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一碗面，唤醒一天的活力

新万鑫银丝面馆，很多朋友
都推荐的一家面馆，因面条爽滑，
味道鲜美，在无锡众多面馆中脱
颖而出。新万鑫的汤底有个特点
就是不加鳝骨，因为新万鑫的面
汤以“清”为特色，而鳝骨会使汤
底发黑。猪骨、老母鸡、肉皮入汤
前必须焯水，熬汤时一定要文火
慢煮，生姜不能多放，以免遮了汤
底的天然鲜香。鸡汤银丝面是这
里的招牌，汤鲜面爽滑，而且量很
大，小晚和朋友去只要点一碗面
就够了。

井梅故里酥面馆，一家因排
骨酥面而出名的酥面馆，收获了
无数食客的喜爱。除此以外，他
们家的招牌系列里也出现了不少
网红爆款。蟹粉面是很多人来的
必点款，筋道的手打鸡蛋面，新鲜
的原料食材，选用肥美的太湖母
蟹，据说三只母蟹仅能得到三两
蟹粉。吃之前一定要拌好，不然
容易味道不均匀。吃完面可以再
来一份小圆子，解腻又幸福。

楼上楼面馆，无锡面馆的老
字号了，味道当然没得说。很多
老无锡人早上都会来这吃碗姜丝
面，之前在小娄巷的店一开，小晚
就去吃了好几次。现在的楼上楼
面馆地理位置好，装修得也很典
雅，让人感觉身处其中吃碗面是
件很舒适的事。鱼汤面，汤底是
奶白色的，喝起来很鲜，鱼片很
嫩，面也挺有嚼劲，寒冷的冬天来
碗这样的鱼汤面可以说刚刚好。

十面春风，春风十里，不如十
面春风。十面春风的面款式多，
浇头也多，第一次看菜单的时候
小晚险些挑花眼。他们家的面条
劲道，不黏牙，不夹生，爽弹可口，
即使是牙口不好的老人、小孩也
可以轻松咬动。用大骨熬制4小
时而成的面汤，分为红汤和白汤，
适合不同口味人群。小晚最喜欢
他们家的响油鳝糊面，以新鲜鳝

鱼为原料，放入佐料，爆炒而成浇
头，鳝丝皮弹、肉嫩滑十足，浓油
赤酱，鲜甜可口。

拱北楼，拱北楼面馆创办于
1863年，距今有150多年的历史
了，很多人来这吃面，是为了重温
儿时的记忆。拱北老式面汤白味
鲜，表面油很厚，小晚的面上来之
后放了好一会儿才开始吃，面吃
起来很软烂，但一点都不黏糊。

过福来，同样也是一家老字
号，是不少老无锡人的心头好，但
是你知道吗？作为一家本帮菜馆
的同时，过福来也是一家优秀的
面馆呢。虾仁干贝面，浇头是现
炒的，是小晚爱吃的甜口，但又不
会腻，面汤上撒着碧绿的葱花，单
独喝上一口面汤，也是很鲜美，清
爽而不清淡，面条有韧劲又滑爽。

功德林，功德林的一天，是从
清晨那碗热腾腾的素浇面开始
的。做了几十年的师傅每天都要
下几百碗。功德林后厨的高汤每
天5点就开始煮，淡酱色的汤头
光洁油亮，还飘着芝麻，面浸在汤
里格外精细。浇头是提前烧好
的，放在一旁的橱柜里，荷包蛋、
笋干、木耳、素鸡等等都有。一碗
面端上来，汤里撒着绿油油的香
菜，配上可口的浇头，让人食指大
动。当然啦，还可以加上姜丝和
酱碟，一起吃最灵。

夏联福记面馆，也是无锡面
祖宗们经常光顾的老店了。这里
从面条到汤底都是自家制作，保
证了面的品质。面条每天制作两
次，一斤面加2两多的鸡蛋，除了
少许的碱和盐，其余一概不放，新
鲜健康。每天早上吃面的人都好
多，满座时得等上好一会儿。清
澈的白汤细面，撒上葱花，看着就
清爽。百叶豆芽，软糯脆爽，再来
碟细薄姜丝，放点糖醋拌一拌，合
着面条一起吃点，还可以驱寒。

（张颖）

为什么无锡“面祖宗”多？

用筷子抄起用筷子抄起，，轻轻吹口气轻轻吹口气，，““吸溜吸溜””一一
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史史，，人们对面条的喜爱也可以说是到了无人们对面条的喜爱也可以说是到了无
以复加的地步以复加的地步，，无论南北无论南北，，几乎每个地域几乎每个地域
都有自己的特色面条都有自己的特色面条。。爱吃的无锡人当爱吃的无锡人当
然也不例外然也不例外。。

无锡人的早晨，是从一碗
面开始的。转眼已经是呵气成
雾的冬天了，一口热腾腾的汤
面能瞬间解开气温设下的“封
印”，唤醒一天的活力。

小晚从小就爱吃面，记得
小时候，偶尔家人上班忙碌没
时间做晚饭，爸爸下班后就会
去家附近的小面馆打包一碗面
回来，先让我吃饱肚子。早上
起床也会带小晚去吃早面，然
后再送我去学校。

小孩子都喜欢赖床，小晚
也一样，到了冬天更甚，但每到
家人告诉小晚今天会带我去外
面吃一碗面时，小晚的起床速
度就会发生质的飞跃。无锡的
三九寒冬还是很冷的。这时候

大家一起挤在面馆里，围着一
张不大的桌子吃面。虽然只是
一碗最简单的三鲜浇头汤面，
但小晚觉得特别温暖、满足。

小时候每到寒假，小晚都
会去爷爷奶奶家小住。爷爷很
喜欢带着我和姐姐一大早骑自
行车赶到一家老店吃“头汤
面”。到店门口时天刚蒙蒙亮，
虽然时间很早，但来吃面的人
可不少。爷爷有很多吃面时认
识的好友，大家偶尔吃面时相
遇，天南海北地聊，我和姐姐就
坐在一旁，听得云里雾里，每每
回想起来，小晚都觉得很幸
福。大约是从小到大家人和生
活的熏陶，无锡人爱面真的不
用问原由。

面馆大赏

无锡的面，不是拉面，不是
宽面，而是细面。无锡的面条口
感细软且滑，煮出来丝毫不烂，
即使面吃得慢，依旧汤是汤，面
是面。无锡面的极致，是银丝
面，一根根细如发丝，煮面时用
鸡汤，面条吸满汤汁，软而不烂。

在卜岩面馆的《锡城面文化
考》里就重点细分了阳春面的
七种做法。即立直、断生、健
面、透面、软熟、锅里烂、板上烂
七种。针对不同食客，有不同
的做法。通常，人们点面时，会
顺便说一下面的做法要求，立

直、断生、健面、烂面、软熟等。
断生是生面进锅便捞起，一口
将面咬断面芯子还是生的感
觉。透面则是将面煮熟透，非但
熟透还要软。

无锡人吃面，面浇头必不可
少，可以按喜好选择各种浇头，
这也是吃面的乐趣之一。小晚
最喜欢的就是三鲜面和鳝丝
面。与其他地方面馆不同的是，
同样的现炒浇头，无锡的面浇头
调味基调是浓油赤酱，入口觉
甜，咀嚼几下后，又会有鲜味冒
出来。

无锡的面

如果说家庭的熏陶、城市的
培育让无锡人的生活从小就与
面不可分割，长大后的无锡人依
旧对面初心不改，大约是因为无
锡的面实在好吃。如今走在无
锡的街头，虽然各色餐饮店花样
繁多，但面馆们的地位依旧屹立
不倒。从拱北楼、楼上楼等老字
号，到十面春风、面不改色这类
的网红面馆，无锡人可以说是将
面条做到家了。今天，小晚就来
说一说自己爱去的那些面馆。


