
无锡人对馄饨的爱，绝对是独一份的。老无锡讲究不时不食，但一碗馄
饨却是一年四季都不能少的。有时候，馄饨甚至能作为一天三顿的吃食。晶
莹透亮的皮包裹着粉红精巧的肉馅，盛在装满骨汤的白瓷碗里，再撒上一点
点葱花，那滋味，真是又鲜又享受。

小晚更是爱馄饨到极致，曾经一天三顿都吃馄饨也没有腻，更是创下一
顿饭吃三碗馄饨的纪录！而无锡的馄饨店也从不让人失望，除了广为人知的
王兴记、熙盛源等老品牌，还有不少或是独具特色、或是藏在深巷的馄饨店，
今天馄饨的忠实粉丝小晚就带你们去街头巷尾打探一番。

温暖的街边小馄饨店

其实就是一个小馄饨摊
头，没有特别的名字，但却深
受周边居民的喜爱。小晚也
是慕名而来，周边不少人都
是小时候一下课就来报到，
一吃就是几十年。绕了一圈
才找到，幸运的是问路过程
很容易，因为周边居民都知
道。馄饨摊是很有烟火气的
小铺子，环境比较简陋，但小
晚觉得好吃才是最重要的。

点了一碗砂锅小馄饨和
一碗拌馄饨。砂锅小馄饨，
一口咬下去就能品尝出是小
时候吃过的味道，看似简单
的一碗砂锅馄饨，却让人觉
得回味无穷。馄饨皮吃起来
滑溜溜，豆干丝和青菜的量
也正好。

拌馄饨，一个字描述的
话一定是“鲜”！老板会问
要不要加糖，小晚当然选择
加，很符合无锡人的口味，
爱吃甜的小伙伴一定要来
试试。

——小馄饨摊头

“藏身”老新村近30年

爱美食2020.10.21 星期三
责编 天易 ｜ 版式 周洁 ｜ 校对 小缪 A15

味蕾时间

吃货的快乐
一年四季！

本栏目由菜信商圈特约刊登
扫描
二维码
看更多详情

陈大嘴也是无
锡小有名气的老店
了，很多人从小吃到
大。陈大嘴经营的
美食很简单，就是馄
饨和小笼包，因为坚
信越是经营品种单
一的店，做出来的东西就越是经典。

小馄饨是这里的特色，香干、紫菜、香葱、猪油打
底的鲜汤，皮薄馅料足，同样也是无锡传统小馄饨熟
悉的味道，一口就是童年的街边回忆。

陈大嘴的小笼包在传统小笼包的基础上，做了
些健康的改动，甜味淡了很多，也清淡了些许。虽然
这直接导致了味道上与传统小笼包的口味有些出
入，但是却受到了喜食清淡之人的喜爱。

下午放学，家长带着小朋友吃一碗馄饨，弄一两
小笼包吃吃，也是件很惬意的事，天伦之乐有时候就
是这么简单。 （禾一 金玉/文、摄）

这些馄饨店呵，管饱又销魂！

三两伴馄饨铺，因为在小
晚的工作单位旁边，所以就凑
巧被发现了。是很有特色的
一家馄饨店，日式风格的装修
配上暖黄色的灯光，一走进去
就给人很温暖的感觉。

午餐时间，小晚喜欢点
上一碗鲜肉馄饨，黄色的搪
瓷盆装着一只只白嫩嫩的馄
饨，看着就让人心生欢喜。
汤底里应该是有猪油，很香，
味道不错，青菜也很新鲜，女
孩子来一碗小份的正好可以
吃饱。

这家店的拌馄饨小晚也
很喜欢，甜甜的。红糖糍粑
算是小惊喜，顺带着点了一
份，发现竟然还不错，外面酥
酥的里面软软的，小晚会夹
起来之后在盆里的红糖上再
转几下，是嗜甜的人没错啦。

不愧是老牌网红店，人真的好多……小晚
排队等玉兰饼的时候，只看得到玉兰饼和生煎
不停地补货，然后不停地被买光，厉害了！

玉兰饼，因为在朋友说的必点清单上，所
以小晚就毫不犹豫地点了，果然没有失望！
外面是油炸的糯米，表面脆脆的很香，咬开又
很软糯，汤汁很好吸。里面的肉馅很大，甜甜
的，连吃两个之后，吃货小晚表示非常满足。
酸辣汤，鲜中微辣带点甜，料很足，吃一半小
晚就撑了，里面的油面筋是小晚的最爱之一。

三鲜馄饨上面铺满了蛋丝，和小馄饨摊
头的砂锅小馄饨不一样，这里的馄饨更大一
点，肉也更多一点，陪小晚来吃的小伙伴给予
了这碗馄饨高度赞扬。

作为无锡特色的点心连锁品牌，淼品香
可谓是拥有无数拥趸。

特色小馄饨，透过薄如轻纱的馄饨皮，粉
嫩的肉馅若隐若现，很是诱人。大火熬制的
骨汤，配以鲜香浓郁的紫菜和葱花，再点缀以
小馄饨的黄金搭档——鸡蛋皮和干丝，每一
口汤都是触及灵魂深处的美味。仿佛是一台
富有魔力的时光机，带我回到了那个捧着大
海碗，兜里揣着5毛钱，在村口翘首以盼那走
街串巷的馄饨手推车的纯真年代。

淼品香的酸辣汤创新性地加入了海参
片，在满足口腹之欲的前提下，又提高了酸辣
汤的营养价值，可谓是极好的。

手推虾仁馄饨，皮薄爽口，馅儿多料足，每
一只馄饨里，都藏着一颗硕大的手剥虾仁。一
口馄饨一只虾，真不是说说而已。手推馄饨有
开洋、红汤和干拌三种口味，作为土生土长的无
锡人，小晚才不会告诉你我最喜欢干拌的呢！

作为一家年龄比小晚还
大的馄饨店，曹张手推馄饨至
今仍是许多老饕的首推店铺。

与市面上大多数的馄饨
店不同的是，曹张手推馄饨店
所用的皮子都是手工擀制而
非机器压制而成，并且自然发
酵，只用盐做调剂，因此口感
更加筋道爽滑，饱满弹牙。一
张小小的手推馄饨皮，尊重传统工艺，坚持精耕细作，
才造就了曹张手推馄饨如今的江湖地位。

馄饨馅选用优质猪腿肉，去骨去皮，加盐和味精手
工搅拌，然后用一根竹筷，在馅儿团上一刮，馄饨皮上
一卷，巧手一捏，整个过程不足一秒钟，一只完整的馄
饨就这样包成了。下锅煮熟，再配以真材实料熬制的
高汤，鲜得眉毛都要掉下来。

同样，曹张手推馄饨分红汤、白汤和干拌三种口
味，小晚推荐白汤，原因很简单：食材之本味不可弃。

——曹张手推馄饨 ——陈大嘴点心店

——三两伴

年龄比小晚还大的 小有名气的老店

——淼品香

点心连锁品牌

老牌网红店

——毛华美食


