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传统的无锡点心

传统的无锡点心品种很多，需
要细加分类才能说得清楚。无锡的
早点和下昼点心有很大区别，早餐
点心主要着眼于熬饥，而下午起到
补充体能的点心种类要丰富许多，
既有干点还有湿货，在时间相对宽
裕的情况下人们的选择性更大了。
除此之外，无锡还有许多精致的小
食，从前人们称之为“茶食”，现在统
称“休闲食品”。不妨让我以食客心
理来对无锡传统点心作一番大致梳
理。

无锡大众化早点的品种以大
饼、油条、花卷、炝饼和粢饭团为重
头戏，这是“碳水狂欢”的典型标
记。这些早点的特点，一是可以买
了就走，边赶路边趁热吃，节省时
间；二是这些品种都相当充饥耐消
化。

这些品种受青睐的原因，正和
无锡这个工商业发达的城市特点相
符，无锡的产业工人占比高，清晨闲
空的时间较少，这些早点恰好迎合
了这种社会形态。正因如此，上世
纪六七十年代无锡的政府部门对这
类早点都进行着严格的质量监控，
市场管理员经常会突然到早餐店抽
检和称重，不仅要保质更要保量，所
以那时候人们早上能吃一副大饼油
条或两只葱油花卷，一上午大抵不
会挨饿。我认为物价虽然可以变
化，但类似于这种监督保障机制很
有保留的必要。

无锡的水上运输业发达，码头
上常见搬运工们进早餐的情景，他
们往往把两只甚至三只大饼叠起来
用劲啃咬。干重体力活需要进食充
足的碳水化合物，否则无法撑起高
强度的劳动，如果让他们改吃肉食
行吗？经验却告诉劳动者，这反而
会影响消化，使得身体中的横膈膜
上顶，不利于体能的发挥，他们只有
在空闲时多吃肉食以贮存能量，所
以价钱实惠的大饼成为搬运工最理
想的早餐。

用纯糯米蒸做的粢饭团也受欢
迎，售货员把饭团盛入戥盘称重，然
后倒在一块方形白布上摊平了加上
芝麻粉和白糖，再加半根油条卷在
布中用力绞，使粢饭团呈橄榄形，顾
客也是边走边吃。吃粢饭团比啃大
饼显得文雅但考验牙口，有人会因
米粒较干硬而吃得眼含泪花。如果
时间不太仓促，就可坐进店堂加一
碗豆浆慢慢吃喝。女顾客偏爱甜豆
浆，男同胞喜好咸豆浆，咸浆加进豆
干丝榨菜丝碎油条和葱花等，配着

干点心吃起来过瘾。当然此类点心
一般人也不可能天天享用，多数以
吃泡饭萝卜干为主。

除了以上几大件，无锡早点还
有“三大惊艳”——小笼馒头、生煎
馒头和玉兰饼。吃这些早点就明显
上了一个档次，过去家里有亲戚过
夜，第二天一早主人往往会买这些
早点回家让客人搭粥吃。小笼和生
煎不必多说，无锡的玉兰饼极有个
性，看那生的玉兰饼就是一个略大
的糯米粉团子，不过在漱粉时已加
一定比例的面粉，不然成不了形。
按扁后的生坯置于油锅用小火煎炸
成金黄色泽起锅，肉馅含卤汁，吃起
来要仔细。这道点心是清道光十二
年由无锡孙记糕团店推出，苏州也
有此品种，但苏州人直呼其“油煎团
子”。没想到素以文雅出名的苏州
会起这个平常名，究其原因是因为
无锡玉兰饼的馅心种类比苏州多，
除了肉馅的，还有豆沙、黑芝麻、菜
猪油等，品种一多就需要在外形上
区分，无锡就多了一种带尖角的形
状，那形状像极了玉兰花瓣，于是就
起了这样好听的名称，这使苏州人
感到有点意外。

下午的无锡街头，会幻化出令
人眼花的点心品种，梅花糕、海棠
糕、萝卜丝饼、油酥饼、风糖糕，还有
丰收、四方等糕团店的松糕、方糕、
赤豆糕等，这些花色品种都惹人喜
爱。可供选择的还有四色汤团、酸
辣汤、牛肉线粉汤、豆腐花、酒酿圆
子、桂花糖芋艿等带汤的点心品种，
而汤类点心中扮演主角的是各色馄
饨。三十年前通常每碗馄饨在一角
二分到一角五分之间，但有便宜的，
例如北塘江阴巷口有一家点心店的
馄饨每碗仅售七分钱，被戏称为“碰
肉馄饨”。没有尝过的人起先以为
是“蚌肉馄饨”，吃了才悟出是“碰

肉”而非“蚌肉”，于是一笑了之。街
头巷尾还有摊点供应一种名称雅致
的“绉纱馄饨”，皮子极薄，馅当然也
少，透过洁白的皮子能看见粉红的
肉馅，因价格便宜又容易咀嚼和消
化，一直是上年纪的人和幼儿午睡
后的如意点心。

有些早间供应大饼油条的店到
了下午会摊“鸡子大饼”，这可能也
是无锡所特有的点心品种。这种饼
要用发酵面，以葱花菜猪油馅裹入
生坯，擀得极薄并捣几个孔摊在油
锅里用中火两面煎，师傅打一枚鸡
蛋在碗中搅匀倒入油锅，趁饼不注
意，快速把它翻过来盖住鸡蛋，使二
者粘连，然后再翻身把面粉部分煎
脆起锅。你也可以买不加鸡蛋的光
饼，吃光饼并不丢份，人家认为你图
的就是饼的香和脆。

有许多既吃不饱而且吃饱了还
能吃的干点心，买回家一定要放在
铁皮饼干桶盖严实以防止走味或回
软，如果放在办公桌的抽屉里就得
抓紧吃完。这种休闲食品说起来会
带出一大串名称，桃酥、杏仁酥、绿
豆酥、雪片糕、小脆饼等等。重点说
说“惠山油酥”。让人好奇的是无锡
既有“油酥饼”又有“惠山油酥”，两
种名称听起来有混淆感，但它们确
实是不同品种。那种腰形饼是油酥
饼，撒白芝麻的是甜口，撒黑芝麻的
是咸口，现烤现卖的油酥饼吃起来
松爽脆香有爆浆现象。而惠山油酥
的体型只有大衣纽扣或象棋子那么
大，这种小油酥本来是明朝的宫廷
点心，明亡后有皇族后裔朱圣谕在
惠山街上以制售这种小食品维持生
计。惠山油酥用纯素油、精面粉、果
料、橘皮、胡桃肉、芝麻等上好原料
制作并以小火烘焙而成，脆糯香甜
老幼咸宜。清中叶龙光寺主持惠性
法师购食之，见其形状像极了山门
前金刚塑像的肚脐，乃风趣地称之
为“金刚肚脐”，名称就此传开。朱
家还把做油酥的剩余材料制成骨牌
状的脆酥，取名“腊烧片”。有着数
百年历史的风味小吃后来被改名

“惠山油酥”。其中出名的“朱顺兴
油酥店”，已被列入“无锡老字号”和

“江苏省非物质文化遗产”名录。

无锡人一向有“不时而食”的习
俗，逢到节气各家都会动手制作点
心。春节将临，每家都要蒸年糕和
年团，年夜饭煎春卷，年初一必吃团
圆年糕红糖汤，初五接路头吃炒年
糕，这些点心都带有“讨讖语”的含
义。

每当清明节来临，大家会榨麦
青汁拌糯米粉制作青团子（也有用
艾草榨汁做青团的，艾草团子的滋
味更浓香），用青团祭祖是沿袭吴地
人祭祀泰伯的习俗，祭祀时用青白
二色团子以提醒做人要清清白白。

端午节祭祀屈原时（其实过去
吴地人所祭的是伍子胥）家家户户
要裹粽子，无锡人裹的粽子普遍比
较硬，那种松软粽子往往被取笑为

“懒婆粽”。粽子品种除了赤豆粽红
枣粽和鲜、咸肉粽外，最有特点的是
白米粽，裹白米粽时一定要用竹筷
反复捣实，吃起来要有“石骨铁硬”
的感觉。裹这样的粽子不为别的，
因为时值小满、芒种，正是割麦和莳
稻的忙季，种田人吃了这样的粽子
干活特别有劲道。

夏至的早晨要煮小麦甜粥，中
午要裹馄饨，借此迎接小麦初登
场。中秋节少不了红糖桂花芋艿羹
和月饼应景，先前不管是苏式月饼
还是广式月饼，价格对多数人家而
言都比较贵，所以只会选购不多几
只切成尖状装盘，合家团圆时端到
园中先祭月，然后一边作品尝一边
谈论嫦娥玉兔桂花树。但此时无锡
民间正掀起一波自制麦饼的高潮，
这种平民化的“月饼”在南北四乡都
会现身，而且规格大小软硬程度各
不相同，干脆说吧，是每家的主人把
自己的心得和传统特点相结合，因
而做成的麦饼各有千秋。大家在九
月初九都不忘吃一块撒着红绿糖瓜
丝、瓜子仁、碎核桃的重阳糕。冬至
时节无锡人又要做团子了，冬至团
子与元宵节的那种个头小含卤汁的
汤团有区别，这时团子的个头陡然
大了许多，因为冬至时节已收完稻
子，用新糯米粉做团子要尽情表达
丰收的喜庆，所以团子体量普遍
大。有些人家还要包双色团三色
团，即在一只团子中做隔层加进几
种馅料，这无疑增加了制作难度却
很好地烘托了庆丰收的气氛。

无锡的点心亦雅亦俗，粗细有
别，但总的来说都是和本地区的生
产和生活紧相连的，尽管城市人已
经远离农事，但许多包含着农耕文
明因素的习俗并没有完全消失，会
不时从生活的细节中表露出来，以
上所举，就是具体的例子。虽然现
在“派”“抹茶”“提拉米苏”之类正被
越来越多提及，年轻人开始改变口
味趋向西式点心，但是笔者相信那
些传统习俗、点心还会延续下去，它
们在经常性地提醒着大家要不忘初
心，踏踏实实地把每一天的生活都
过好。

｜张建鸿 文｜
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