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羊城晚报： 最近接连三家书
店关门， 你觉得这是个别状况还
是反映出市场趋势？

李伟斌： 我认为在一个成熟
的商业社会里， 书店不断开开关
关，才是一个正常的市场化结果，
是健康的发展模式。

独立书店， 对城市的文化氛
围有推动作用。 但如果说到持久
性， 你难以保证任何商业形态一
成不变才叫做好。 因为城市也在
变化，可能曾经是商业旺区，几年
后整个商圈性质也会转变。 关店

或搬家的原因， 可能每次都是很
具体的。我认为，要分析市场趋势
的信号， 应该看当下存在的书店
和即将出现的书店， 而不是看关
了几家。

10 年前， 我们举办了第一届
广州书墟，讨论“九年之后”实体阅
读是否会消失，当时对实体书店前
景是很悲观的。 而现在，却出现了
更多书店，而且各有不同模式。 现
在， 在浙江陈家铺的一个小山村
里，也开了一家“先锋书店”，体量
也不小，这些都很有标志性意义。

羊城晚报： 你 现 在 主 理 的
“剙”， 是海珠区图书馆分馆的模
式， 这是否你对阅读空间模式的
一个新尝试？

李伟斌：没错。 我始终认为，
阅读是关键。 图书馆与书店的系
统和模式很不同， 它有更多公共
资源需要整合， 也要有更多的服

务性。 但我也尽量保证自己这个
图书馆的特点与性格。

羊城晚报：你是否觉得 ，书店
已成为新型商场的“标配”？

李伟斌：说到“商场标配”，一
个商业空间， 总是需要填入各种
功能区域的。 如果懒得策划，书
店、咖啡店、展览是现在最容易入
手的方式之一。尽管有人认为，有
些书店过于花哨， 但我觉得它仍
有鼓励阅读的效果， 令人参与进
读书阅读的空间里， 这仍然是好
事。所以我认为，未来会有更多个
性化书店出现。

我一点都不担心书店会消亡。
因为主观上，开书店、咖啡馆，仍然
是所有文艺青年的梦想，人的理想
主义热情，永远不会消亡。 这样理
想化的生意，始终会有人想做。 而
客观上也存在大量的商场空间，需
要填入相应的功能性内容。

业内回应：书店的价值仍在，开开关关是市场化的结果

文 / 图 羊城晚报记者林清清

10 年前，2009 年第一届“广州书墟”上，人们
在悲观地讨论一种说法：“九年之后，纸质读物将要
从主流消失”。

10 年后，2019 年 7-10 月，在这个暑假档与开
学季的书店传统旺季中，三家颇有名气的书店接连
撤场，又引发众人关注。

这 10 年间，广州的书店业界发生很大变化，甚
至似乎迎来了一个蓬勃的“小春天”。 广州书店的复
合形态，几乎成为一种文化消费潮流。 而广州新开
设的大中型商厦，也开始将书店的作为一种“商场
标配”，甚至成为各种“新零售”的尝试。 到底广州的
实体书店，现状如何？ 羊城晚报记者采访了相关书
店主理人以及业内人士。

踏入 10 月， 一则消息
在广州年轻人中热传，开业
三年的联合书店高德置地
店，突然结业。10 月 15 日羊
城晚报记者现场探访，透过
门口已经关闭的铁闸，场内
图书已经尽数撤走，书架座
椅等也已经拆除得所剩无
几。 不时有行人走过，拍照
留念。 而在今年 7 月 -10 月
这短短的三个月间，在这个
暑假档与开学季的书店传
统旺季中，这已经是第三家
有影响力的书店撤场。

7 月 29 日，三乐文创书

店暂停营业。这个 2017 年 4
月 14 日开业， 曾以少有的
3000㎡独栋人文空间美学
书店之名声，而成为城中人
们的打卡地。

9 月 16 日， 广州的首家
24 小时不打烊书店， 旗下连
锁的 1200 天河店撤场，1200
中信店将通宵营业的时间改
为 10:00-22:00。由此，全广
州 3 间 24 小时不打烊书店，
仅存一家体育东旗舰店。

短时间内扎堆的“书店
撤场”“业态调整”， 是个别
现象还是市场趋势信号？

“1200 天河北店， 是因
为大房东与二房东之间的官
司，属于外部不可控原因。 而
且我们当年签了 5 年合约，如
今运营了 4 年半， 也算是租
约到期提前撤场。 ”不打烊书
店创始人刘二囍对羊城晚报
记者表示，“但对于广州实体
书店的生态，我认为总体的势
头还是向上的。因为生老病死
是正常代谢，但书店还是开的
比关的多。比如我们还有两家
新店在具体筹划中。 ”

“三乐文创书店业运营了
两年半， 我作为运营顾问的

合同，是今年 6 月底到期，这
两年我认为它的存在也产生
了影响力。 ”三乐文创书店的
运营顾问李伟斌， 同时也是
个多个跨界创意项目的创始
人，今年 1 月开张的“剙”，是
他与公立图书馆合作的实验
性阅读空间。 李伟斌表示：
“三乐书店合同到期后， 地产
商交给了旗下一个教育机构，
整体转型为早教培训类运营。
我认为在一个成熟的商业社
会里， 书店不断开开关关，才
是一个正常的市场化结果，是
健康的发展模式。 ”

三月内三书店撤场
实体书店的春天过去了吗？

三月内三书店撤场！
是个别情况还是市场信号？

“生老病死是正常代谢
开开关关才是正常结果”

书店的存在价值
决定它不会消亡？

羊城晚报： 最近接连三四家
书店撤场或改变经营模式，你觉得
这是个别的现象还是反映出广州
实体书店生态的一些趋势或市场
信号？

徐淑卿： 从整体书店行业运
营状况来看， 实体书店在这些年
的崛起， 是让大家觉得有可为之
处的。

实际上， 回看当年方所在广
州太古汇开业之时， 恰好有很多
重要书店倒闭。 很多人认为当时
是一个实体书店没落、 衰退的时
间点。 但方所开业了。 在那两个
月里， 全国各地很多人到方所来
走访。 我那时候的感觉是， 书店
这个行业至少在我们所看到的有
限未来里， 人是一直有这个需求
的，书店一直会存在的。

方所 2011 年的 11 月 25 日
开业，有图书、咖啡、文创和服饰
的一个复合业态组合。 只过了一
个月，12 月 25 日，茑屋代官山也
开业了， 它也是一个复合形态书
店。 也许这给了书店工作者一个
灵感， 后来很多书店都朝着这个
方向去做。 毕竟就民营书店来说，
租金摆在那里， 图书的毛利结构
也非常清楚，你要如何存活下来？
复合形态也许是一种可能性。 但
具体到运营上， 还牵涉到书店的
理念，你与顾客之间的关系设定。

羊城晚报： 你如何看待实体
书店在都市人生活中的存在价值？

徐淑卿： 方所在成都连续举
办了四届国际书店论坛， 第一年
的论题也许就回答了你的问题：
书店不只是书店， 它也是一个充
满文化动能的空间。 而去年的论
坛 ， 提出了一个非常本质的问
题 ： 阅读人口是不是越来越少
了？ 当阅读者越来越少时， 无论
是出版社、 实体书店或是网络书
店，都是有生存危机，未来堪虞。

在互联网的时代， 实体书店
如何生存， 它的价值是什么？ 我
认为， 实体书店必须要提出一个
对社会需求的回应。 比如说很多
人还是会有求知的需求等， 对于
一个实体书店来说， 你在社会的
生存价值， 就看你如何去捕捉到
顾客或社会的需求， 给予一个反
应或解答。

方所对自己的定位，除了是一
家书店， 还是一个公共文化空间，
我们带来了非常多的讲座和展览。
像最近，方所的关系企业“广州行
人文化”拍摄了叶嘉莹先生的《掬
水月在手》纪录片，中国古典诗词
文化也会是我们未来继续推广的
内容。 方所获得了 2019 年伦敦书
展的“年度最佳书店”，鼓励我们在
阅读文化推广上所做的努力。

对于实体书店来说， 它是一
个借由选书、陈列，表达出你对现
在社会的一个想法。 对很多人来
说，书店是一个入口，有哪些书、
哪些话题是当前被重视的， 他可
以从这本书里连带到其他思考。
所以选书陈列与主题策划， 是我
们的一个核心竞争力。 对顾客来
说， 他能感受到你在当前资讯如
此驳杂的情况下， 整理出来的一
个建议，知道你在此的一个用心。

羊城晚报：9 月中 1200 天河
北店撤场 ， 中信店不做通宵营业
场次 ， 大家说广州只剩一家不打
烊书店 。 你觉得是个别现象还是
反映一定的整体趋势？

刘二囍： 对于广州实体书店
的生态， 我认为总体的势头还是
向上的。 因为生老病死是正常代
谢，但书店还是开的比关的多。像
1200 天河北店，现在成为广州文
艺青年一个标杆性节目的“奇点
文化节”，四年前第一届就是在这
家书店举办的。 当时两三天内接
待了 1 万多人， 很多人在排长队
入场。这就是书店的文化影响力。

羊城晚报：24 小时不打烊一

直是你们书店的核心理念 ， 在目
前大力发展 “夜晚经济 ” 的背景
下 ， 未来会继续 24 小时理念 ，还
是会有新的业态尝试？

刘二囍： 我目前还有两家新
店在规划中， 但暂时只保留体育
东一家 24 小时店。 24 小时运营
受限于许多现实条件。对我来说，
白天的书店是生意， 晚上更多的
是我想实现 24 小时的一种温度
和人情味。 那么经过理性化地衡
量，留一家就好。

未来的两家书店也会有不同
的新尝试。 在永庆坊荔枝湾的一
个结合青旅业态的书店， 是与荔
湾区政府合作的项目， 会更富有
广州老房子的气息。 在机场附近
的嘉禾望岗， 则是与社区型商厦
的结合。 每个项目还是要有自己
的特色规划， 起码是三到五年以
上的租约，才会去做。

羊城晚报：近几年广州书店的
生态尚算热闹，不少新开的大中型

商场都会设置书店。 你如何看待书
店成为新型的“商场标配”？

刘二囍：“商场标配” 这件事，
书店就像以前的电影院，能够拿到
便宜的租金，但是需要带来大量的
人流。 书店现在变成了商场的新
宠，通俗地说，是给商场化个妆。 地
产商看重的，首先你要给我带来流
量，这非常重要。 第二带来的是一
种文化上的人文色彩和活力。

书店是一个公共文化空间，
公共性很重要， 但我觉得每个书
店都要有自己的差异性。所以，我
们不做千人一面的书店， 就像我
定位 1200 最独特的 3 个重要标
签：温度、广州本土和嬉皮精神。
我会这样形容：方所是“中国的”，
1200 是“广州的”。 我们做了一系
列挖掘广州本土文化的事情，我
们希望“让 1200 的存在使得广州
更值得被爱”。也许别的书店更讲
究人文， 在我们书店， 可能把温
度、人情味看得更重要。
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虽然说吃在广州，但
在蟹粉菜式上， 独领风骚
的始终是江南一脉， 标榜
沪杭私房菜的“流金岁月”
就精于此道。蟹粉豆腐、芙
蓉烩蟹粉、 蟹粉龙须鲈鱼
……菜名在舌尖一转，已
经觉得口水暗涌。

江南蟹粉菜，一看蟹
粉，二看手工。 这里的蟹
粉仍旧按照传统方法炮
制，生拆蟹肉、蟹黄，加入
姜汁、 自家熬的猪板油
（为了增香 ） 以及 3 年以
上的花雕酒，用小火慢炒
而成。为了保持蟹粉的柔
腻鲜香，还会以师傅独门
熬制的蟹油封存。这里的
蟹油是用蟹肉、蟹盖和蟹
膏用小火熬制两小时而
成，鲜香足。

最考师傅手艺的是
一道“芙蓉烩蟹粉”，它其
实是从上海名菜芙蓉蟹
斗中化出的。话说上世纪
30 年代， 上海人嫌剥蟹
麻烦，于是创建于清乾隆
九年 （1744 年 ）的王宝和
酒家创出了芙蓉蟹斗，后
来此菜进一步简化，把蟹
壳去掉加以变化，就变成
了芙蓉蟹粉。这菜名字看
着清雅， 实际做工麻烦：

把蛋白兑进鸡汤以 60℃
的嫩油慢慢推熟，然后捞
出来晾晾走油。之后下蟹
粉加入花雕等佐料一起
煸炒， 再倒于蛋白之上。
这一道菜， 蛋白滑溜如
丝，呈现半凝固半流动状
态，而蟹粉要香浓柔腻才
叫大功告成，和顺德名菜
炒牛奶有得一拼。

豆腐喜鲜除腥， 所以
蟹粉与豆腐的搭配有很多
很多， 可是在主打沪杭菜
的这里， 豆腐和蟹粉的碰
撞又平添一份清爽的口感
和回味的绵长， 没有任何
多余的滑腻， 满是鲜香扑
鼻。 譬如这一道“蟹粉豆
腐”，大厨用蟹黄、蟹肉及
豆腐烹制而成。这一道菜，
材料一精一粗，一浓一淡，
正体现“有味使之出，无味
使之入”的精粹。

值得一提的是，拆蟹
粉费工费时，真材实料的
出品价钱会比较高。有的
餐厅为节约成本，在蟹粉
中勾兑了大量芡汁，如此
一来蟹粉的浓鲜就会被
稀释，无法对淡味的豆腐
进行有效渗透，这样做出
来的蟹粉豆腐就会淡寡
乏味。

近日 ， 一群活力四射的
“小厨神” 聚集在高德置地广
场，摩拳擦掌地准备挑战中国
最具代表性的面食“水饺”。 记
者了解到，原来他们都是来参
加“第二届山东老家儿童水饺
大赛广州总决赛” 的小选手
们。 本次比赛通过计时擀皮、
计时包水饺等环节检验了小
选手们的动手能力， 最后，通
过山东老家专业水饺大厨的
点评和打分，角逐出了本次比
赛的冠军。

据了解，山东老家举办儿
童水饺大赛已有两年。“在山
东有一句俗语说：出门饺子回
家面，水饺是一份带有乡情和
归属感的面食。 我们希望通过
这个比赛，让更多人了解水饺
文化， 尤其是我们的下一代，
感 受 水 饺 所 传 递 的 家 的 味
道！ ”谈及本次大赛的举办初
衷，主办方相关负责人赵永菁
说道。

大厨接受记者采访时表
示，好吃的水饺必须手工现点
现做， 同时选料也要精良，山
东老家的水饺选用胶东白菜
和五花肉，只添加葱、姜、蒜、
生抽和盐调味，不增加任何添
加剂。 其实包饺子很容易，幼
儿园小朋友都能轻松掌握。 比
赛现场，山东老家大厨向小选
手示范正宗的胶东包饺子手
法， 饺子皮自然合上压紧，顺
着手势自然的弧度，就可以压
出一个弯月形状。

包饺子比赛
小朋友大展身手！
文 / 图 羊城晚报记者 王敏

吃遍这些蟹宴
才是拥抱秋天的
蟹宴， 素来是秋冬季最值得期待的

一桌料理。 虽说从前菜到主菜无不是膏
肥油满的胆固醇大聚会， 却总有一份
“必须要去吃一次”的冲动。 为了迎接大
闸蟹的到来， 广州的厨师们早早借鉴了
各派菜系所长， 设计了一系列的新派大
闸蟹菜式。 这个时节， 对于一个越来越
热衷社交和美食的城市， 还有比一顿体
面的蟹宴更应景风雅的吗？

推蟹粉好坏定高低？
各种吃蟹的方法， 没有比蟹粉更为精细的

了。直白地说，蟹粉就是专为懒人而设，将大闸蟹
蒸熟后，用工具一一拆出蟹肉、蟹膏和蟹黄，之后
通过煸炒、调味，将螃蟹肥美的油膏提炼出来，突
出那鲜煞人的滋味。 之后用来制作蟹粉小笼包、
蟹粉豆腐等菜肴，鲜美异常，十分过瘾。

蟹菜里面， 很大一部分都是生拆蟹粉入肴，
所以蟹粉推得好不好就决定了一道蟹菜的高低。
老饕都知道，蟹粉讲究的是不老、不散、不碎，成
粒之余不会板结一块，也不能稀溜溜地像水一舀
就流走。

行家透露， 制作蟹粉必须是鲜拆蟹， 大约
500 克的蟹才能拆出 150 克的蟹粉，且这蟹粉需
得现拆现炒，如隔上两三个小时，便鲜味尽失。此
外，全程要用小火慢慢来推，混入姜米、花雕，让
蟹的寒气尽数被逼出，使酒香充分渗透，把鲜味
吊出来。同时颜色要保持鲜艳，这样才叫好蟹粉。
拆蟹粉时，更要手脚轻快，别把蟹壳碎也混进去，
这样吃起来才叫滑溜，因此最考师傅功夫。

蟹油金贵如黑松露？
蟹粉人人知道， 但是很少人知道蟹油的存

在。 流金岁月餐厅的师傅说，蟹油不仅是用来封
存蟹粉的，而且决定了蟹菜的香味，蟹油也是蟹
宴里最隐秘的一环。

据师傅介绍，蟹油有两种，一种用蟹壳熬的，
另一种是从蟹黄里“提炼”出来，只一点点便能让
蟹菜蟹香四溢。 后者其实就是蟹黄旁边那一点点
油。据说 100 斤大闸蟹大概能拆出 300 克左右的
蟹黄，有几分像法国菜里的黑松露，量少，金贵。

爱蟹之人可以用一千种烹饪
方式来表达蟹， 但只有蟹粉小笼
包，才有一年一度的仪式感，当餐
厅们都在小笼包的肉馅里点上了
蟹粉，才意味着大闸蟹季已华丽丽
地到来。 这款包子是在上海汤包
的基础之上加入蟹肉与蟹黄，汤汁
与肉馅的饱满鲜甜不减，而其中更
多了来自蟹粉的时令滋味。

蟹粉小笼包的蟹粉都是新鲜
现拆，“成隆行” 每年在金秋 10
月、11 月这两月， 除了忙着搬运、
整理每天新鲜运到的大闸蟹，还会
另请专人拆蟹、包小笼包。 新拆下

来的蟹黄、蟹肉加上姜、绍酒炒熟，
再与肉冻一起裹进薄皮里。面对新
鲜蒸出的小笼包，要有不怕烫的精
神， 咬开一股热汤汁滚进口腔，鲜
之极；如果放凉后才享用，则鲜味
大打折扣。 配上姜丝醋，细品肉馅
的香软，一点都不油腻。

蟹肉大包为大闸蟹提供了另
一个完美的呈现方式。 和别人不
一样， 这里的包子从选蟹开始，
只有 2 两 8 到 3 两重的当季大
闸蟹，才有资格蒸熟以后拆肉使
用。 大包出炉，这时候绝不能怕
烫，双手端起来，趁热撕开一角，

大包里肉汁、蟹汁、肉脂、蟹油，
瞬时盈口，热力把所有浓香大力
推给味蕾。 等回过神来，指尖早
有蟹油滴落。

每天现烤的“蟹肉小酥饼”
也是这里的独家小吃，咬一口满
口酥香。 店家借鉴了传统酥饼的
做法，添加蟹黄、蟹肉入馅，饼面
遍撒芝麻，煞是诱人。

以上种种蟹食， 其实可算文
吃，如果真要快意，自然是原只
大蟹蒸上徒手剥之为爽，是之为
武吃。 此时配上一壶绍兴老酒，
胸腹间惬意非常。

作为一年一度的活动， 香格
里拉酒店集团的“寻蟹季”第三季
在今秋如约而至， 那么此次香格
里拉的中餐大师们， 又带来了哪
些惊喜之作呢？让我们一一来看。

在今年的蟹季菜单上，主打菜
品走起了懒人富贵路线。 手工新鲜
拆制的蟹粉、 蟹肉会配以不同食材
与烹饪方法，其滋味更是丰腴鲜美。

懒人啖蟹若要吃得干手净
脚，不妨点“顺德焗蟹斗”，蟹肉
和蟹粉分别炒制，与松脆的油条
融合，掩埋于一片粉丝之下。 用
焗制的烹饪手法，使得粉丝之下
的肥蟹鲜甜入味。 整只入口，酥
脆浓香， 油条发出咔嗞的响脆

声，使整道菜充满趣味。
蟹粉与香橙的结合由来已

久。而这一季的寻蟹季，大厨还让
深海鳕鱼加入其中， 颇有创意地
制作成一个个“蟹粉香橙鳕鱼金
福袋”。蟹粉的香，鳕鱼的滑，又融
入一丝丝香橙的甜， 让这道菜的
咸、鲜、香、甜混合得恰到好处。

一道“蟹粉明虾球配翠玉
包”，可谓是将中式烹饪的精髓与
西式料理的摆盘，融为一体。虾肉
里裹上了蟹粉， 让虾球的口感浓
郁饱满。菠菜做成的翠玉包，也是
别有一番滋味。牛奶的加入，让蟹
粉褪去了傲气，变得柔软。咬上一
口，蟹粉在口腔飞撞，鲜甜四溢。

依旧选用太湖最新鲜肥美的
大闸蟹，广州南丰朗豪酒店的明
阁中餐厅今年继续推出大闸蟹
特选菜单。 中餐行政总厨周师傅
推陈出新，结合往年受欢迎的蟹
粉菜肴，融合时令鲜蔬，打造了
各式新奇的创意蟹粉中式料理。

原只清蒸的大闸蟹肉嫩汁多，
手工拆出的新鲜蟹粉菜吃的便是
一份精细和讲究。 尤其推荐一道

“鸡汤炖蟹粉狮子头”，这是一道经
典淮扬菜。狮子头怎么样才能柔柔
糯糯？一定比例的肥肉丁和蟹粉的
完美融合让口感变得入口即化，细
腻绵长，没有任何腥味，区别于去
以往浓油赤酱的狮子头，这里的蟹
粉狮子头满是清爽鲜香。

蟹粉除了蒸、 炒， 现在还有
了扒的做法。 师傅教路，将花胶
放入龙虾汤慢煮勾芡，再放入新

鲜现拆的蟹肉和蟹粉 ， 一勺下
去，温温存存又爽爽滑滑。

北方地区常见的面食———窝
窝头， 你一定听说过， 如果窝窝
头碰到热气腾腾的蟹粉， 会在唇
齿间爆发怎样的愉悦呢？ 大闸蟹
蒸熟后拆肉， 将蟹肉和芹菜粒、
杏鲍菇粒一起爆炒， 加入盐、糖
勾芡调味， 配以新鲜出炉的窝窝
头，会在口中迸发出奇妙滋味。

最佳方式
文 / 图 羊城晚报记者 王敏

【蟹宴大学堂】

蟹粉小笼包 小心烫嘴A

饕餮蟹宴 蟹艳撩人B

最清新的蟹粉组合C

嚼一口江南蟹香D

盐焗大闸蟹

生拆蟹粉烩官燕顺顺德德焗焗蟹蟹斗斗

蟹蟹粉粉小小笼笼包包

鸡鸡汤汤炖炖蟹蟹粉粉狮狮子子头头

比赛通过计时擀皮 、计
时包水饺等环节检验了小选
手们的动手能力


