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一、旗杆巷内开菜馆
数年前，江苏省餐饮烹饪协会

来南通调研地方餐饮文化，专家组
点名了南通市区、如皋如城、如东掘
港等地，指出掘港过去虽然只是如

皋县的一个镇，但传统餐饮文化不
逊州县，颇有地方特色，具有研究价
值，那次丁普照的蟹黄包被列为调
研的重点。

掘港过去的餐饮菜系大体归于
淮扬菜的行列，这和人口的构成有
关，对一个地方现在有影响的往往
是近一两百年的事情。明末清初到
近代，大批安徽、扬、泰、淮、镇、宁客
商到掘港落户定居，直接把家乡的

口味带到掘港，掘港有史可考的大
饭店绝大多数源于这些区域或受其
影响，这一现象并非掘港有独，皋东
乃至两淮沿海其它镇也是，掘港的
菜馆更是把菜肴讲究推到极致。清
末状元张謇先生对掘港第一楼的菜
情有独钟，来大豫公司公干常去第
一楼等宴请宾客。解放战争中，梁
灵光司令员在南通县请客，还专程
到掘港第一楼定了二十桌菜送到石
港，一时传为佳话，足见掘港菜肴的
精致美味。

菜馆，过去分为“荤馆子”和“素
馆子”，“素馆子”只卖些面条、混沌、
包子之类；“荤馆子”则是能承办宴
席桌菜的大饭店，前面所说的菜馆
都是“荤馆子”。据载，掘港街上过
去有史可考最早的菜馆是砖桥东正
街的第一楼菜馆，清同治年间邑人
高氏创立，原在东街蒋家桥店号“云
程阁”，宣统元年迁址砖桥东，称“第
一楼”。高家经营菜馆有方，由于市
口好，服务好，菜肴可口，成为承办
宴席的不二之选，奠定掘港第一菜
馆的地位。悦来园菜馆在正街砖桥
西，经营者冯必昌子承父业，该店环
境优雅，设施齐全规模较大，店规严
格，培养的徒弟较多，出徒后纷纷自
立门户，对掘港乃至周边的餐饮业
影响较大。掘港的菜馆在公私合营
前大多几易其主，只有悦来园一脉
相承由冯家经营，到 1956年才停
业。中华园在正街上偏西，经营掘
港本帮菜，创办人高嵩山，以四整桌
宴席菜闻名，即鱼翅菜、鱼皮菜、海
参菜、鱼肚菜，这种格局一直影响到
改革开放之后。广雅楼在竖街上，
处在竖街和陶家巷的交界处，该店
红白案俱佳，尤其白案值得称道，在
掘港很有名气，丝毫不输于“丁普
照”，由于红案更甚，白案之名反被
掩盖。该店处于竖街闹市，菜肴精
致，老板诚信经营，在掘港餐饮界后

来居上。
大概在清光绪二十年（1894）

年，掘港丁家在砖桥西旗杆巷西侧
丁家大院中把部分房屋改为营业用
房开办了一个小饭馆，名气也不大，
丁家媳妇当家，这个媳妇是后来“丁
四老太”的婆婆，当时的字号也不叫

“丁普照”，算是“丁普照”的前身。
丁家老太有四个儿子，老大、老二、
老三均是手艺人在店里从业，老四
丁根澄是个社会活动家，热心政治，
先后和掘港同道孙明鉴、刁足民兴
办《掘港报》、《蠙山报》、《蠙山日
报》，倾向革命。丁根澄夫人，掘港
人称“丁四老太”精明强干，后来丁
家老太太年事已高就把饭店交给四
儿媳经营，“丁普照”品牌即由她创
立，并发扬光大。关于店名为什么
叫“丁普照”，普遍认为是丁四老太
笃信佛教，取“佛光普照”的意思，但
民间还有传说丁四老太卖包子吹牛
皮，街坊邻居嘲笑她，结果引来“普
照”二字，其中故事不得详知。丁普
照菜馆与前述的几家饭店比，一开
始并不占优势。丁普照菜馆地点偏
僻，其他几家菜馆都开在街上，而

“丁普照”在巷子里，巷子是砖桥西
南街北街之间第二个巷子，由碎石
铺成，长150米，宽2米，店开在巷
子西侧中部偏南一点，店门朝东。
掘港饮食业竞争激烈。当时掘港已
是“菜馆林立”，各占山头，都有固定
客户群，但丁四老太是个好强的人，
不断摸索学习，硬是闯出一片天地。

关于丁普照的开店时间，地方
文史界一直有争论，一说是清代光
绪二十年(1894年)，一说是民国
初期的1910年。笔者采访了丁四
老太的侄外孙女邱瑾，老人生于
1932年，丁四老太是她母亲丁桂平
的婶娘，她称四婆婆，印象中四婆婆
个子高高的，胖胖的。丁四老太卒
于上世纪八十年代初，享年八十六
岁，由此可知丁四老太大概生于
1894年左右，能够在婆母手中接管
饭店起码二十左右岁，即丁普照饭
店正式创立于民国初年，1894年大
概是丁四老太的出生年份。两种说
法并不矛盾，该饭店是光绪年间开
的，到民国初年丁四老太接手把店
铺做大做强，该店正式命名为“丁普
照”应该是民国初年。

二、蟹黄包子占鳌头
清末有崇明、海门、启东人移

民到皋东海边滩涂，在掘港东边所
以称为“掘东人”，海门蔡家三兄弟
是其中佼佼者，蔡家全家笃信天主
教，民国初年在西街得到掘港地方
官批准建立天主教堂，又建起西式
楼房一幢，老百姓称作“小洋楼”。
蔡家在楼内开设了“清园”菜馆，聘
请扬州师傅掌勺制作糕点，蟹黄汤
包是招牌菜，一时宾客盈门。反观

“丁普照”生意冷清，据说丁四老太
请人到“清园”菜馆“偷艺”，重点学
习蟹黄包的制作工艺，经过店里的
许玉成师傅等的精心研究，竟超过
了“清园”。

关于丁普照“偷艺”的事情，笔
者认为是有可能，手艺是随人走的，
过去饭店厨师也是流动的。丁普照
的成功更多的是厨师傅的对手艺的
精益求精和丁四老太的经营。丁普
照虽在巷子里，但“酒香不怕巷子
深”，一方面菜品好，另一方面是环
境好，地方大，最鼎盛时有二十多间
房屋，十一个天井，一个花园，这样

子“私人会所”式样的菜馆，放到现
在也是绝对够档次，这是其它菜馆
莫能匹敌的。后来丁普照所在的巷
子因此店改名为“普照巷”，原来的

“旗杆巷”反而没有人知道了。
下面着重说说“丁普照”的蟹黄

包。蟹黄包的制作从丁四老太开始
到后来顾家发扬光大，形成包子品
牌，顾家的故事后面再说。首先是
包子皮，蟹黄包的皮子是包子的脸
面，同时也是包子的重要内容，丁普
照的包儿皮可谓是十分讲究。面粉
选用精白面粉做酵面，根据四季气
温不同，面粉中投放的酵料比例也
同，要求调出面酵软硬适中，绵而有
韧性。一般老师傅“捏酵”都是背着
人的，生怕旁人学了去，老师傅做的
皮子松软喧腾又结实，每只包儿收
口处一律捏十三个裥，这样的皮子
和北方“死面酵”皮子明显不同，更
加有嚼劲。

其次蟹黄包儿“馅儿”也是十分
讲究，肉馅选用猪的前夹心，肉要五
花三层，肥瘦适中，剔骨削皮，占刂
成肉末。肉皮刮净腻污，捏掉毛，在
开水中焯过，放入笼锅中用蒸包儿
的余火焖煨，过夜结成肉皮冻，称为

“皮汤”，遇到夏日因气温高，煨后悬
吊于井内，降低温度促使其冻结。
待第二天掺进肉馅中，放适量的绵
白糖，加上镇上“广隆”酱园的原抽
酱油，再加麻油、料酒、姜末、葱花，
并和入螃蟹肉调拌。丁普照用的蟹
都是野生绒螯蟹，皋东地处沿海，咸
淡水交界处生长的蟹虽不及“阳澄
湖大闸蟹”的个头，但别有一股子海
鲜味。在菊香蟹肥时节，店中每天
都要购回四、五十斤螃蟹，蒸熟之
后，在调肉馅的前一日下午就剥
好。剥出的蟹黄与蟹肉分开放，蟹
黄用猪油熬成蟹油，做包儿时抹于
折皱的裥处。蒸出的包儿中黄边
白，犹如一朵盛开的菊花，既中看又
好吃。蟹黄包儿上笼锅蒸，火力要
旺，那时候不用煤，丁普照有专门的
草料堆场，堆场旁边有猪圈，正常饲
养几口猪，用荡田红草葶子作燃
料。这草火力旺连绵不息，蒸出的
包儿粉嘟嘟、绒抖抖、皮薄馅足，一
看就使人垂涎，视觉冲击力极强。
据说过去镇上人家来了客人，就去
丁普照菜馆买八只蟹黄包儿回来，
掰开便是八个蟹黄大占刂肉，用一
点白菜心作衬菜，就是一道美味“狮
子头”烧白菜了。

丁普照的包子分堂食和外卖，
还可以送货上门，只不过送外卖的
不是“外卖小哥”，而是店里的伙计，
丁普照的规矩大，顾客还是很信任
的。丁普照的包子吃也有些讲究，
食客在店里落座后，伙计将热腾腾
的包儿置于盘中端上来，随包儿还
配有一小碟香醋与一小碟嫩姜丝。
食时，蘸上一点香醋，咬一口包儿，
嚼几绺姜丝，此种滋味既独特又解
馋，风味确实不同。食后跑堂的还
给每位食客递上一杯龙井天水茶，
清清口。据说当年张謇先生来掘港
大豫公司办事处常常吃丁普照蟹黄
包，更是百吃不厌。后来丁普照包
子名气很大，很多人购买后将包子
冷却后用竹篓包装让顾客馈赠亲
友，一时成为时髦。丁普照为保证
质量，也有“饥饿销售”的考虑，店中
供应的包儿只以一笼锅的皮汤调和

的包儿馅为限，到每日上午九、十点
钟就全部卖完，绝不售隔宿的包儿，
保证了丁普照声誉经久不衰。

这只包子可以说是独占鳌头近
百年，它的源头在扬州，从选料、制
作、笼蒸等工序一丝不苟，包儿嫩而
不破，软而不塌，咬一口，肥而不腻，
鲜而不俗，饱含着浓鲜汤汁，食之许
久不忘深受广老百姓喜爱，是淮扬
点心到皋东沿海生出“新宠儿”。过
去一般老百姓上饭店吃饭不多，但
到丁普照这样的大饭店买一只包子
也还是消费得起的。四乡八镇的农
民上街买一只包子是件开心的事，
足可以在乡亲们面前炫耀一下，通
过几代人的传播，丁普照蟹黄包已
植根于如东老百姓味觉基因之中。

除了蟹黄包，丁普照也有它的
拿手菜，高档的如：“三鲜鱼翅”、

“清汤鱼翅”、“蟹烧鱼皮”、“松鼠黄
鱼”等，家常菜有“蟹腐占刂肉”、

“鸡汁淮饺”、“龙虎斗”等，“龙虎
斗”其实就是一半混沌，一半面下
在一个碗里，面和混沌下锅的顺序
很有讲究，得先下混沌养好了再下
面，这种大众美味很受欢迎，一般
是作为夜宵，一直到合作化以后还
有，不久停止了。

三、“普照”老店几浮沉
1936年，一说是1397年，“丁

普照”饭店经营出现了状况，丁四老
太急于把店转出去。丁家为什么要
把店转出去呢？高剑飞（丁普照老
店第二任东家高家后人）在《掘港老
街往事》中回忆“店主丁四老太年事
已高，员工也趋于老化，东家丁根澄
对饮食行业不感兴趣，已弃商从政，
到如皋县城担任参议长……”。笔
者认为其中还另有隐情，当年丁四
老太不过四十出头，说年事已高很
是勉强，大概是丁家急于用钱就把
店盘出去，什么事急着用钱呢？笔
者作个猜测。

据掘港文人金喦石回忆记录，
1937年《蠙山日报》由于刊登进步
文章被国民党掘港党部取缔，合伙
人孙明鉴、丁根澄受到牵连，大概丁
家需要花大笔钱来打点疏通，基于
此导致“丁普照”易主。后来孙明鉴
则投身革命去了。

此时丁四老太急需找一个人全
面接手“丁普照”，她和东宾印刷馆
老板周绍昌商量，将丁普照店房、员
工及用具一并随店转主。周先生是
当时掘港工商界的领袖，已在掘港
经营多年，热心公益事业，很有威
望。周绍昌先生和另外一位乡绅陈
学高共同举荐高广璧接手丁普照。
高家和丁家约定，每月租金六十块
大洋，每天晚上由高夫人将两块大
洋交给丁四老太。高广璧师傅接收
后对店房稍加装潢，并召集自己的
几位师兄弟一同经营“丁普照”。老
店新开，高家将店名改为“普照广记
菜馆”，丁四老太将店里收钱的“竹
制银箱”送给高家，激励新店，“丁普
照”恢复了往日生机。

抗战期间，日寇几度侵占掘港，
形势危急，市面萧条，丁普照经营状
况不佳，丁普照又一次站在十字路
口，面临再次的选择。开始由王邦
士先生接手，短时间经营未有改观。

1943年（一说是1944年），邑
人顾捷元、孔素贞夫妇收购了“丁普
照”菜馆。广雅楼后人陈雄回忆，高

剑飞的父亲高广璧1945年左右和
钱福生、许敏忠三人原来在竖街合
开广雅楼菜馆，由此可见高广璧
1945年前离开“丁普照”，时间是对
的上的。顾捷元先前也是掌勺厨
师，帮人掌管过饭店；老板娘孔素贞
精明强干，接收后很快打开局面，在
掘港餐饮界占有一席之地。

顾家接手后简单收拾店面，墙

壁粉刷，桌椅重整后即恢复营业。
当时店面约十几间，全家老小全部
住在店里，以店为家，这样也方便做
早餐和夜市。当时，用菜品的客人
没有如今多，但是面点、小食等需求
量比现在一般店里要大的多。后来
规模扩大，聘请厨师和包点工十五
名左右，有陈金佩，赵瑞祥，顾锡山，
陈寿，金文贵、赵振鹏等，另请杂工
六七名，生意日益兴隆。顾家接手
后，进行包子馅的改进，将蟹黄包的
制作又推向一个高峰。老板娘孔素
贞看低利润，深受掘港镇居民的欢
迎，在这个时候丁普照蟹黄包也成
了民间的一大品牌，大多数掘港人
记忆中的“丁普照蟹黄包”就是这个
味道。除了蟹黄包，顾捷元开发的

“三鲜锅巴”等菜品也深受欢迎，有
大户人家婚丧嫁娶很多都找他去掌
勺，常常应接不暇。那时候，冷德
厚，解放后担任副县长，谈生意，其
实是当从事地下工作，常来丁普照
请客或者定菜。老板娘孔素贞为人
机警，同情革命，渐渐的丁普照菜馆
成了我党秘密联络站，为革命曾作
出过贡献，这一点还是鲜为人知的。

1956年“公私合营”，掘港镇饮
食行业被划成4个饮食商店，即第
一楼、丁普照、广雅楼和关西。丁普
照下辖 2个门市部，从业人员 50
人。一开始顾捷元、孔素珍夫妇和
儿子顾如生都留店里上班，后来又
陆续调动去了其它等饭店上班，那
时候集体经营厨师经常流动，手艺
也是流动的。县成立招待所，因丁
普照饭店顾捷元师傅的手艺超群，
拟调其去上班，但此时年事已高，则
调其子顾如生去担任主厨，县委、县
政府的重要用餐接待任务，常由顾
如生负责。三年困难时期，各饭店
经营惨淡，但丁普照的包儿还是深
受老百姓喜爱。1964年，掘港有饭
店12家，丁普照饭店凭借实力依然
生意兴隆，无论是经营规模还是营
业额均名列前茅，当年营业额达到
6424.98元，利润 599.37元，流
动资金4224.6元，仅次于第一楼。

1966年“文化大革命”爆发，解
放前“丁普照”末代东家顾家不可避
免受到冲击，遭到“封门抄家”。顾
捷元那个时候已经不在了，老板娘
孔素贞作为“资本家”遭到不公正待
遇被戴高帽子游街和批斗，被迫携
小女儿顾如珍一起居住小厨房。藏
在顾家的“丁普照”牌匾被砸毁，这
块匾原来挂在店门面上很醒目，巷
子南北都能看到，合作化的时候摘
下来的。匾木质，长宽约1.5×0.6
米，黑底红字，竖着行书“丁普照”三
个字，大方得体，落款什么顾家后人
也记不得了，据说是当年请掘港街
上的举人或秀才有功名的人写的。
笔者推测这块匾应该是清末开店时
候的旧物，该店几次易主时候“丁普

照”已有了名气，后来的店主也没有
也不会放弃这个招牌。

七十年代，丁普照饭店生意依
旧红火，请人在那儿吃饭是一件值
得夸耀的事情。那时候菜品仅限于
家常炒菜、面条、馄饨和蟹黄包之
类，其时镇上其他饭店也差不多，饭
店规模缩小，只有五六张桌子了。
笔者父亲当年常和小伙伴去“打牙

祭”改善伙食，那时候已经实行“AA
制”，称作叫“抬石头”，即每人平摊
餐费。那时候大家都没什么钱，只
能点些花生米、猪头肉和小炒菜，要
一壶陈酒，最后是下一碗面，剩菜做

“浇头”。那时候店里还做“鸡汁淮
饺”，大早捏饺皮，半天调饺子馅
儿，煨一天老母鸡汤，这样的“精雕
细琢”做出的“鸡汁淮饺”，整个巷子
都能闻到香味。

文革后期，丁普照饭店门市部
关门，改为了扎面加工场，笔者小时
候常去那里买面，偶尔还会有人说
起这里原来是“丁普照”，所以印象
很深。至此丁普照饭店从人们的视
野里消失，员工分流到其他饭店，包
子的制作工艺也进一步传播开去，
如掘港饭店、蠙山饭店做的蟹黄包
儿继承了“丁普照”的手艺，在老百
姓的心目中是一样的。笔者小时
候，丁普照已经消失很久了，但大人
们带我们小孩子到蠙山饭店、掘港
饭店等买个蟹黄包，不自主的还会
提起“丁普照”，里面的老师傅、营业
员也会谈到“丁普照”。

四、老店新颜“丁普照”
时光荏苒，丁普照三个字从老

百姓的视野里消失很久以后，很长
一段时间只在老百姓的口里偶尔提
起，如：小孩子挑食，老人会说：“帮
你到第一楼或者丁普照叫桌菜”。
但到了本世纪初，“丁普照”的价值
又被发现，有商家开始制作蟹黄包，
口头打出“丁普照”的招牌，后来又
有掘港饭店、蠙山饭店的工作人员
退休后开店或者到其它饭店工作凡
制作蟹黄包都会提及“丁普照”，老
百姓看来还是挺买账的，不管怎么
样都还是买来品尝，吃吃当年的回
忆。再后来掘港有几家点心店打出

“丁普照”的招牌，恢复“丁普照”包
子制作。“王树记”后人葛卫东继承
和发展“丁普照”蟹黄包的制作工
艺，2010注册“丁普照”商标，
2013年在省国际餐饮博览会上和
扬州富春、天津都不理、上海南翔等
一 道 跻 身 当 年 全 国 十 大 名 包 。
2019年8月5日“丁普照”获评“江
苏老字号”。

百年“丁普照”，风风雨雨，纷纷
扰扰，几易其主，从辉煌到消失，再
被发现，如今成为江苏老字号，“丁
普照”是幸运的！数前年，丁四老太
曾孙在南通吃到“丁普照”的包子很
是感慨，时光若水，岁月静好，一只
包子能让人怀念这么久，各中缘由
值得玩味！

此文得到解放前“丁普照”后人
邱瑾、顾如珍、孔沛琳等的支持，表
示感谢！致敬《老街往事》作者高剑
飞先生。

参考书目：《掘港镇志》、《如东
民间文化丛书（老街往事）》、《如东
文史资料（第三辑）》等。

百年风雨“丁普照”
编者按 丁普照，旧时掘港街上四大菜馆之一，在皋东一带颇

具影响，至今仍存。另外三家分别是第一楼、广雅楼、中华园，还有
一说是没有中华园，代之以悦来园或者清园，但无论哪个版本都有

“丁普照”。尽管其它几家饭店也曾经辉煌一时，现在都已销声匿
迹，而该店凭借一个蟹黄包子独领风骚百年，植根于如东百姓的心
里，形成了一个独特的餐饮文化。

2019 年 8 月 5 日，江苏省商务厅公布第二批“省老字号”，如东
“丁普照”赫然在列，沉寂多年后，百年老店展露新颜，再次激起老掘
港人舌尖上的回忆，引发了广大读者浓烈兴趣。最近，赵一锋先生
采访到解放前“丁普照”菜馆的后人，了解了该店民国中后期以来发
生的一些故事，又结合地方志书相关史料，较为详尽地记录了百年
老店的风雨浮沉，本报特此编发于后，以满足读者期望。

□ 赵一锋

丁普照旧址丁普照旧址（（高剑飞摄高剑飞摄））

““丁普照老东家丁普照老东家””孔素珍孔素珍

掘港掘港““““清园清园””菜馆旧址菜馆旧址（（源于网络源于网络））


