
鸿运大包的历史，脱胎于
一代无锡人记忆中的鸿运大
酒店。

鸿运大包前身是无锡市
餐饮黄金地鸿运酒楼的外卖
点心，1997年在无锡市政府便
民早点工程政策推动下，时任
鸿运大酒店总经理徐宏亮先
生本着“个大、馅足、价优，一
个吃饱”的惠民宗旨，点将亚
洲厨王朱建兴先生为鸿运大
包创作大师，点心制作高手徐
兆林先生为鸿运大包制作大
师，研发出了有独特配方的鲜
肉大包：总重量175克，馅重
60克。经过二十余年的发展，
鸿运大包成为无锡当地特色
名点中的佼佼者，深受锡城市
民的喜爱。2014 年和 2017
年，鸿运大包还分别获得了无
锡市商务局、烹饪协会颁发的

“无锡经典当家点心”称号和

江苏省烹饪协会颁发的“江苏
当家点心”称号。

“它真正称得上是无锡的
‘市民大包’，因为在它险些退
出历史舞台的时候，是无锡人
民留住了它。”负责人王津告
诉记者，2014年初鸿运大酒店
因房产租赁合约到期，在国资
委对房产另有安排的情况下，
为配合政府大局，鸿运大酒店
有限公司决定报歇停业，这也
意味着鸿运大包将随之消
失。消息一经传出，满城惊
讶，揣着记忆与不舍，锡城市
民纷纷赶来排队抢购最后的
鸿运大包，队伍从销售窗口一
直排到了街面上，网络传媒、
百姓代表、员工代表等联名恳
请设法留住鸿运大包，网上更
是掀起了留住鸿运大包的活
动。由于市民反响热烈，纷纷
挽留，酒店董事会果断决定，

鸿运大包将在酒店停业后继
续营业正常售卖。好消息传
出，网友纷纷感叹：要说再见
不容易，期待老味道一直坚持
下去！鸿运大包这才移址到
原鸿运大酒店对面新街巷内，
同时还成立了独立制作及销
售鸿运大包的无锡鸿伴运小
吃有限公司，亦注册了“鸿运
大包”“锡城真正鸿运大包”品
牌商标。热腾腾的大包、熟悉
的味道得以留传至今。

“市民大包”也没有辜负全
城的厚爱。据了解，去年猪肉
价格飞涨时，“鸿运大包”抵住
成本压力和同行“蜜语”，坚决
发出“不涨价“声明，全年保持
大包原价销售。王津说，今后
他们将进一步致力于锡城传统
小吃及美食文化的传承与发
扬，将“锡城真正鸿运大包”打
造成市民早餐首选品牌。
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日前，2019年百味中国特色旅游
小吃颁奖典礼在佛山举行。无锡市送
评的“淼林第无锡小笼包”、“鸿运大
包”、无锡艾迪花园酒店“无锡老式面”
成功入选首届《百味中国》之特色旅游
小吃。“百味中国”是中国旅行社协
会推出的系列活动品牌，旨在
挖掘一批具有文化底蕴、地域
特色的文旅产品，推动旅游
产品的创新和转型升级。

记者近日走近这三家
小吃小点，探寻它们背后的
故事。

首届《百味中国》之特色旅游小吃评选

无锡三品入选无锡三品入选：：大包大包、、小笼加碗老式面小笼加碗老式面

知名美食文化评论
人杨大中说，无锡人爱
吃面，面馆多可以作为
证明，毕竟这个600多
万 人 口 的 城 市 有 着
5500 多间面馆。查大
数据，无锡面馆数量可
以与重庆相比，重庆
3100 多 万 人 口 ，有
25000多家面馆，冠名
重庆小面的也有 2500
多家，重庆小面作为招
牌面名扬全国，重庆小
面馆开遍全国城乡。可
惜，无锡面馆虽然多，面
条也挺好吃，但是，无锡
却至今拿不出一道或几
道招牌面，比如苏州的
焖肉面三虾面、常州的
银丝面、常熟的蕈油面、
昆山的奥灶面之类。显

然，土生土长的无锡老
式面，是具备招牌面气
质的，只是宣传推广和
普及度有待加强。

无锡旅游饭店业
协会会长黄鉴中认为，
大厂大店要打品牌，小
吃小点也要讲故事、树
品牌。无锡旅游业协
会副会长刘和平对此
表示认同。他说，这三
家店能入选，全赖百姓
和大众的口碑支撑，它
们是无锡之光。接下
来，需要考虑的是匠心
传承与文化传播，培育
市场是故事，研发产品
是故事，品牌之争也是
故事。“让故事带着品
牌一起走向远方。”

（金恬伊）

“淼林第小笼”曾经
名不见经传。2013年，
它开出第一家店时无
人问津——无锡小笼
店不要太多，多一个新
店没啥稀奇的。老板
王旭知道起步难，却没
想到这样难：“每天十
几个客人进店，几乎没
人相信我的小笼好吃、
值得吃。”换作别人或
许另谋出路了，但王旭
认死理：“你不相信我
的小笼好吃，那我就送
给你吃，免费请你吃，
你吃到了就想吃了！”
此后，他陆陆续续让进
店客人免费吃了一年
的小笼。渐渐的，口碑
上来了，单店单日从昔
日的 1000多元做到了
上万元。

一只无锡小笼的精
髓是什么？皮薄卤多，
夹起不破皮，翻身不漏
底，一吮满口卤，味鲜不

油腻。王旭让工人选用
上等面粉、新鲜猪肉，并
在传统的基础上加以改
良，不添加任何食品添
加剂，口感自然外还要
能吃出好食材。曾有一
名食客吃完小笼问他，
口感这么有嚼劲，馅料
用的是后腿肉吧？事后
那名食客一口气订了
4000多元的小笼包送给
自家员工品尝。王旭在
那一刻顿觉付出有回
报。

如今，他旗下有两
个品牌共十家门店。问
他成功的秘诀是什么？
他想了想说，揣着本心
去坚守。自 2013 年开
出第一家店算起，王旭
开店送一年守七年，而
他真正的“野心”是要继
承并弘扬传统饮食文
化，让小笼品牌享誉全
国，能“望百年”，做成一
家老字号。

“无锡老式面”诞生至今
已有100多年历史。上世纪
初，无锡的雅乐春面饭店、福
禄寿面馆与火车站地区的多
家面馆都运用无锡传统制作
方法创新研制出“无锡老式
面”的前身——“什锦汤烩
面”。1939年，王德祥老先生
在无锡雅乐春面饭店得到“什
锦汤烩面”的制作真传，在之
后的数十年间不断研究改进，
使这碗面日益成熟美味，并在
当地面食界逐步推广，后逐渐
改称“无锡老式面”。2014年，

“无锡老式面”制作技艺被列
入无锡市非物质文化遗产名
录。当年4月，86岁高龄的王
德祥老先生在艾迪花园酒店
正式收徒，将“无锡老式面”的

“接力棒”传给了酒店总经理
陈善军，以及青年员工赵翠云
与何连江。

陈善军说，“无锡老式面”
最大的特点，是汤汁浓郁、鲜
味醇厚、“浇头”多样、色彩斑

斓、营养丰富。一碗香气四
溢、颇具江南韵味的“无锡老
式面”背后，是20余种食材的

“辅助”和30余道工序的“锤
炼”。

“面汤是面的灵魂，我们
每天清晨开始熬第一锅面汤，
汤底由猪骨头或鸡架骨配以
10多种特选香料，经慢火熬煮
7至8个小时而成。”而“无锡
老式面”的制作技艺及要领可
归纳为“一单二双三回龙”。
生面制成过程中，多次并、轧、
翻，面条的劲力和拉力都较
强，厚薄粗细也均匀，光滑整
齐，经煮耐烧，面不烂，汤不
糊，面条煮熟后，捞起放入面
汤里和“浇头”拌合，味道香
郁。此外，“无锡老式面”的

“浇头”基本都是提前烧煮好，
一般以猪肉为主，切成小块，
辅以鸡蛋、木耳、酸菜、榨菜和
时令蔬菜等放在一起煸炒至
香，俗称“什锦”。随着人们口
味多样，如今的“浇头”配料也

更加丰富，鱼圆、鸡肉丝、肚
条、青虾仁、香菇、茭白、菜心、
毛豆子等“什锦”料足纯正，口
感鲜嫩，味美清香，深得食客
青睐。

美味传承下来，如何发扬
光大？陈善军做了一些事。
他所在的艾迪花园酒店每年
固定投入一笔钱，用于无锡老
式面的产品延伸、工艺组合
等。2015年，他投资25万元
拍摄了以老式面为由头的影
视剧《五福临门》，中间穿插了
老式面的制作过程。他还对
传统技艺进行挖掘整理和保
护传承，形成无锡老式面的技
术理论体系，并越发关注无锡
老式面的品牌保护。然而，传
承也非仅靠一人可为。这碗
老式面偏居锡北一地，城中难
觅，其影响与传承受地域所
限。为此，陈善军希望更多的
人能传承这一技艺，开出更多
店铺，让无锡老式面发扬光
大。

一碗“无锡老式面”，求美味更求传承

一只“鸿运大包”，既留下包也留下情

一只“淼林第小笼”，点心之中用点“心”

小吃小点也要讲故事、树品牌
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