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周家食堂始末之二

津 沽 文 丛

周衡的夫人韩若芬，
1910年生，天津人，比周衡
小25岁。她力主创办了“周
家食堂”。

20世纪30年代初，周衡
一家由北平移居天津，最初
住在日租界吉野街（今和平
区蒙古路），韩若芬许身比自
己大很多的周衡之后，周家
搬到了英租界益世宾道（也
称 53号路，今和平区柳州
路）2号。韩若芬只有初中
文化程度，她心地善良，聪明
贤惠，心灵手巧。周家老保
姆说，韩若芬进门时，周衡前
妻任氏生的大姐、二姐年岁
都比她大。

韩若芬能做一手好菜。
周家厨师安筱岩师傅做的清
蒸鱼、韩若芬做的干烧鲫鱼
和小酥鱼，全家人都非常爱

吃，孩子们
都 说 从 未
尝 过 比 他
们 做 得 更
好 的 这 三

种鱼。韩若芬还善于做点
心。每逢不同的节日，她都
做不同的点心。元宵节，她
用荠菜与猪肉和馅做咸元
宵，别有风味。五月初五的
粽子，所用豆沙要将煮烂的
小豆用纱布滤去豆皮，每个
粽子馅里夹一条猪油脂，煮
熟后乘热搅拌食用。中秋
节的油酥月饼，用油酥面做
皮，核桃仁、玫瑰花、白糖、
脂油做馅，烙出后在瓷罐里
存着，能吃上半个月。春节
要做三种点心：一种是枣皮
年糕，用枣泥与黏米面做
皮，馅与中秋节的油酥月饼
相同，用一种特制的木模
子，扣出两寸直径的小饼，
放在竹叶或苇叶上蒸熟，趁
热食用，这点心可以说没有
人不爱吃。第二种是用玉米

面、核桃仁、枣泥、大油脂与
红糖和在一起做的窝窝头。
第三种是彩色小窝头，有绿
色、粉红色、咖啡色和白色四
种，分别用菠菜汁、红果汁、
咖啡水、白水与江米面做皮；
馅又有两种，一是黑芝麻加
白糖和大油脂，一是与枣泥
年糕的馅相同，同样是放在
竹叶或苇叶上蒸熟。这些美
食永远留在全家人对节日的
美好记忆里。

韩若芬每年还要亲手
做两种食品。一是灌制香
肠，一是白糟肉——用香糟
腌制煮熟的五花肉，放在瓷
盆里密封一周，切片作为凉
菜，带有浓郁的酒香味，全
家都爱吃。其实她做的每
样菜都让人赞不绝口：她做
的醉蟹、醉虾和用天津青麻
叶做的芥末堆，都是周衡喜
爱的佐酒菜。芥末堆后来
成为周家的传统食品，每年
都要做，招待爱喝酒的朋
友，备受好评。

周家食堂的创办，是韩
若芬的创意。天津解放后，周
衡歇业。周家大哥和三哥各
带着妻子与几个孩子从南方
到天津投奔父亲周衡，加上韩
若芬生的几个孩子，当时周家
十六口人，还有男女佣人七
口，没有任何经济来源。

正好那时周家人听亲友
说，小白楼附近新开了一家
夏太太饭店，是在一个地下
室。夏太太曾在苏联生活多
年，亲自掌灶做俄式大餐，一
时顾客盈门。几位亲友说周
家的饭菜做得那么好，建议
周家也学夏太太开个饭馆，
解决全家的生计。可这却遭
到周衡的反对，他认为那样
太丢面子。韩若芬积极面对
现实，在她的力主下，1949
年10月18日，周家家庭食堂
开业了。

周家媳妇力主创办
张绍祖

《津门杂记》里说：“津门
为畿辅喉襟之地，人杂五方，
繁华奢侈，习俗使然。昔年
漕运盐务盛时，生意勃勃，异
常热闹。”故而会馆对大江南
北的商家来津经商办企业非
常有利。

怀庆会馆当年就曾发挥
过沟通津豫两地及商贸往来
的重要作用。据相关材料
载，清同治七年（1868），由河
南怀庆府所属各县药材商来
津经营者渐渐多起来，这些
商人来津后无处居住，药材
无处存放。于是药材商张联
堂等30余位商人发起，由旅
津怀庆药材商集资，在小伙
巷曲店街购买房屋一处，建

立怀庆会馆。会馆石匾由
清代大学士毛昶熙所题写，
建筑宏伟，风格独特，楼内
设戏台，台下为散座，楼上
三面包厢，供同乡聚会及戏
班演出用。光绪元年（1875）
同乡会所立《怀庆会馆重修
记略》碑，碑文记载了同乡
会购房、维修等情况。今会
馆虽已不存，但在当时，对
于怀庆经商者而言不可或
缺。现存有怀庆会馆石砝

码大、小各一件，砝码上刻
有“光绪六年立”及“怀帮公
码”等字样。

建在天津的会馆均有接
纳本乡商家、为来津做生意
的同乡人提供住处、为遇到
困难的给予救济，以及储存
本乡运来或运往本乡货物、
招商引资、与津门商界协调
关系等商贸方面的功能，是
本乡商家在津的活动中心。
如1910年4月12日的《中外

时报》就刊有“卖字偿债的江
邨太史被旅津福建同乡迎住
闽粤会馆”的报道。

以安徽会馆为例。曾
有人说，安徽会馆是纪念一
个安徽的人物，叫丁寿昌。
丁寿昌曾做过天津道的道
台，他是个清官，在天津名
声很好。天津人为了纪念
他修了一座丁公祠，就在南
马路。实业家周学熙看到安
徽商人在天津没有个正式的
会馆，设在丁公祠里面也不
像个样子，就在李公祠（河北
区）东面修了一个安徽会
馆。这或是一种传说，不足
为证。其实丁公祠是建有
庐阳会馆的。
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会馆与天津经贸
音 十

侯宝林与张寿辰是
相声界两位大师级人物，
两 人 曾 有 过 搭 档 的 经
历。他们在何时、以什么
形式搭档？这些细节更
是鲜为人知。

侯宝林 1940年在天
津南市的燕乐戏院首演，
一炮走红。后其在大观园
演出，该剧场与小梨园只
隔一条马路，当时在小梨
园“攒底的”就
是“相声大王”
张寿臣。侯宝
林得知这一信
息，便决定下场
之后要到小梨
园去听张寿臣
的相声，因为他
仰慕张寿臣的
艺术。值得一
提的是，侯宝林
的师父朱阔泉
（艺名“大面包”）
与张寿臣是同门
师兄弟，都是焦
德 海 的 弟 子 。
张寿臣是“大师
兄”，同时又是
“寿字辈”的掌门，在业内
一言九鼎。而朱阔泉不仅
对侯宝林恩重如山，将他
培养成才，还多次向侯宝
林讲到张寿臣的能耐。侯
宝林觉得此次去小梨园
正是学习的机会。他第
—次去小梨园，就听到台
上的张寿臣说“我们是说
相声的，是靠说，而不能
靠唱，没听说唱出笑料
的”。张寿臣下台以后，
侯宝林递水递烟，尽晚辈
之礼。后来张寿臣通过电
台听了几段侯宝林的相
声，觉得其内容很有新意。

上世纪二三十年代，
天津首家私营广播无线电
台为了吸引听众和赚钱，
他们想尽各种办法，如要
求曲艺演员把广告的内容

融进节目之中，对相声
节目更是提出在加入广
告同时还要有“包袱儿”
的进一步要求。当时曲
艺在天津颇受欢迎。如
天津市民中的妇女尤其
是老太太爱听京东大鼓
演员刘文斌演唱，电台
便把他请来。又根据评
书有广泛观众和听众的
特点，先后播放了《雍正

剑侠图》和《三侠
剑》的评书，还由
此确立了“津派
评书”的地位。

相 声 怎 么
办？上世纪 40
年代中期，张寿
臣、侯宝林最受
欢迎，可当时张
寿臣在北京，侯
宝林在天津，这
家电台便采用了
一种独出心裁的
方式。1944年4
月，电台举办天
津、北京两地联
合隔空对口相声
播音，由侯宝林

（在天津）与张寿臣（在
北京）合说。这个举动
轰动了京津两地，在当
时二人播音的时间段
内，可以说是出现了万
人空巷的盛况。不仅听
众觉得这个节目形式新
鲜，同时类似“打擂”性
质的此次合作，也让两
位演员都使出自己的绝
技，播音过程中互相捧
逗，严丝合缝，听不出有
两地隔空的痕迹，播出
效果可谓精彩绝伦。据
说，后来广告商也蜂拥
而至，使这家电台赚得
盆满钵满。

提到张寿臣，那么
您知道一代“相声大王”
张寿臣的恨与爱吗？咱
下篇讲。
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黄遵宪《人境庐诗
草》有《天津纪乱诗》十二
首。其三云：“栈道烧先
绝，军书阻不通。九天方
设险，六国已环攻。雾暗
军氛墨，波飞战血红。鹰
瞵兼鹗视，高飏大旗风。”
其八云：“谁绘流民状，冤
霜苦泣零。沙黄嗥饿犬，
月黑尾流萤。倭坠抛家
髻，郎当阁道铃。不徒标
卖宅，遍地帖《零丁》。”
其九云：“官作胡奴役，
魔将鬼界围。惊雷从掌

起，酣梦
忽头飞。
神变钉铜
版，人难
护铁衣。
吞声说离

乱，辛苦客逃归。”
黄 遵 宪（1848—

1905），字公度，广东嘉
应人。黄历任驻多国
的外交官，又曾任湖南
按察使，一生大半时间
是在南方和国外度过，
在天津有过几次短暂
的逗留。其《天津纪乱
诗》记录了 1900年八
国联军攻入天津民众
的悲惨景象，控诉并揭
露了八国联军的强盗
行径。

●诗话津沽

黄遵宪天津纪乱
定 轩

1957年9月，甲骨文
收藏研究专家王襄从天
津老城里大刘家胡同移
居和平区睦南道睦南里，
自号“南里老人”。次年2

月，老画家刘子久、陆
辛农等人为王氏故宅
合绘萃古园图。王氏
作《萃古园记》题其上，
记曰：“刘巷里宅，先人
之故居……半亩之地，
辟为小园，因余集古之
故，名为萃古……”王
氏怀念故园之情溢于
言表。

萃古园记
文 彬

我的家乡是天津市
津南双港村，过去村里
人家大都是三间土屋两
铺炕。堂屋左右各盘一
个安有七印大铁锅的灶
台，下面我说的几样家
乡饭，离开家乡的大铁锅，就
做不出来家乡味儿。

先说贴饽饽熬鱼，这是
咱乡下人最爱的饭食。将鱼
去鳞破肚拾掇好，把大锅烧
热，放油煎好，放好佐料和汤
水，沿锅四周贴一圈棒子面
饽饽，盖严锅，用软柴文火烧
煮。估摸差不多了，停火，稍
闷一会儿再揭锅，饽饽和鱼
的香味顿时弥漫整个房间。
把一面油亮一面带嘎的棒子
面饽饽铲下来，看一眼即让
人馋涎欲滴。再看锅底熬的
鱼，汤剩得不多不少正好。
偶有一两个饽饽溜了锅，人
们都抢着吃，因这被鱼汤浸
透的饽饽有鱼汤的香味。

这一顿饭，平常能吃一
个饽饽的准能吃两个。我们
这儿有句话叫：贴饽饽熬鱼
是驮饭的驴。

每逢中秋前后，稻田停
止灌溉等待开镰，农家孩子便
提着水桶拿着笊篱顺着稻地
沟转悠，因这时的稻地沟只有
一汪汪浅水，小鱼都集中到浅
浅的水洼里，即可用笊篱捞到
铁桶里，人们管这叫“捡干
沟”。每次都可捞不少小杂

鱼。拎回家或红烧或用盐水
清煮，是一道美味的下饭菜。
吃不了的用大锅炮干，再晾晒
后保存起来，谓之锅炮鱼。

这锅炮鱼是冬天做尜尜
汤的好佐料。这尜尜汤也是
农家冬季的最爱。盆里放好
棒子面，把葱花和适当盐放
入面中，再把面和好，攥成尜
尜备用。不用炝锅，大锅添
好水，抓两把锅炮鱼放锅里，
等水烧开，把攥好的尜尜放
进锅，像煮饺子似的一边煮
一边搅，再切上几刀大白菜
推到锅里煮沸，然后点上几
滴香油，一锅尜尜汤就做得
了。锅炮鱼的汤熬得乳白，
鲜美无比，这饭、菜、汤集一
锅，保让你吃出汗来。

有一年，城里的姐姐提
着“小八件”来看老娘，老娘
高兴异常，正要忙活做饭。
姐姐说，薄饼子小葱炸虾酱
最好，我早就馋这一口呢。

这虾酱是咱乡下人自己
做的，春天买好小白虾放在坛
子里，每天都要抽时间用小擀
面棍在坛子里捣，谓之“捣虾
酱”。捣一阵后，用布把坛口
封好，放在窗台上晒，过些日

子，虾酱就发起来了。揭开蒙
布，香味扑鼻，再看坛子里，表
面漂着一层黄油。

小葱更是现成的，自家
园子田里都有一两畦小葱。
大锅烙薄饼更是手到擒来。
白面掺棒子面把面和得软软
的，擀成薄饼，软柴文火，一
锅可烙四五张饼。刚出锅的
饼跟绸子似的柔软，放上炸
好的虾酱，抓一把洗好的小
嫩葱一卷，吃起来就是解馋。

烀锅饼也是咱津南农家
的一种特色饭食。先把小白
菜择好洗净，用沸水焯一下，
剁碎挤出菜水。炒点鸡蛋，

再放一小把过油的虾
皮，倒入剁碎的小白菜
中，搅成馅。将棒子面
在盆中淋湿即可（不要
成面团状）。把大铁锅
烧热，把淋湿的棒子面

均匀地撒在大铁锅中，用勺
压实形成薄薄一层；而后把
小白菜馅均匀地摊在棒子
面上面，用勺压匀。软柴文
火，灶火要匀，不能只燎锅
底部分。到有香味出来了，
停火——不要急着掀锅，以
灶膛余热炮一炮，待整个锅
饼翘起，这样一个锅状的大
锅饼就做成了。起出来放在
盖板上，底下是一层焦黄的
嘎，上面是一层黄绿相间的
小白菜馅。掰一块用手托
着，咬一口酥脆可口，咸淡适
中。西方的比萨和咱家乡的
烀锅饼那是没法可比的。

好吃不过家乡饭
赵洪余

1888年，在南
运河的盐院衙门
口，首座平拉式可开启的铁
桥建成，因附近原有金华园，
故名金华桥。1904年，原地
改建更先进的双页式开启
桥，老桥便移至金钟河，更名

金钟桥。1918年南运河改
道后，金华桥迁往北大关，仍
称金华桥。20世纪80年代
拓宽河北大街时改建成（水
泥）金华桥。

●●老景观素描

金华桥
张 建 文并绘


