随着城市的发展变

迁，有一些曾经让市民和游客

流连忘返的街巷美食，已经成

为了历史的“老照片”，而承载

着许多故事的具有代表性的美

食地标，却仍然鲜活在人们的

记忆中。

“四方食事,不过一碗人间

烟火。”期待在当今发展“夜经

济”的潮流中，那些曾经消逝的

市井美食，能如约再回到厦门

人的碗里来。

妙香美食街
妙香路东接中山路，南通

思明南路，是一条曲尺形的小

街。路如其名，早年这里便是汇

集了全市传统佳肴美点的风味

小吃街，除了海蛎煎、春饼、芋

包、卤味、盘菜等，麦乳、豆浆、

汤圆、麻糍、花生汤、绿豆粥等

甜品，更是让人食指大动。

常家祜先生在 1963 年写的

《厦门早期的风味小吃街———

妙香路》一文中曾有这样的描

述：“当时妙香路的食品，虽然

多半是闽南一带市场上常见

的，但由于这里的厨师烹饪经

验丰富，加以选料认真、烧煎讲

究因而别具风味，着实给客人

留下深刻的印象……妙香饮食

摊店的二十几位厨师，一般都

有二三十年的烹饪经验。

卤味摊的各种美点，出自

曾在二舍庙、局口街经营五香

摊达四十年的陈汉益之手。他

制的“五香”质量好，味道佳；

“捆蹄”色美味善，越嚼越香；油

炸的“蟳丸”入口酥香，小酌佐

膳均宜。

做春饼的是在鼓浪屿和厦

门局口街经营了三十八年春饼

摊的黄茂生；做麻糍的则是过

去在中山路土崎一带，挑担走

街卖麻糍的陈珠，他营销麻糍

也有三十多年的历史。这些摊

店，原来就拥有一批‘老主顾’，

现在‘老’、‘新’相加，主顾比过

去多得多。”

常家祜先生还提到当时泉

州籍作家、原中国驻印尼文化参

赞司马文森先生来厦门休假期

间，曾特意住在离妙香路比较近

的晨光路上的华侨服务社，为的

就是能够近距离地品尝到厦门

的风味小吃，足见这条妙香小吃

街在当时的名气之大。

这条独具魅力的风味小吃

街，在经历了一段鼎盛的日子

后，有很大一部分菜肴“升格”

进入了酒楼菜馆的宴席，甚至

成为了知名大饭店、酒楼的招

牌菜和特色名点，而“妙香路”

小吃街也在六十年代中期逐渐

淡出历史的舞台。

思东横巷小吃群
1987 年初，思明东路（简称

“思东”）横巷经过整修，旧貌换

新颜，思明区工商局在此设置

了小吃群，虽然只有十五摊小

吃点，但是南北风味齐全，每天

经营时间跨度很长，从清早六

点起到深夜十二点都有供应，

一天有一千多人次光顾，月营

业额达九万多元。

据当时媒体报道，这十五

摊小吃点各具特色，你争我比，

犹如群芳竞艳。

“天刚蒙蒙亮，陈兰英、蔡良

眼店里的鸡蛋花生汤就上市了，

搭配甜糕油条的早点让很多市

民吃得舒服开心；李炮狮等三摊

咸稀饭也热腾腾地上桌了，咸淡

适宜入口脾胃清爽；还有吴树根

的面线糊、李炳炎的北方烧卖和

韭菜盒、炸春饼、周德成的三面

（沙茶面、大肠面、清汤面）也很有

特色，受人欢迎。”

霞溪路口小食群
上世纪八十年代中期，霞

溪路综合市场是名气很大的厦

门贸易集市之一，拥有摊位 200

多个，东段是服装鞋帽和小商

品集市，西段则是农副产品集

市，国内外许多时装和时髦商

品都可以在这里买到，每天进

入市场的人次达到两万多。

集市路口，有一个“小食群”

应运而生，由六家经验老到的

个体饮食店组成，这些饮食店

采用本港的鲜活水产品为食

材，聘请名厨烹制闽粤名菜和

厦门风味小吃。

海滨美食城
“海滨美食城”位于鹭江道

厦禾路口（原第一码头到第三

码头之间），这里聚集了 100 多

家海鲜大排档、快餐店，在上世

纪 90 年代后期盛极一时。

这里大多是一店一间，店

的命名也独具厦门本土特色，

店名大多是店主名字的闽南昵

称，比如“阿凤”、“阿莲”、“阿

华”、“阿强”，同时也包括“一家

人”、“百家乐”、“观海楼”等。店

里专卖本港海鲜，鲜活生猛，现

炒现烹，原汁原味又物美价廉，

深受欢迎。

除了各种海鲜菜肴，美食

城里还有土笋冻、土笋汤、芋包

以及火锅、砂锅煲、东北菜、川

菜菜式等，既有本地传统小吃，

又融合了现代饮食元素和外地

风味的菜肴，丰富多样，色香味

俱全。华灯初上时候，鹭江道灯

火辉煌，各排档摊点人头攒动、

门庭若市。

海洋水产一条街
厦港的沙坡尾渔港一带历

史悠久，早在上世纪三十年代

开始这里就被称为“渔业一条

街”，新中国成立后，更逐渐成

为水产系统和海洋渔业的管理

总部和经营中心所在地。

蜂巢山路一带，海味大厦、

渔民影剧院、鹭台大饭店等连

成一片不夜城，和道路两旁的

职工宿舍、渔民大楼交相辉映，

市民们称这里为“海洋水产一

条街”，当然也催生了当时厦门

最红火的海鲜一条街。

“海味大厦”的前身———“海

味馆”早在 20 世纪 70 年代末就

很有名气，它是渔捞公社开办

的一间菜馆，主营海鲜，设有冷

盘、汤点、甜点、小炒和酒部，承

办各种筵席，经营的上等食用

海产有十多种：鳗鱼、鮸鱼、马

鲛、黄花、鲨鱼、虾、蟹等，夏令

的清蒸鱼汤、炒鱿鱼，冬令的当

归鳗、炒鱼片以及各色鱼丸等

都很受欢迎。

“海味馆”最大的特色就是

渔捞公社直供的新鲜货源，后

来兴建的“海味大厦”继续延续

这个特色，连同附近的鹭台大

饭店，一起成为厦门人的一种

味蕾记忆。

夜市美食
在厦门人的记忆中，在一

些像水仙宫、后路头、浮屿等闹

市的巷口或者是菜市场周边，

总有一排排的食摊在贩售各种

下酒佳肴、闽南特色小吃，而且

经常是一摊一味、一款一格。

改革开放以来，随着厦门

经济的发展和居民生活的丰

富，在鹭江道东方码头附近、开

明戏院、思明电影院边巷和美

仁宫、厦港、火车站、第九菜市

场附近等地，陆续出现了日夜

兼营的小吃摊，尤其以夜市更

显热闹，一般要到深夜十一二

点才收摊。

上世纪八十年代末，厦门的

小吃摊遍及全市各个角落，据不

完全统计，个体饮食摊达一千多

户，其中夜市占五分之一。夜市

经营的小食多达几十种，有卤味

小摊、炒米粉、海蛎煎、烧肉粽、煎

豆干、土笋冻、鸭肉粥、花生汤等，

还有选用特色海产品———虾、

蟹、螺、鱼等烹制的简易海味佳

肴、下酒菜等。

灯火通明的小食夜市，各种

叫卖吆喝声、锅碗瓢盆声、喝酒畅

谈声此起彼伏，虽然环境有点拥

挤，桌椅也有些矮小，在这样的环

境中，吹着海风，就着五花八门的

美味小吃，小酌几杯啤酒，是很惬

意又生活化的场景。

（选载自《闽南美食梦华录》）
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