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Q：提到春节，你最期待的或者最想体验的是什么呢？

A：我想应该是和朋友见个面，一起吃饺子。饺子非常好吃。我

也吃过汤圆，汤圆和饺子不一样，是甜口的。

Q：你知道春节有哪些习俗？

A：我知道中国人一起团聚，然后还会吃鱼，因为有“年年有余”这

个说法，我觉得这个挺有意思。而且春节过年的时候，前几天都不会

有什么活动，因为中国人都回自己家过年去了。

青年报×徐佳QA

舀一碗米，缓缓地倒入蒸锅；搬来油和糖，融合糯
米的滋味……南京西路街头，王家沙点心总店总是人
头攒动，牵动上海人的味蕾。八宝饭、汤团，一摞摞本
帮点心铺在柜上，香味散出时，年味亦随之蔓延。在
新年时刻，来自马达加斯加的留学生徐佳走入王家沙
后厨，跟着点心师傅，亲身体会王家沙本帮点心制作
技艺，品尝非遗味道。 青年报见习记者 林千惠

一口软糯，非遗留香

徐佳跟随王家沙的点心师傅学习制作八宝饭。
本版摄影 青年报记者 施培琦

王家沙点心。

走进南京西路的王家沙点
心总店，一股诱人的香味飘出。
上午十点，店里已十分热闹。购
买早餐、挑选年货，沪语从四面
八方飘来，对来自马达加斯加的
上海师范大学留学生徐佳来说，
是极不一样的体验。带着一丝
好奇，这位从南半球远道而来
的新闻专业研究生走到点心柜
前，随手拿起点心柜里的八宝
饭。“我们国家有名的甜品是香
蕉饼，之前我从没有吃过这样
的东西。”她捏着八宝饭，新鲜
地说道。

八十年来，王家沙在上海成长、
演变，陪伴了一辈又一辈上海人的
饭桌，牢牢扎根，成为海派点心代表
之一。青团、八宝饭、汤团……在

“四大名旦”之后，“八大金刚”成为
王家沙的当家王牌。“2007年，上
海王家沙本帮点心制作技艺被评
为上海市非物质文化遗产代表
性项目。”王家沙市场部负责人孔
军介绍说。至此，王家沙不再只是
一家好吃的点心店，更意味着上海
特有的情怀和文化。

而在王家沙的菜单上，八宝
饭总是不可缺席的一道重要甜

品。在上海的年夜饭桌席上吃到
饱，于新年钟声里端上一道热腾
腾的八宝饭，挖下糯米，品尝豆
沙，年的滋味才算足够。而这一
道极具沪味的点心，正是留学生
徐佳这一次的挑战目标。向王家
沙总店点心部部长姚建华拜师学
艺，之前从未品尝过八宝饭的她，
要上手跟做正宗的海派点心。

宽敞的后厨厨房里，点心师
傅正忙碌不停。一个用来蒸饭
的大木桶摆在锅炉旁，尤其显
眼。做八宝饭要用的关键材料
糯米，就摆在木桶边。见状，徐
佳探出头去，好奇地打量。点心
部部长姚建华熟稔地从饭桶里
舀起糯米，均匀撒进木桶中：“这
些糯米在这之前已经浸泡八小
时。用木桶蒸米，糯米会更有香
味，也会更有弹性。”

蒸糯米是制作八宝饭的第
一步。随着水汽慢慢渗透，木桶
里的糯米变得饱满而湿润。见
桶里的第一层糯米浸泡到全都
变得湿润，姚建华不慌不忙地取
一碗糯米，搭建第二层。“你看，
要全部渗透后再撒。”他将碗递
给徐佳。

徐佳默默地点头记忆，学习
姚建华的步骤，细致地舀米，慢
慢地撒入蒸锅中。身为新手，她
撒得很仔细、很慢，尽管木桶热
气腾腾，温度极高，她依然耐心
地撒上一整层，将下面的糯米全
部覆盖住了。

蒸了十来分钟，糯米就熟
了。糯米出了锅，趁着正热，
将熟猪油、白砂糖、纯净水三
种材料与蒸好的糯米搅拌、融
合。见徐佳兴趣浓厚，姚建华
便把铲子交给了她。尽管是个
新手，徐佳做得却十分利落干
练，将饭拨匀称，又反复翻铲，
颇有点心师傅的风范。不一会
儿，就将融合了材料的糯米搅
拌得很均匀。

口味创新之路

做八宝饭的体验过程，前前
后后花了几小时。那么，这劳动
的果实吃起来是什么口感呢？
坐在餐桌前，两块热腾腾的八宝
饭放在碗里，静待人品尝。徐佳
迫不及待地用勺子舀了一大口，
一挖就挖到了细腻的豆沙馅，她
连带糯米送入口，细细咀嚼了一
阵，又喝了一口热茶，止不住地
点头，为自己做的这道海派点心
点起了赞：“豆沙很细腻，糯米很
好吃，很甜，而且外面的果干料
也脆脆的，口感特别好。”

这是徐佳没有吃过的上海
口味。姚建华表示，在用料上，
王家沙的八宝饭很有讲究，如豆
沙馅特别选用了适合用于八宝
饭的大红袍赤豆，入口即化。而
在口味上，几十年来，甜度配方
已改良过数次。“目前，我们做八
宝饭用的白糖减了不少，以往控

制量大约在 30%，如今改良到
20%。”姚建华在王家沙点心总店
工作了三十余年，聊到八宝饭用
料的变迁，他说得头头是道，“这
是为了适合更广大的消费群
体。以前那种重油重糖的做法
肯定不会被时下的年轻人接受，
只有跟上年轻人的脚步，贴合年
轻人的口味，老字号才能焕发新
的生命力。”

随着蛇年到来，“巳巳如意”
成了不少上海人新年的一句新
口头禅。为此，除了平常版的八
宝饭，王家沙也推出了蛇年限定
版八宝饭。这种八宝饭除了镶
嵌果料干，还会特意做一条粉色
的小蛇放在八宝饭上，来为新年
讨个好彩头。而徐佳吃着八宝
饭，也不忘在蛇年为中国朋友送
上她自己的祝福：“祝大家新年
快乐，幸福美满！”

做八宝饭，除了做好本身甜
味的糯米，作为内馅的豆沙和表
面装饰的“八宝”也必不可少。
一个个圆球大的豆沙馅，每个足
有120克。“王家沙的每一个八
宝饭，都是350克的米饭，120克
的豆沙，非常标准化。”姚建华边
说边指导徐佳。她戴上手套，正
跃跃欲试地捧起一把米饭，放在
秤上称重。第一次拿得多了些，
足有450克，徐佳小心翼翼地减
少糯米团的重量，反复几次，见
离350克差不多了，她总算松了

一口气。
拿起一旁的豆沙馅，她包进

糯米团里，揉捏成一个成型的团
状，放进盘子中。而接下来是八
宝饭造型的重头戏。“这些是什
么呢？”她看着七个盘子，有好几
样她不认识的果料。而这些果
料，其实就是用于八宝饭顶上的
装饰，有蜜枣、核桃、金橘、猕猴
桃果干、红枣、瓜子仁和葡萄干，
这些和豆沙一起，合称八宝。

徐佳俯下身来，有模有样地
学习起了做造型。根据点心师

傅的指导，她先把三个蜜枣对称
地摆在八宝饭上，接着再按照同
样方式放上猕猴桃果干、红枣，
等八宝饭一圈都镶好了料，再在
顶端放一个金橘，撒上葡萄干和
瓜子仁。在做的过程中，徐佳总
是反复调整果料的位置，力求让
自己做的八宝饭造型变得更完
美。姚建华也在旁边进行指导：

“你可以再补充一些果料，让八
宝饭更饱满、丰富一些。”

“最后一个步骤是把做好的
八宝饭装进包装袋中。”姚建华
说。虽然听起来很轻松，包装起
来却也是有些讲究的，“要把八
宝饭的上面正对着包装袋的中
心，接着反过来包起来，卷起来
收紧。”这可有些难度，徐佳试了
一次，八宝饭有些不成形，姚建
华接了手，轻松一压，只见一个
厚实的八宝饭就成了。吸取了
先前的教训，到做第二个时，徐
佳有了经验，包起来也就更加顺
手了。拿起包得十分完美的八
宝饭，徐佳高兴地把它举起来，
对着照相机拍了张合影留念。

八宝饭的装饰艺术

海派点心初体验


