
编者按：每座城市都有抹不去的老街巷记忆。随着金泽巷
区块旧城改造项目的实施，一些熟悉的老街巷逐渐远去，栖身
于其中的众多餐饮老店如西街面馆、北镇楼老沃面、韩国馆等
纷纷“搬家”，散落各处。所幸记忆中的味道不曾改变，依然
能让我们想起在老街巷度过的美好过往。今日起，本报推出
“老街美食”栏目，让记者的镜头、文字带你探店。

江惠生在煎蛋

搬家两次 历经两代人

那碗雪菜面依旧顺口落胃

西街面馆的雪菜面
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近日中午，记者走进西街面馆，只见小小的店面摆了7

张桌子，三三两两坐着人，他们中的大部分都点了该店的

经典CP组合——雪菜面加蛋，记者也下单了同款。

店员很快从敞开的后厨端出了一碗雪菜面和一小碟煎

蛋。面上铺满了店里的招牌雪菜，里面藏着茭白和肉丁。

雪菜颜色偏深，酸味和咸味中和得刚刚好。许多爱吃雪菜

的食客会多加一两元钱，让店员多给一些。江惠生说，雪

菜是从合作多年的朋友处收购而来，腌透的雪菜洗净切

段，与肉丁、茭白同炒，加入酱油、盐等调味即可。听起

来挺简单，但就是这个简简单单的味道，让这家店成为食

客心中的宝藏小店。

拨开雪菜，下面是呈黄色的碱水面，这是江惠生每日

凌晨5点左右起床擀的手工面，据说平均每天要消耗掉50

斤面粉，有时还不够卖。“哧溜哧溜”吸面入口，面条嚼起

来劲道Q弹，酱油调味的汤头浓淡正好，配上店里特制的

辣椒酱，令人胃口大开，很快炫完一碗。

其间，不断有食客进店就餐。本想坐下来吃个午饭的

江惠生和店员不断起身，进后厨烧面、煎蛋。别看这是一

家社区小店，食客却不限于附近居民。当天，店里就坐着

一名特地从城南跑来吃面的熟客，他说：“就是爱吃这一口

家常的味道。”

如今，江惠生已步入花甲之年。餐饮行业的辛苦与不

易，他的儿女看在眼里，因此无意接过面馆接力棒。江惠

生淡然表示，只要身体尚健，条件允许，自己会一直守着

这家店。

很多在老城区尤其是西街、红椿巷一带工作、生活过

的市民，或许都听说过一家传奇小店——“老太婆面店”，

它是西街面馆的前身。

1989年，50多岁的谭菊香和丈夫在红椿巷自家老房子

的一楼开出了一家小小的馄饨店，因为店里打理得清清爽

爽，馄饨味道鲜美、价格实惠，很快俘获了附近居民的味

蕾。除了馄饨，店里也卖肉饼、面条等。到了1993年，因

为爱吃面的食客更多，这家一直没起名字的小店开始主打

雪菜面，爱吃这一口的食客口口相传，“老太婆面店”不胫

而走。

时间很快来到了2009年，这一年红椿巷拆迁，“老太

婆面店”迎来了第一次搬家，从西街的南边搬到了北边，

依然落脚在一个老房子里。“老太婆面店”这个非“官方”

名字也成为历史，取而代之的是“西街面馆”的招牌。

随着谭菊香和丈夫年纪渐长，他们的儿子江惠生慢慢

接手了这家店。他延续了母亲的勤劳，起早摸黑、不辞辛

劳地经营着这家街坊们早已离不开的小店。

转眼20多年过去，随着金泽巷区块旧城改造项目启

动，西街面馆告别了老街巷，于今年元旦搬回了西街南边

改造一新的红椿街。

35年两代人的西街面馆

熟悉的老味道且吃且珍惜
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在城区红椿街、镇圣街一带，方圆不到500米的范围内开了4
家面馆，可谓是面条的激战区。这其中有一家不起眼的小店，红底
招牌上的名字很平凡，就叫“西街面馆”，主打的是一碗普普通通
的雪菜面，却是很多市民从小吃到大的味道。

今年，西街面馆搬回了红椿街

西街面馆简朴的装修一如那碗实在落胃的面条

［老街美食］

江惠生做的手工碱水面

店员在煮面

店员将煮好的面捞起放入碗中


