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花季无锡食语

春天，小区里玉兰花盛放，柔美
的花朵引得人们驻足欣赏。有人提
出疑问：玉兰饼和玉兰花有关系
吗？这不禁勾起我50年前的回忆。

那时我刚从农村插队回城，在
又一村汤团店工作，第一天就学做
煎玉兰饼。店门口砌着煎玉兰饼的
炉子，师傅耐心指导我。我问师傅
玉兰饼和玉兰花的联系，师傅只说
玉兰饼因玉兰花盛开季节得名，其
他并不清楚。

玉兰饼在无锡饼类中独具一
格，是唯一的米制饼，一般用糯米粉
壳和肉馅制成，外皮香脆、内壳软
糯、甜咸适中、香气扑鼻。制作时，
25只生胚装一小木板，两板共50只
放入平底锅煎，需用铁筷子不停翻
动、中途翻身，煎至两面金黄。它不
仅是春节后的季节性食品，也可作
日常点心。又一村汤团店的玉兰饼
因地处闹市而备受欢迎，我常请亲
友品尝，工资因此花掉不少。

1979年，我负责饮食行业业务
技能考核，制作玉兰饼是糕团工种
考核项目之一。当时，我与多位老
师傅共同讨论考核内容，丰收糕团
店王禹清师傅提及他的师爷曾向孙
记糕团店师傅孙细宝学做玉兰饼。
查阅《无锡市饮食业菜谱》（1960年）
后发现，玉兰饼由刘鸿兴糕团店费
炳荣师傅制作，历史状况栏中记载：
孙记糕团店受民间用玉兰花瓣做面
拖饼的启发，于 1850 年创制玉兰
饼，当时会将剁碎的玉兰花瓣放入
馅芯，是玉兰花期的时令品种，花期
一过便下市。证实了二者百年前的
紧密联系。

编写《中国名菜谱》和《中国点
心》（江苏卷）时，我进一步查阅资
料，发现清康熙年间（1698年）顾仲
所著《养小录》记载了将玉兰花瓣
面拖油炸的做法；明弘治甲子年
（1504 年）宋诩编撰的《宋氏养生
部》中，也有关于玉兰花等可煎食
的记载，这将玉兰花与饮食的渊源
向前推进了近两百年。清雍正四
年（1726年），常州阳湖管干贞所著

《毗陵食品拾遗》首次出现玉兰饼
名字及食用玉兰花瓣的制法。由
此可见，玉兰花从明代入饮，历经
演变，至十八世纪后期正式成为玉
兰饼，融入点心行列，1850 年孙记
糕团店创制甜、咸两种口味，1910
年万兴斋糕团店荣姐又增添菜猪
油等口味，此后玉兰饼成为无锡名
点，各店纷纷效仿。

从入饮到入馔再到成为点心，
玉兰花演变成玉兰饼历经 400 多
年。在此过程中，玉兰花瓣逐渐不
再是玉兰饼的必要原料，玉兰饼也
从时令小吃变为全年供应。不过，
在民间，尤其在无锡乡镇，玉兰饼
的传统制作习俗还延续了好几十
年，我们看到崇安散人1978年所书

《无锡特产——玉兰饼》中，记述
1938 年无锡的乡间仍有玉兰花瓣
入馔入点心入玉兰饼的食俗存在，
他小时候还能吃到：先将玉兰花朵
摘散成一瓣瓣，用水洗净。切成细
末，与年糕粉加湿混拌，捏成皮子，
包入肉馅、豆沙馅等，然后搓圆压
扁。放入油锅中煎熬至皮色发黄
便熟，即成香喷喷的真正玉兰饼
了。这种煎得黄黄的饼，可存放十
天不坏。

玉兰花入饮入馔作为花馔代表
已成为历史，在无锡，还有两款以名
花命名的独特点心——海棠糕和梅
花糕。与以米食称饼的玉兰饼相
反，这两款虽是面点却叫糕，同样打
破了传统点心的命名规则。

海棠糕因形似海棠花得名，色
泽紫酱红，点缀着亮晶晶的猪油丁
和红绿丝，香甜软糯，热食味道更
佳。无锡农历三月十四至三月廿八
日庙会期间，海棠糕是颇受欢迎的
应时点心。上世纪三十年代，崇安
寺“皇亭”旁田阿二的海棠糕摊，因
注重品质、食用便捷而声名远扬，逐
渐成为地方特色风味。

梅花糕由海棠糕改良演变而
来，因外形似梅花而得名。同样在
上世纪三十年代，崇安寺“皇亭”中
林阿三、陶东和的梅花糕担最为有
名。梅花糕模具呈管状，下面小，上
面为五瓣梅花形，一炉可制作十九
只，成熟后用糕针挑出，两副模具交
替使用。其表面金黄、蓬松凸起，糕
身为玉黄色，棱角分明，宛如梅花绽
放。馅心有鲜肉、菜猪油、豆沙等多
种选择，甜咸各异，入口松香软韧，
出炉趁热吃味道绝佳。梅花糕因价
格实惠、美味可口深受顾客喜爱，成
为无锡特色风味小吃之一。

除了点心，春花入馔的佳品当
属韭菜花。早在2200多年前的《吕
氏春秋·本味篇》中就有记载，“具区
之菁”即太湖所产的韭菜花，是菜中
佳品。而春天大量食用的还有青菜
的菜薹和菜花，它们成为众多春天
美味的时序代表，一连串的美味都
蕴含在菜花时节之中。

“菜花开后鱼方上”，随着江南
花潮涌起，无锡人餐桌上的美味从
春天的原野延伸到江湖，椒盐塘片、
干蒸甲鱼、龙须鳜鱼等湖鲜名菜纷
纷登场。

无锡俗语“菜花黄，土婆壮”，说
的是菜花盛开时，土婆鱼最为鲜嫩
肥美，因此有“菜花土婆”的说法。
土婆鱼又称塘鳢鱼，是江南野鱼，身
长仅两三寸，黑褐色、细鳞，模样普
通。惊蛰过后，水温升高，土婆鱼在
小河边、码头旁游弋觅食，行动迟
缓，容易捕捉，出水后存活时间较
长。土婆鱼烹饪方式多样，熘、汆、
炖、烧皆可，既能出现在寻常百姓家
的餐桌，也能登上高档宴席。无锡
春季名菜椒盐塘片，是用土婆鱼去
头尾和骨后的两片鱼肉挂糊软炸而
成，色泽金黄，外酥里嫩，口感鲜
美。红烧、糟熘、笃汤、炖蛋等则是
更家常的做法。土婆鱼最美味的是
头部指甲大小的面颊肉，形似豆瓣，

俗称“豆瓣肉”，无刺且洁白细腻。
有一种奢侈吃法叫“豆瓣汤”，将豆
瓣肉拆下，用鱼肉、鱼骨熬汤，加入
豆瓣肉、调料以及火腿片、笋片，煮
沸即可。豆瓣肉洁白鲜嫩,笋片淡
雅如玉,火腿片红似玛瑙，观之赏心
悦目,味道鲜美至极。

油菜花开时，菜花甲鱼深受无
锡人喜爱。经过冬天的休养，甲鱼
体肥肉嫩，味道鲜美，还有滋阴、补
虚的功效，是食补佳肴。清炖、干
蒸、红烧、冰糖甲鱼等做法多样，吃
甲鱼主要吃裙边和脚爪，这两处最
为可口滋补。菜花甲鱼过后，要吃
甲鱼就得等到秋天的桂花甲鱼了。

桃花盛开时，春水上涨，鳜鱼最
为肥美，刺少肉实，味道鲜美，是鱼
中上品和春令时鲜。《本草纲目》记
载鳜鱼肉可补虚劳、健脾胃。用鳜
鱼能做出糖醋、清蒸、松鼠鳜鱼等多
种名菜。“桃花流水鳜鱼肥”，此时尽
显仲春时令的诗情画意，最适合邀
好友赏桃花、品鳜鱼，享受春光。桃
花时节也是品尝江鲜刀鱼的时候，
刀鱼古称鮆鱼，因鳞白似银、形似尖
刀得名。刀鱼细嫩鲜美、肥而不
腻。最流行吃刀鱼的大约是宋朝
了，苏东坡诗云：“还有江南风物否，
桃花流水鮆鱼肥”，梅尧臣则说：“已
见杨花扑扑飞，鮆鱼江上正鲜肥。”

无锡，这座江南名城，有着深厚
的文化底蕴和独特的城市魅力。无
锡的春花，从梅园的梅花开始，大箕
山的海棠，到中犊山的栀子花，再到
蠡园的桃花、鼋头渚的樱花、惠山的
杜鹃花、吟园的紫藤花等。这些花
卉主要分布在各个园林，构成了“一
花一世界，一花一名园”的盛景。

无锡的旅游还与餐饮双轮驱
动，共同发展。上世纪二三十年代，
太湖之滨兴起中国最早的一批休闲
民宿和酒店，可赏可餐可住可玩。
1921年，荣德生就在梅园设宴接待
张謇；同年，苏社第二届大会在梅园
举行，这是荣家花季美味的早期亮
相。杨翰西则在鼋头渚建旨有居临
湖菜馆以及太湖别墅，曾接待谭延
闿等众多名人于樱花季。1936年杨
翰西六十花甲时，更宴请两千宾客，
极尽豪华。王氏蠡园建起湖山别墅
和颐安别业，可作休闲、接待宾朋之
处，也是上海中国旅行社组织踏青
赏花团的首选。1926年，荣氏兄弟
在梅园建造太湖饭店，接待过众多
政要、名流，也在此经营餐饮业。五
年间，荣家梅园三次寿宴全由迎宾
楼主办，惊艳锡城。迎宾楼京都菜
以南料北烹为代表，连连出彩，与无
锡本帮成功融合，奠定了锡帮京都

菜的地位，与杭州楼外楼、苏州松鹤
楼并称江南三大名楼，标志着锡帮
菜正式形成。太湖船菜更是一绝，
集食、赏、行、憩于一船。上世纪二
十年代末，无锡就成立游船公司并
提供电话订餐服务，水上旅游品尝
船菜成为特色项目，苹香号因菜肴
精致、名人追捧成为船菜传奇。

此外，锡邑望族薛、杨、荣、唐、
周、王等工商大家不仅是无锡本帮
和京都菜餐馆的常客，直接以大量
商务宴请催生了以市肆菜点为核心
的锡帮菜逐渐形成，更频频光临游
船，品鉴船菜，甚至自家购置有游
船，配有专厨或聘请酒家名厨出行，
这些都有力地促进着锡帮菜的丰富
成熟。此中，尤以荣氏家族对锡帮
菜早期成型和延续发展的推进最为
突出。

上世纪八十年代，境外赏梅赏
樱团络绎不绝，无锡将船菜船点推
向世界，运河太湖水上游一片兴旺，
品鉴船菜游客由每年几万至十几
万，国旅荣获三连冠，湖滨饭店饮食
部荣获中国旅游饭店唯一先进餐饮
部殊荣。1982年，湖滨王锡贤总经
理受邀率大师赴港举办大江南北宴
展销，锡帮菜联袂淮扬菜率先走向
海外。1985年，无锡在荷兰开办太
湖大酒楼，1986年在澳大利亚开设
无锡烤鸭馆，分别开创江苏和中国
农民境外投资餐饮的先河。1987
年，日本高等学校烹饪优胜者代表
团与无锡餐旅中专学生交流，洋上
大学千人赏梅研学团来访，盛况空
前。

百年来，无锡的花城美味离不
开种花人、开拓者，是无锡人民用智
慧和辛勤劳动，造就了如今无锡独
特的城市风貌和丰富的文化内涵，
无锡人永远不会忘记他们的贡献。

百年间，各帮风味与无锡本帮
菜馆相互竞争又相辅相成，推动了
无锡餐饮业的发展。其中，京都菜
融入无锡，以炸、熘、爆、炒等特色丰
富了无锡以烧、蒸、焖、焐为主的烹
饪技法，新创象牙色，为乡土本帮风
味增添都市色彩，花落江南，硕果累
累。刘俊英等京都名厨创制出天下
第一菜等十多款名菜，确立了锡帮
风味特色，引起全国乃至海外餐饮
界的广泛关注，亚洲食学会与无锡
城市职业技术学院日前商定：今年
11 月亚洲食学论坛将在无锡召开
菜谱学首届国际研讨会，届时要对
作为江南代表的锡帮菜与哈尔滨的
京都菜进行对比研究。锡帮菜融汇
中西各方菜肴，对中国烹饪发展贡
献巨大，其参考价值和深远影响值
得深入挖掘与探讨，传承、传习、传
播锡帮菜责无旁贷，义不容辞，无锡
创建美食之都前程似锦。

玉兰花与玉兰饼

春花酿得百味香

百年花韵百年味


