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为保证每一碗米线的品质和
口感，黄瑞宝摒弃机器批量化制
作，始终坚持费时费力的人工制
作，看似“笨拙的制作流程”实则

“在寂寞中坚守”。黄瑞宝每周一
次手工制作，用流动的清水反复淘
洗后，浸泡4—6小时，其间会根据
气温调整浸泡时长，让大米充分吸
收水分，变得柔软。浸泡好的大米
沥干水分，将其分批倒入小型磨浆
机，这样制作出来的双鱼米线口感
Q弹软糯，同时还方便运输和保存。

谈及闭店原因，黄瑞宝满是感

慨：“我已经85岁，起早贪黑这么多
年，实在是熬不动了。今年3月，突
发脑梗，送到医院抢救，医生说抢
救比较及时，现在恢复过来了，但
是考虑到自己的身体原因不能再
做下去了。等6月底店租到期，就
打算关店退休。”多年来，他全身心
投入到店铺经营中，每日的辛勤劳
作透支着身体。如今，岁月不饶
人，身体状况已不允许他继续高强
度工作，闭店成了无奈却又必然的
选择。
（晚报记者 寿晨 姜海怡/文、摄）

在无锡荣巷古镇的幽深巷弄中，
一座形制独特的百年宅院静静伫立。
这座形似橄榄的老宅，不仅承载着无
锡荣氏家族的兴衰记忆，更见证了中
国近代民族工商业的发展历程。2021
年，这座始建于民国时期的宅邸被列
为江苏省文物保护单位，它就是荣坤
生的宅邸，原名“修敬堂”——一个融
合中西建筑智慧、体现近代工商文化
的精神地标。

1926年，正值中国民族工商业蓬
勃发展的黄金时期。荣氏族人荣秉渔
以“修身养性，敬业乐群”为名，筑就此
宅。青砖黛瓦间，是家族鼎盛的印
记。然时局变迁，宅院易主，上海华新
钉厂主人荣坤生接手，赋予它新的名
号与使命。在保留传统格局的同时，
修敬堂被加入了更多西式建筑元素，
使之成为当时无锡地区中西合璧建筑
的典范。

修敬堂是四开两进的格局，宅院
的砖雕仪门堪称艺术精品。门楣上

“竹苞松茂”四字苍劲有力，两侧砖雕
既保留传统的梅兰竹菊纹样，又创新
性地融入了西式几何线条。特别值得
一提的是南墙设计：高耸的墙体顶部

设置水泥栏杆开窗，既保持了传统高
墙大院的威严，又巧妙解决了采光与
防盗的双重需求，这种“混搭美学”在
当时的无锡民居中可谓独树一帜。它
的存在对研究无锡地方建筑的多样性
具有重要的意义。

室内空间的处理同样别具匠心。
传统木构架沉稳厚重，梁架雕花精美
繁复，而门窗设计却采用西式拱券造
型，玻璃面积明显增大。这种“中体西
用”的空间语言，生动再现了那个特殊
年代的文化交融。

从高空俯瞰，修敬堂整体呈橄榄
造型，两头窄中间宽，也有人称这是

“元宝”的造型，不过无论是何种，均显
示了主人财富汇聚不泄的美好愿景。
可以说，修敬堂是江南近代商贾宅院
的缩影，中西文化在此碰撞，既有传统
伦理的坚守，又有实业兴邦的开拓。

老建筑的保护，从来不是把它封
存起来，而是让它在时代中继续呼吸、
生长。跨越正好百年的风霜，现如今
的修敬堂由荣巷古镇历史文化研究会
主理使用，同时，修敬堂也是滨湖区较
早开始活化利用的老建筑。在修敬堂
内，随处可见与荣氏相关的资料。

站在修敬堂的天井中，四周的屋
檐构成了一个“漏斗”，阳光洒落，仿佛
在为这座老宅注入新的生命力。无锡
市滨湖国有资产运营（集团）有限公司
相关负责人介绍，目前，集团正在全面
推进荣巷街区内的老建筑修缮，前期
已对修敬堂进行了维护保养，后期计
划对老建筑内的展陈空间进一步提升
改造，同时对二楼的空间也进行活化
利用，引入文化活动、业态，更好地展
示荣巷的文化底蕴。在未来，修敬堂
或许便不再是深宅大院，而是文献库、
讲堂、非遗工坊，是百宅百院活化利用
的典范。 （施剑平/文 史晨霏/摄）

一碗米线，37年光阴！
探访老店的最后“食”光

“走，吃碗双鱼米线去……”不知从何时起，去湖滨商业街吃一碗双

鱼经典过桥米线，似乎已成为了周边居民的日常，不少老饕也慕名而来。

这家37年的老店，用一碗碗热气腾腾的米线，承载着无数市民的记

忆。近日，有消息称双鱼过桥米线店本月底将闭店，消息一出，引发了众

多市民的不舍与追忆。日前，记者前往探访。

中午11点多，湖滨路双鱼过桥米
线店门外排起了长龙，顾客要排上半
个小时才能吃上。一进店门，一股沁
人心脾的香味扑鼻而来。四十平方米
的小店内仅八张方桌，夫妻二人承揽
点单、制作、上菜、收银全部的活计。

凌晨4点，店员任玉之就要和丈
夫一同熬制米线汤底，为一天的营业
做准备。“我们夫妻俩是老板的亲戚，
从最早在通德桥小学旁的时候就在店
里干活了，那个时候还年轻，现在我都
有孙子了，我媳妇有时候也会来店里
帮忙。我们家是无锡第一家米线店，
到现在已经开了37年了。”说起双鱼
过桥米线店，任玉之满脸自豪。

一碗过桥米线由汤、肉片、鸡蛋、
干丝等佐料组成，将佐料放入热气腾
腾的原汤中，最后将烫过的米线放入
……“每次回无锡，必吃双鱼过桥米
线，以后再也吃不到这熟悉的味道了，
太遗憾了。”不少忠实顾客还专程赶到
店里，只为再尝一次那熟悉的味道。

不少食客边排队边表达不舍之
情，“我是小学的时候就开始吃他们
家米线了，现在带着我的小孩来吃，
我们全家都很喜欢他们家的米线，时
不时想到就要来吃一下”，家住附近
的张女士说道，“双鱼米线是我从小
吃到大的，现在要闭店了，感觉青春
都要结束了”。

故事要从1988年说起。那时
的通德桥小学旁，一间小小的店面
悄然亮起招牌，卖的是无锡人从未
尝过的云南过桥米线。创始人黄瑞
宝的兄弟从贵州带回云南米线，大
家尝后赞不绝口，其兄弟便与云南

朋友计划在
无 锡 开

店。可当店面、设备都准备就绪，
却怎么也复刻不出那地道的风
味。就在众人打算放弃时，黄瑞宝
站了出来，眼神坚定：“我来研究，
这个米线我接着做！”

黄瑞宝回忆起自己开店的经
过，“无锡人的口味嗜甜，不喜辣，
云南米线是辣的，开店的时候在口
味上也做了一些本土化的调整。
我们家的香菜拌腰花很多客人点
名要吃，这道小菜最重要的就是刀
工和焯水时间，要焯得嫩、片得薄，
才会好吃。”

顾客们口口相传，双鱼过桥
米线的名声也越来越响亮。在随
后的岁月里，双鱼过桥米线经历
了多次搬迁。从惠河路店通德桥
小学旁到青山湾、人民西路店，
最后来到湖滨商业街。尽管经营
环境在变，但店内的米线一直由
黄瑞宝亲手制作，保证了味道始
终如一。

经营环境在变，味道却始终如一

无奈的选择，85岁的创始人要退休了

告别的不仅是美食，还有岁月
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