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民国时期的惠山小吃

民国时期，无锡的民间小吃，集
中在两处，一处在崇安寺，那里的皇
亭小吃，品种多，味道好，家喻户晓。
另一处在郊外的惠山，每当春暖花
开，旅游旺季时，惠山街上的小吃，其
品种之多，规模之盛，吃客之拥挤，是
大大超过城中皇亭小吃的。

惠山的民间小吃由本地乡民和
外来者两方面组成。

本地人做的品种主要有：惠山油
酥、曹三妹的臭豆腐、金阿二的油豆
腐线粉、豁嘴的鸡子大饼、王小福油
酥饼等。朱南莘热酒店和杏金点心
店是两家著名的小吃店铺。

镇外人来惠山卖的小吃主要有：
呆头的五香豆、下渎桥人的松花糍
团、姚巷的豆腐花等。

惠山油酥

民国以来，惠山古镇有两块金字
招牌，名声在外。一块是惠山泥人，
一块就是惠山油酥。

当时惠山街上的油酥店，有十家
左右，大多数是前店后坊。制作工艺
都是手工操作，在一只扁形的大缸内
放入面粉、素油、白糖、泉水，用人工
大力搅拌，揉搓成面团置台板上，再
将面团搓成条状，掰成小粒，将小粒
搓成圆球形，稍微压扁后包入馅心，
滚上白芝麻，即可进入烤制。

惠山油酥的馅心以蜜饯为主，有
瓜子肉、金橘、红绿瓜丝、青梅、蜜冬
瓜、胡桃肉、白糖等搅拌而成。面坯
与馅心的比例约为七成面坯、三成馅
心。

惠山油酥的历史来源有几种说
法：

其一，明末清初惠山有一个穷秀
才，为生计开了一家点心店，他用面
粉、白糖、素油等做成一种小吃，形如
金刚老爷的肚脐眼，故又称为“金刚
肚脐”。

其二，该点心最初由寺庙僧人制
作，为佛台上的供品，相传大人小孩
吃了可以祛百病、保健康。

其三，明末清初，宗室朱圣渝携
眷隐居惠山，为了生计，仿制宫中小
吃食品出售，其主要品种就是惠山油
酥。

曹三妹的臭豆腐

曹三妹的臭豆腐店开在惠山龙
头场的“人杰地灵”牌坊下河塘一侧，
上午卖豆腐百叶，下午卖油氽臭豆腐
干。这臭豆腐闻闻臭，吃起来喷喷
香，喜欢的人不管是西装革履还是摩
登女郎，都放下“臭”架子坐下来，吃
得津津有味。

曹三妹的臭豆腐，必须在上午将
豆腐浸在臭水中四五个小时。臭水
是用隔年冬天的腌菜水，发酵而成，
时间越长越臭，待臭水上出现一层浮
霉就可以浸泡豆腐了。

臭豆腐下热油锅炸至金黄，其散
发的臭味，半个惠山镇都能闻到。起
锅，用剪刀快速剪成小块，加酱油、香
葱、白糖、胡椒粉，吃辣的加一小勺辣
椒酱，当然甜面酱是必不可少的。曹
三妹的臭豆腐炸得透，外脆里嫩，臭
中带鲜，让人回味无穷。

金阿二的油豆腐线粉

在惠山街上，挑担卖油豆腐线粉

的，有两三个，以金阿二的生意最
好。金阿二原来是看祠堂的祠
丁，抗战时祠堂被炸毁，无以为生
计，便挑起了卖油豆腐线粉的流
动担子。担子前面是一只炉子，
炉上放一只有隔层的紫铜锅子，
还有放碗筷和佐料的小台面，担子
后面是洗碗水和燃料箱。

操作时用一只碗底很高、碗面较
为平坦的专用碗，先后放入几块鸭
血、一个百页结、两只油豆腐，用剪刀
剪碎油豆腐，再用漏勺将线粉在锅中
烫一下，倒入碗中，加青蒜、味精、胡
椒粉、咖喱粉，滴上麻油，最后加锅里
的原汁鲜汤，就可以交给客人了。吃
油豆腐线粉一般都没有凳子坐，只能
站着吃。如要加猪大肠则另外加钱。

金阿二身材不高，矮墩笃笃，满
脸胡子，是一个肯吃苦的人。他挑了
担子在惠山镇上到处转，据说有时还
挑担上惠山头茅峰，做登山客人的生
意，因为在山顶，一碗可卖山下两碗
的价钱。

豁嘴的鸡子大饼

鸡子大饼是季节性食品，一般是
春节前两个月、春节后两个月上市，
过了这段时间，摊主就做别的生意
了。豁嘴是兔唇的俗称，姓李，他没
有店面，只是在山门内张小弟茶馆门
口摆个摊。

豁嘴是一个对顾客认真负责的
摊主，卫生工作好，人也清爽，用料讲
究，他用的是精白面粉，馅心选用最
好的猪网油，掺入细盐、白糖、香葱，
斩细成糊状，他的鸡子大饼，饼大馅
多，煎得透。

煎鸡子大饼的工具很简单，一只
柴油桶改成的炉子，上面放一只大的
平底锅，锅中放素油，待油烧至冒烟
即可将饼坯放入油锅中，并用手指头
在饼坯中间揿出小洞，同时将鸡蛋打
散，倒入锅中，将饼坯翻身盖鸡蛋上，
煎至金黄，待蛋与饼粘合即可起锅。
鸡子大饼的口味咸中带甜，外脆里
韧，散发出浓烈的葱猪油香味，特别
诱人。

王小福油酥饼

王小福油酥饼店开在横街口，是
租的朱家的门面房。他上午做大饼
油条，下午做有特色的油酥饼。操作
时只见案板上有一大堆搅和好的面
粉，旁边是用菜油和面粉揉成的油酥
面团。油酥饼有甜咸两种，甜饼的馅
心加绵白糖，咸饼加香葱和猪板油。
烘烤时用一只立式的瓦缸炉，初期是
烧木炭以后就烧煤了。将饼坯用手
掌托住，伸进炉内紧贴在炉壁上，约
两三分钟后，用扁平的大火夹从炉壁
上一只只钳出即成。毎炉10个左右。

王小福的油酥饼，酥而不失其
形，不脱皮，油而不腻，趁热吃特别
香，很受欢迎。新中国成立后被锡惠
公园引进，设在二泉万卷楼，成为惠
山古镇的名小吃。

朱南莘热酒店

朱南莘热酒店开在横街上，仅一
间门面，但进深长，可放七八张八仙
台。朱老板戴一副深度近视眼镜，惠
山人都喊他“眼镜”。

朱南莘热酒店的客人以本地人

为主。因价廉物美，卫生又好，天天
满座。该店供应白酒、黄酒两个品
种，黄酒是放在串筒里烫热后给客人
的。下酒菜有荤有素，荤菜有猪头
肉、盐水虾、腌菜炒肉丝、猪大肠、猪
口条、白肚、田螺、蛳螺等，素菜有炝
毛豆及各种豆制品。热酒店客人都
是惠山人，经常见面，大多是酒肉朋
友，只要有人牵头，喝酒人就会越聚
越多。热酒店不仅提供了吃喝消遣
的场所，也是当年的信息发布平台。

杏金点心店

杏金点心店的老板姓陈，店开在
秦园街1号，两间门面，楼上楼下，是
惠山街上规模最大的饮食店。经营
的品种有鳝汤面、小笼包子、烧卖、馄
饨等面食点心。尤其是鳝汤面在惠
山街上乃至周边乡村名气很大。特
别是早上，店堂吃客几乎天天爆满。
该店的鳝汤面确实好吃，油是熬熟喷
香的板猪油，汤料是以猪骨、鳝骨为
主加上虾汤、下脚汤等调和而成。熬
汤时略加白糖吊鲜，黄酒提香，胡椒
粉除腥味，制成的面汤爽而不腻，并
有一股浓郁的黄鳝香味，顾客吃面时
总要把碗中所有汤全部喝光。

杏金点心店的面浇头花色多、味
道好，品种有脆鳝、大爆鱼、小爆鱼、
油爆虾、酒煮虾、块肉、排骨等，素的
有素什锦、素鸡、辣菜、姜丝等。现炒
的有炒猪肝、炒鳝糊、炒肉丝等。该
店的生面是自己做的，面条细，水头
紧，口感滑爽。

该店的小笼馒头也有特色。一
客四只，三只是猪肉馅的，另一只是
甜的百果馅，用多种蜜饯果肉、猪油、
白糖合成，味甜可口。老板说，百果
馅心的成本比肉馅高，因此一客只能
限放一只。

吃过杏金点心店的顾客，都普遍
认为，它的鳝汤面比拱北楼好，小笼
馒头胜过王兴记。

呆头的五香豆

民国时期有一个拎着篮子来惠
山卖五香豆的呆头，五十多岁的胖
子。他在惠山结识了瞎子阿炳，瞎子
阿炳就教他许多卖五香豆的曲调，边
卖边唱，如：“呆头卖卖五香豆，乱世
荒年钱不够，家中要养老母亲，请君
买我五香豆。”他还用阿炳教他的顺
口溜，唱出他的五香豆如何好吃，有
十几种。

呆头常年穿短中式服装，夏天穿
一双草鞋，冬天穿一双芦花靴，确有
些怪里怪气。他将五香豆装在一只
扁圆形竹篮里，竹篮边上装有用干电
池的五彩小灯泡闪闪发光，吸引顾
客。別看他呆头呆脑，做起生意来门
槛很精，他基本不做惠山人的生意，
他瞄准的是游客。

呆头卖的五香豆是用多种香料
烧制而成，最后在豆的外层拌上重重
的甘草末，味道不错。

下渎桥人的松花糍团

当年到惠山卖松花糍团的，有四
五个摊位，都是山北会龙乡下渎桥
人，挑一副大红广漆、亮得耀眼的担
子，用一块洁白的毛巾盖在糯米团
上。卖糍团的人穿得也很干净。

松花糍团的原料是纯糯米。首
先将上等糯米浸泡，蒸制成糯米饭，
然后放入石臼里夯打，至糯米饭成为
黏状的坯料。操作中的卫生工作把
关十分严格，打成的糯米团洁白无
瑕，令人放心品尝。松花糍团的馅
心，有纯白糖、黑芝麻粉、红玫瑰糖、
黄豆粉、白芝麻粉等。做松花糍团
时，先在手指上沾一点素油，拉下一
小块糍坯捏成饼状，包上一种馅心后
再捏成饼状，再包进另一种馅心，待
几种馅心包完，放在白糖松花粉中滚
一下，即可交顾客食用。它的特点是
清凉、糯性好，又香又甜。

姚巷的豆腐花

豆腐花是最热销的惠山小吃之
一。民国时期每天到惠山来卖豆腐
花的摊贩有五六个，都是距惠山一里
路的姚巷人。一到下午，他们几乎同
时挑着豆腐花担子来到惠山，分别在
二泉庭院、亦畅茶馆门口、山门口、龙
头场、寄畅园摆摊。每个担子有两桶
豆腐花，毎桶20斤左右。据说挑豆腐
花担子要有功夫的，若是外行来挑一
不小心，桶里的豆腐花就会由块状变
成碎花，就不好卖了。

姚巷人从豆浆到点花的工艺特
别讲究，做出的豆腐花，鲜嫩且块状
完整。调味料用百年老字号“陆右
丰”的上等黄豆酱油，用一只烧木炭
的小炉子将酱油煮沸，待闻到一股浓
浓的酱油香味才能使用。其次是香
葱，姚巷人采购的是无锡有名的上马
墩陈巷细香葱，捣成糊状，使葱香味
充分散发出来，其他佐料，还有小虾
皮、麻油、白糖、紫菜、红辣油等。

当时在惠山，旺季时一个下午可
卖掉五六副担子的豆腐花，可见游客
之盛。

惠山出售的食品点心，除了上面
说到的，还有梅花糕、海棠糕、热方
糕、条头猪油糕、葱油发面饼、芋婆
头、骆驼担小馄饨、糯米谷谷圆、热粽
子、白切猪头肉、珍珠米、棉花糖、糖
炒良乡栗子、糖炒热白果等。

这么多小吃的喊卖声，再加上各
种时令水果在街头出售的叫卖声，在
惠山街上，此伏彼起，生机勃发，展示
了一幅充满江南市井风情的“惠山上
河图”，令人心动神往。


