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竹林大饭店里的“老巷子”
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◎竹林大饭店的“大众小店”

风味江湖

东台有句俗语“吃面不吃汤，骨
里受大伤”，说的就是东台的传统小
吃——鱼汤面。东台鱼汤面属于淮扬
菜系，注重刀工，讲究火候，面条细滑、
汤白汁浓，滴点成珠，每一根面条都充
分吸收了汤汁的鲜美，令人回味无穷，
难怪当地老百姓常说“吃一碗，想三
年”。

东台鱼汤面最具特色的便是它的
汤料，鱼汤的主要材料是鲫鱼，按照东
台传统的制法必须选用野生鲫鱼、鳝鱼
骨、猪骨等原料，熬制过程中不放佐料，
全靠吊汤师傅的煸炒功夫。

别看一碗面端上桌简简单单，制作
时可是需要三番入锅。将鲫鱼、鳝骨、猪
大骨，在油锅中滚过一遍，锅中水烧开后，
把它们投入水中，大火烧沸，待到汤色转
白后用淘箩过清鱼渣，倒出的便是第一份
鱼汤。再将熬过的全部鱼骨倒入铁锅，先
用文火烘干，然后放油入锅，用小火把鱼骨
煸透。这时加入开水，再度大火烧沸，过清
鱼渣，成为第二份鱼汤。第二份汤熬好后，
用同样的方法，把汤再熬制一遍，过一遍
筛，再将鱼汤下锅，和着煸炒好的猪大骨、虾
子、黄酒、葱姜等烧透。将鱼肉尽数化在汤
中，使得汤成之后不分层不出油，香气扑
鼻。经过专业的三煸三炒三滤工序，鱼骨都
碎成了渣，使汤色乳白，口感鲜美细腻。

一碗鱼汤面的背后，也承载了一段历
史。相传乾隆年间，东台有一家开面馆的老
板，无意间在街上发现了一家新来的卖面条
的小摊子，便去买了一碗。端在手上一看，只
见面汤浓厚雪白。一会儿工夫，碗面上就结了
一层薄膜。他尝了一口，又鲜又香，比自己店
里的不知要强多少倍。老板心里一动，便向摊
主细细盘问。原来，那摊主竟是来自皇宫的御
厨。由于有一次没有把汤烧好，就被逐出了皇
宫。无奈之下只能挑个小摊，四处流浪，聊以糊
口。老板听说后，心想这竟然是一道御膳，怪不
得如此美味可口。于是连忙将摊主请到店中，
由他掌厨。从此，这店里的面条，全用的是那位
御厨亲手调制的鱼汤，尝过的顾客赞不绝口。于
是一传十，十传百，四乡八镇，远近闻名。“鱼汤
面”就此成为东台享有盛名的特产。

鱼汤面食后不上火、不口干，营养丰富，是一
道极好的养生膳食。民间常有“吃碗鱼汤面，赛过
老寿星”之说。 记者 苏新辉
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似曾相识的老阳台，陌生又熟悉的广告牌，林林总总的店
铺，琳琅满目的小吃，还有影厅、歌厅、游戏厅……饭店？小商
场？还是民俗博物馆？竹林大饭店，老地址上的新建筑，老记
忆中的新生活，浓缩了盐城人的生活点滴。

从外看去，这是一座灰色方块建筑，尽显现代风，走进却
仿佛穿越时光，来到了20世纪七八十年代的盐城。迎面古铜
色硕大的“回味盐城”，嵌进了一个个熟悉的“老字号”。人们
来到这里，最有趣的便是拍照打卡，旧式的建筑和灯牌、久违
的过往在某个瞬间的确会让人沉浸其中。狭窄的街巷里行人
匆匆，昏黄的路灯下一桌食客慢慢吃着，孩童拉着大人的手一
路走一路喊“我要吃这个、这个……”

名曰“竹林大饭店”，主打的业态必定是美食。商户选择
上，偏向那些盐城人念念不忘的“老味道”，难怪有人说这里是

“盐城美食考古探秘地”。旧木圆桌上大快朵颐，档口叫号声
不绝于耳，袅袅升腾的烟火气流动着浓浓的风土人情。点好
了吃的，可以边走边吃，也可以歇下脚慢慢品尝。吃饱喝足，
到“盐城中学高中某班”的教室里，重温做学生的感觉；或在

“人民大舞台”下找位子坐坐，听听有年代感的歌谣，一曲一曲
送上掌声，也是难得的惬意时光。

“竹林大饭店”不仅仅是“寻味”之处，也是一个“回响”之
所。以时间为轴，你在这里可以借由老手艺、老物件，寻觅渐
行渐远的市井记忆；以空间为轴，当年建军路区域的商号被整
合、复原到一栋楼内，游人食客很容易于行色匆匆间、擦肩而
过时陷入一丝恍惚，忽然就想起那些年、那些事、那些人……

当然，“竹林”本身的创业故事也很悠远。最早的“竹林饭
店”始建于1951年，当年盐城街上几家饭店的大厨合作开了
一爿称得上盐城餐饮界翘楚的店，取名“竹林”，据说因为是七
人合伙，业内誉为“竹林七贤”。此后相当长一段时间，“竹林”
代表着盐城餐饮业态的繁荣，其菜肴佳及火爆人气深植人
心。直到20世纪九十年代，竹林饭店因城市发展旧址被扩建
为“竹林商业城”。

2021年10月30日，“竹林大饭店”重出江湖，以其吃美食、
品文化、听故事、留记忆、触情怀一站式体验，提供了盐城文化
餐饮综合商业体的特色样本。开业两年“出圈”又出彩，营造
了“美味盐城”“商业盐城”“人文盐城”相融交织的景象，成为
盐城的文化地标、城市名片，“竹林大饭店”所在的建军路商圈
获评全省首批现代服务业高质量发展集聚区。

人民大舞台的演出到了尾声，唱的是好妹妹乐队为“竹
林”度身定做的单曲《竹林》：“岁岁都平安，时时常欢喜，兜兜
转转归来时，却像从不曾离去……”在一切选择更丰富、摄取
更方便的当下，我们品尝到的“做旧”与“焕新”，不知和儿时的
味道有没有不同。

竹林大饭店——

念念之境，岁月回响

支奶奶虾糠馄饨：这是最接近盐城市民记忆中街边馄饨
的味道。走正门进，这家店位于一楼左手边，馄饨现点现
下。汤底是虾糠熬的，馄饨皮薄馅大，紫菜和香菜点缀。咬
上一口馄饨，肉质细嫩，再喝上一口馄饨汤，用一个词形容那
就是“透鲜”！无论是外地来盐城旅游的朋友们，还是本地居
民，一定要去这家馄饨店打卡。

老街油炸社：小时候最开心的事情，莫过于放学后在炸
串摊点上两三串油炸，一路边走边吃回家。这家油炸店是许
多盐城人的童年小店。不同于别家，老街油炸社的甜面酱调
配咸淡适中，堪称油炸界的“天花板”。小店价格十分优惠，
几十块钱就可以享受油乎乎的快乐。

徐三妈凉粉：凉粉香的嘞，许多盐城人就好这一口！徐
三妈凉粉是一家已有三十多年的老店，是许多老盐城人的记
忆。老板最拿手的招牌菜就是拌凉粉，她家的凉粉是老盐城
的拌法，精髓就在于腐乳汁，再搭配上一点榨菜丁和香菜，入
口细腻、爽滑，回味无穷。

左师傅梅花糕：是有小汤圆的梅花糕哎！位于竹林大饭
店的左师傅家梅花糕频频被网友们打卡。他家只做两种口
味的梅花糕，鲜肉和豆沙的。别看种类少，但回头客可是不
少。梅花糕个头大，馅料足。豆沙入口绵密，鲜肉饱满大粒，
咬上一口唇齿留香！在梅花糕最上面还撒有红枣、红绿丝和
葡萄干，尝上一口香甜软糯。

旺兵砂锅：牛肉、豆泡、火腿、木耳等一众配料放入砂锅，
在灶上烧煮一会儿，香气立刻扑鼻。在寒冷的冬天，来上这
样一份热气腾腾的砂锅，那是最合适不过了。店里砂锅种类
丰富，除了牛肉还有肥肠、排骨、牛杂等等。工作日的晚上或
者周末，和朋友们在店里吃上一碗砂锅，看着老盐城的物件，
童年往事跃然心头。 见习记者 万玉琴

面条细滑、汤白汁浓。张莉琳 摄


