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珠江盛夏 □张指导

T4

我家楼下有一家竹升面馆，
其貌不扬，出品不俗。它并不是
什么网红店，但深得附近小区居
民之心。这里没有外卖频繁出
入的身影，做的也就是附近的街
坊生意。

狭长形的店面，顾客前台下
单，店员吆喝几声（当然是粤

语），后台厨房就在店铺的另外
一端开始娴熟地上货。黑色的
圆台和桌椅在这个长条型的空
间里刚好靠墙排成两排，一切简
单、秩序井然，充满了旧日气息。

在店里微信扫码付款，会看
到收款人的名字：“马涌三友”。

马涌，现在也叫“海珠涌”，中
间一段称“瑶溪”，是海珠区西北
部的一条河涌，西起洲头咀附近
的珠江后航道，流经工业大道、南
田路、宝业路、宝岗大道、江南大

道中、晓港公园和滨江东路，东至
鸭墩桥、与珠江前航道相连。

而“三友”，大概率和松、竹、
梅没有什么大的关系，而是真的
“三条友”（三个人，粤语）。

在Citywalk还没有流行的
2018年，我便曾“一条友”沿着
马涌从东向西走过一次，边走边
拍，依次走过云桂桥、待月桥、汇
津桥等几座古桥，从珠江前航道
走到了珠江后航道。

今天这条河涌路线其实并
不连续，一路风景也并不算优
美，中段的晓港公园算是最闲适
也最有生命力的一段：老人们活
力满满跳着广场舞，年轻人则开
发了湖中的新项目：桨板，男女
老少其乐融融。新广州的生活
图景，每天都在这个旧公园里徐
徐展开。

河涌一直在广州人的生活
中扮演着重要的角色，如今位于
海珠区的这条马涌只是当年众
多河涌中的一条。旧时广州多
涌，与流经城市的珠江相互交
织，江上涌间舟棹往来，早已不
是今日之景。

据载，当年顺着马涌水道，
河南（海珠区旧称）瑶头、隔山等
村落所产的陶瓷、茶叶、素馨花
等，可直抵北边的广州城区，或
者去往更远的世界。

流水不腐。旧时马涌还是条
潮道，曾经涌中流水会随着珠江
潮汐而涨落，在汇津桥处合流，桥
也因此得名。而今天欣赏潮汐涨
落之地，位于马涌出口处附近的
海印公园则成为了一处胜地。

每逢大潮，珠江水必将下层
阶梯淹没。这里成为了实实在

在的亲水平台，近可戏水远可观
广州塔。盛夏珠江，在这里别有
一番情趣。在这里下水的人基
本都是熟客，大部分上了年纪，
乐观豁达，脸上带着从容的笑
容，是会生活的样子。

7月初，海印公园附近的马
涌入江口上空，随着一片重达46
吨的钢箱梁在浮吊船精准操作下
稳稳落位，海珠涌人行桥成功完
成首吊钢梁架设，预计8月底贯
通。据新闻报道，桥梁以“帆影流
韵”为设计主题，将海上丝绸之路
文化寓意和桥梁结构相融合，将
帆船意象融入桥梁设计。

等建成之后，我也去这人行
桥上走走，看看平静的珠江，想
想当年江上的“帆影流韵”，然后
再美美地回家，吃一份“马涌三
友”的竹升面吧。

人一世物一世，
屋烂唔改好闭翳。
——近日，“原拆原建”

成为广州市中心部分老旧物

业居民的关注点。若符合条

件，有望在原地段原址住上

电梯新房，还可以多上30%的

公建配套面积

闭翳：发愁

风水宝地要升级，
千祈咪话唔舍得。
——网传陪伴广州街坊

30多年的黄沙水产市场即将

搬迁，记者走访得知，商户未

收到具体搬迁时间通知。“新

市场”（黄沙水产中心）正在

调试，开业后“旧市场”才启

动搬迁

千祈咪话：千万别说

当晒自己是救主，
乱做架梁被人淤。
——“特普会”前夕，美

国总统特朗普在记者会上宣

称，如果自己不是总统，普京

早就占领了整个乌克兰

乱做架梁：没实力乱插手

淤：嘲笑

（戚耀琪）
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清澈大地鱼汤中飘着数粒
韭黄，细幼竹升面下隐藏数颗皮
薄馅靓的云吞……这便是广州
地道小吃云吞面。提起云吞面，
不得不提扎根在广州荔湾大同
路的吴财记。吴财记是广州市
第八批市级非遗代表性项目“广
式云吞面制作技艺”保护单位，
家族数代人凭借一碗云吞面，串
联小巷中的烟火味。

夏季，雨天，不时有街坊游
客走进麻石小巷，寻觅一碗地道
云吞面。来到店门口，一副对联
映入眼帘：“金鱼尾摆客似云，面
案灯照亮如星。”联中提及吴财
记的第三代传人——吴锦云、吴

锦星，他俩分别是广式云吞面制
作技艺市级、区级非遗代表性传
承人。兄弟俩从20世纪80年
代开始学习父亲吴财贵（曾用名

“吴才桂”）的手艺，多年来保存
父辈心血，经营吴财记。

一碗细蓉卖13元，亲民价
背后却隐藏着复杂的工序。光
是竹升面的开面、揉面、压面、切
面，便要花费2小时以上。云吞
皮要压至0.5毫米、云吞面要压
至1毫米；撒适量生粉，多了汤
会浊，少了皮会黏……

“竹竿压面时一升一降又一
升，寓意步步高升。”吴锦星介
绍，父亲1953年就上街卖云吞

面谋生，10斤面粉配4斤蛋液
（含碱水液）的竹升面配方，可以
追溯至祖父辈；为了高效制面，
父亲1985年就研制电动式竹
升压面工具，由机器操纵竹竿压
面，创新中不忘传统。

“我们坚持用品质佳的淡水
虾虾籽和阳江‘油地’大地鱼，这
种大地鱼在烤制时会逼出鱼油
和香味。汤底至少熬3小时。”
吴锦星的哥哥吴锦云要求店里，
每天至少在早、中、晚煲三次汤
底，边煲边卖。

经营至今三十多年，吴财记
一直没有开加盟店、设分店。吴
锦云直言：“不想做坏父亲的名
声。知足常乐，面店能养活家
人、能成为家人团结相处的载
体，便足够了。”

推荐菜品

云吞面 小碗1313元

面、云吞、汤底都是新鲜制

作，建议先吃店家腌制的“咸酸”

萝卜。喝一口汤再吃面，便能看

到藏在碗底的“金鱼尾”云吞。

一碗云吞面，温暖数代人 □马思泳
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吴 锦
星正在制
作竹升面
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