
美味与颜值并存

吃完菜可以再来几份点心。桂
花拉糕最是好看，精选糯米粉，配桂
花，加入蜂蜜，手工制成，看上去是半
透明的仿佛一块美玉。咬上一口，淡
淡的甜味加上桂花清香在口中弥漫开
来，口感柔软黏糯，颜值与美味并
存。

小笼包是具有百年历史的无锡传
统名点。客堂间的小笼包选料精细，皮
薄不破，馅多卤足，绝对是“摆在盘中似
花蕾，夹上筷子似灯笼”的真实写照。

三鲜馄饨，用鲜肉、开洋、榨菜入
馅，故称“三鲜”，配以猪骨吊汤，皮薄、馅
多、汤鲜，一口尝尽无锡味道。

桂花糖芋头，无锡的传统甜点。
芋头去皮，加红糖与桂花慢炖而成，芋
头口感酥软，汤汁绵甜红亮，散发着浓
郁的桂花香。

麦香青团，一个个圆滚滚，颜色碧
绿碧绿的，看上去憨态可掬。口感不
甜不腻，吃完之后嘴里会留下悠长的
麦香。

来三凤桥客堂间，在举杯投箸间
感受多元的城市文化，品味时尚的江
南味道吧！尽情享受一桌充满无锡味
的盛宴后，还可以和家人朋友去一旁
的商场逛逛街、消消食。如果时间充
足，再来一场说看就看的电影，真是美
滋滋呀！ （禾一）

老字号也有新味道

在江南园林中用餐

在无锡，三凤桥可以称得上是家喻户晓。
自1927年创立至今，三凤桥已有近百年的历
史。百年来，这家老字号稳扎稳打，让每一个
无锡人心里，都有了三凤桥这个名字。三凤桥
客堂间就是三凤桥下辖的三家餐厅之一。

步入三凤桥客堂间，一下电梯就仿佛进入
了另一层空间，自然形成的石块配以荷花、乌
篷小船、袅袅的雾气，一股江南水乡的风情扑
面而来。再往里走，白色的砂石上铺设着纯天
然的石块，圆形的拱门上书“雅境”二字，复古
中带着大气、典雅。走上几步就会有充满水乡
味道的小景，碧绿的竹林、白色围墙边上翘的
屋檐，古色古香的氛围让人在用餐时，感觉置
身在江南园林之中。

三凤桥客堂间的菜肴以深厚的无锡味道为
特色，倡导“老字号、新味道”，菜品坚持精致、健
康，在延续三凤桥经典无锡味的同时，不断改良
和创新。在这里有超多经典无锡味等着你品
尝！一起来看看吧！

首先出场的必然是三凤桥的镇店之宝
——酱排骨！在精选的肋排肉上淋厚厚一
层特制酱汁，晶亮的色泽和馥郁的香味，让
人看着就食指大动。除了无锡人爱吃，来无
锡的游客也都爱买上几盒酱排骨带回家给
家人品尝。多年来，酱排骨早已成为不少人
心中无锡味道的代表。很多游客脑海中都
有一句话，“没吃过三凤桥酱排骨，怎么能算
来过无锡？”

味蕾时间
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无锡地处长江之滨，万顷太湖
之畔，千年运河纵贯城区。水陆纵
横，河网密布，气候温和，滋润着肥
田沃土。得天独厚的自然条件，造
就了丰饶的物产，使无锡成为中国
著名的“鱼米之乡”。无锡菜点选
料严谨，刀工精细，注重时令，讲究
原汁原味。烹调注重炖、焖、煨、
焐，擅长烹制湖鲜、河鲜及时蔬，且
注重鲜嫩色形。红烧讲究“浓油赤
酱，咸出头甜收口”，善用酒糟调
味，浓中带甜，尤其鲜香酥烂，形成
了“锡帮菜”独特的风格，亦成为江
苏风味的重要组成部分。自然，自
古富庶的无锡人，对待“吃”这件事
也就格外“计较”，不仅要好吃，还
要求好看。

所以，民间有句俗语是这样说
的：无锡人的嘴呵，真正“刁”！既讲
究不时不食，又讲究咸甜适中，还顾
及食材营养和摆盘精致，这一桌菜、
一顿饭的功夫，真能演绎出一场品位
大戏。

报名菜名点更是信手拈来：清蒸
肥鸭、西瓜鸡、八宝鸭、荷叶粉蒸肉、
芙蓉银鱼、蟹粉鱼翅、干炸银鱼、凤凰
鱼翅、翡翠大玉、梁溪脆鳝、清炒虾
仁、醉呛活虾、银鱼莼菜汤、四喜面

筋、红烧同肠、糟煎白鱼、响油鳝糊等
传统本地菜早已驰骋业界，更有龙凤
腿、天下第一菜、镜箱豆腐、金玉满
堂、鲜奶鱼馄饨、香蕉果炸、杏仁粉包
等京菜出身的改良系风靡江浙。

事实上，无锡四季分明的地域气
候，养成了菜肴上的四季有别和不时
不食，无锡菜于时节的考究也就别有

洞天。
春天是属于河鲫、塘鳢鱼和春笋

的，一碗白汤鲫鱼，一款春笋汆塘鳢
鱼，人们自此于唇齿间徜徉于希望的
田野上。

初夏时节，三虾煎豆腐成为时令
菜。燥热的盛夏，一盘晶莹剔透的汤
大玉，还有酱油鸡、盐水虾、酿筋页、
肉酿生麸、梁溪脆鳝等，自然也就该
上桌了。

深秋的炒虾蟹、炒蟹胱油，那可
是百年老店聚丰园的招牌菜。到了
冬藏的季节，青草鱼就成了餐桌主
角。无论是青鱼甩水还是老烧鱼，都
是家喻户晓的名菜。无锡的冬令菜
还有滋味浓厚的蝴蝶烩鳝、金玉满堂
等。待到春寒料峭之际，虾子冬笋、
韭黄鸡丝、腌笃鲜等就来了。更不必
提四季皆宜的腐乳汁肉、无锡排骨、
什锦面筋、响油鳝糊等无锡名菜。

在如今菜系林立的锡城内，专注
做锡帮菜的饭店依然有着相当的比
重，可见市场对无锡菜的肯定。地道
的美味，或迎面于闹市的C位，或邂
逅在小巷的尽头。要不说无锡人的
嘴“刁”呢，真正是不论中心还是角
落，都得“备”着这口美味随时“遇见”
呢！

（天易）

无锡人的嘴呵……

地道无锡味
就到这家“客堂间”

除了酱排骨以外，“客堂
间”还有不少经典的无锡老菜，
以及适合现代人口味的创新
菜。清炒鲜蟹粉，是江南蟹季
时令名菜。用太湖蟹取出蟹
肉、蟹黄、蟹油，入油炒后，蟹黄
酥香、蟹脂肥美。一定要配上
醋蘸着吃，口味更佳。

梁溪脆鳝，鳝鱼肉经两次
油炸，再以传统酱汁调味，摆盘
呈宝塔状。夹上一筷品尝，又
脆又香。

太湖熏鱼在无锡俗称“爆
鱼”。是用青鱼段油炸，再用酱
汁调味，光泽红亮，鱼肉紧实，
喷香味浓。

脆皮太湖银鱼也是无锡传统名菜，选
用太湖银鱼, 挂糊炸制。形态饱满，色泽
奶黄，入口松软，食用时蘸上调料，是一道
老少皆宜的美食。

四喜面筋，选用无锡最负盛名的“清
水油面筋”，配合多钟辅料烹炒而成，软糯
的面筋吸收了厚厚的汤汁，浓油赤酱，鲜美
筋道。

三白酿筋是将无锡三白“银鱼，白鱼，
白虾”与传统家常菜“肉酿面筋，蛋饺，百叶
包”完美融合，配以上汤，一口尝尽梁溪美
味。

镜箱豆腐，用无锡特有“小箱豆腐脑”制
成，豆腐中酿入虾仁肉馅，荤素结合，形状看
上去就像旧时的梳妆镜箱，所以名为“镜箱豆
腐”。

水晶虾仁是最负盛名的无锡传统佳
肴之一，手剥河虾仁，漂清上浆，炒后晶莹
剔透，洁白饱满，清淡爽口。绝对是爱吃虾
又不想剥虾仁的小伙伴们的最佳选择！

“客堂间”是个地道的无锡词汇，指代的是“客厅”的意
思。三凤桥客堂间位于人潮涌动的大东方百货七楼，大世界
影城旁。环境闹中取静，菜品更是极具无锡特色。

名菜荟萃

不时不食


