
另外一本《公共食
堂烹饪法》，是在 1958
年由上海市饮食服务
公司编纂的。虽然是
大食堂，但里面有些菜
非常不错。这本菜谱
把菜品分类为甲乙丙
丁四个等级，比如猪
肚、烧脆肉、肉丝虾仁
炒白菜之类的为甲级
菜，比如咸白菜炒肉
片、肉丁炒辣酱、肉饼
子蒸蛋、香干木耳炒猪
心是乙级菜。

不像之前独山县
的菜谱，上海大食堂里
的肉都是真的肉。包
括小黄鱼、带鱼这种鱼
类，都被归类到乙级菜
里，说明这个食堂是非
常不错的。

我认为比较有意
思的是，蔬菜被放在丙
级和丁级菜里。而对
于我们现代人来说，蔬
菜在当今生活中是非
常重要的原料了，很多
新鲜蔬菜的价格比肉
还贵。这也是随着时
代改变，人们对食材的
口感和养生有了不同
的理解。在蔬菜类别
里，有很多菜式仍然是
我们现在的家常菜。
比如水芹菜炒香干、黄
豆芽油豆腐、咸菜炒蚕
豆等等。

上世纪五六十年
代，公共食堂迅速在全
国各地建立起来。我
们现在所谓的“大锅
饭”，就是从这个时候
来的。实际上，有很多
菜用大锅做，的确比小
锅做出来要更好吃。
因为大锅食材多，调味
料多，相互之间能有赋
味的作用。比如四川
的麻婆豆腐，其实一开
始是大锅菜。其中的
秘方在于必须在中途
加盖锅盖，因为要让味
道穿透豆腐的内心，一
定要加盖锅盖，调料的
味道才能进去。

我个人就爱吃大
锅菜。在我自己开的
北京天下盐的餐厅里，
我经常爱吃我们食堂
的员工餐。不仅是我
爱吃，很多老顾客看到
员工餐，也会要求来一
两个食堂大锅菜。因
为员工餐通常是盆装，
单从视觉上来说，很容
易体现菜的色香味，让
人直流口水。所以大
锅菜有大锅菜的优势，
现在很多单位和企业，
也还有员工餐大锅菜。
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小二：客官里边请，您是打尖儿还是
住店啊？

客官：打尖，来半斤熟牛肉半斤老白干！
小二：好嘞，客官，您稍等！

这样的场景，这样的对白，你一定听
出来了，这是武侠作品里常有的桥段。
闯荡江湖的侠客们行路途中，在客栈、酒
馆吃饭。负责接待他们的店小二一开口
就会问这句：您是打尖儿还是住店？

俗话说，艺术来源于生活，武侠作品
里的桥段也并不完全是虚构的，例如对
白里的“打尖”这个词，就确实存在，意思
是打发舌尖。

舌尖是人体对味道最敏感的地方，
赶路的时候饿了，吃点东西，打发一下舌
尖，而后继续上路。所以说它是一个缩
略词，也可以被称古代餐饮服务业的专
业“术语”。

以前的川菜馆里，店小二也会用这
样的术语来服务顾客，发展到后期，这些

“术语”越来越丰富，甚至有了一些暗语、
密码的意思，从而形成了一种川菜独有
的饮食现象和服务方式，这就是已经失
传的“话术”：鸣堂叫菜。

声鸣于堂 叫菜于耳
什么是“鸣堂叫菜”？顾名思义，鸣堂，

就是“声鸣于堂”，在大堂里吆喝的意思，
“叫菜”，就是向后厨通报菜名。它是店小
二用洪亮的声音向后厨通报客人点了什么
菜，提了什么要求的一种信息传递的方式。

但是，如果客人太多，点的菜多，要
求也多，那该怎么办呢？为了让信息传
递更加准确快捷，店小二所说的话里，会
把一些特定的菜品和需求用略缩词或者
代词来进行替换。听上去就有了点暗
语、密码的意思。

“鸣堂叫菜”诞生于四川的“四六分饭
馆”，为啥叫四六分饭馆呢？因为这些店里
卖的饭菜，分为小份和中份，小份卖四分钱，
中份卖六分钱，“四六分饭馆”由此得名。

不同于招待达官贵人的大酒楼，大
饭店，光顾四六分饭馆的顾客，大多是平
民老百姓，三教九流，人员嘈杂，客流量
大，特别需要有经验的店小二，跑前跑
后，控制场面。

“听到——内一的二位，两份白肉匀
白，灌汤一个青要重，免酒吃饭，手碗两
个舀起”，这是叫的啥，你听懂了吗？

这几句话其实包含了很多信息：
内一的二位，就是说，内排一号桌来

了两位客人；两份白肉匀白，就是说，客
人点了两份白肉，白肉要求肥瘦各半。

小二哥的“鸣堂叫菜”首先是要告诉
后厨，一共来了几位客人，点了什么菜。
但这里面还要注意通报的顺序，座位的
称谓，一般按照桌子的排数定名，比如店
里有九张餐桌，横着三排，竖着三排，竖
排可以称为内排、中排、外排，横着的三
排则可以称为一桌、二桌、三桌，所以“内
一”就是，内排第一张桌子。

再一个就是客人的人数。一位客人
称为单客，两位客人称为二位，三位客人
称为三位，四位客人以上可以称为一桌。

那开始说的“听到”，又是什么意思？
这是一个提醒，店小二一喊“听到”，后厨
的人就要注意听他接下来通报的内容。

“灌汤一个青要重”“免酒吃饭”“手
碗两个舀起”是什么意思呢？

“灌汤一个青要重”，就是客人的特
殊需求，灌汤就是汤，青要重是说汤里的
青菜和葱花要多放。“免酒吃饭”指的是
客人不喝酒只吃饭，手碗两个舀起，是通
知后厨的伙计给客人上两份饭。

那不要辣椒也不要葱花，要怎么通
报呢？

“小烧什锦、豆瓣鱼各一份，免红免
青。”因为辣椒是红色的嘛，所以“红”这
个字就代指辣椒，“免”这个字的意思就
是不要什么，还可以和很多词搭配使用，
例如：免蒜，免醋，免糖等。如果想要多
放点辣椒呢，那就是“红重”。

唱腔优美 金字招牌
除此之外，“鸣堂叫菜”还有一些指

示型的用语，例如，客人嫌菜上得慢了，
店小二就要催促后厨“待快”，等待的待，

“待快”就是麻利点儿，快点的意思。反
过来，“待慢”，就是上慢点儿。还有“停
叫”，就是客人不要了的意思。

从语言上看，“鸣堂叫菜”简洁明了，
从用词上看，它还受到诗词的影响。例
如，“多”他不说“多”，而是用“重”这个词
代替，这与诗句中歌咏月亮却不直言月
亮是相似的。

店小二的“鸣堂叫菜”不是一般的吆
喝，它是用音调高昂，优美，有韵律的唱
腔唱出来的，唱腔中还吸收了戏曲和民
歌的风格。所以它也是一种吟唱的艺
术。在过去，店小二一口漂亮的“鸣堂叫
菜”那可是店铺的“金字招牌”！

想一下过去在川菜馆里跑堂的小二
哥，可真是全才啊！要有一副好嗓子，反
应要快，记性要好，还要擅长口算，心算，
同时还要善于察颜观色，迎来送往。据
说有的小二哥手上端着十多个碗，穿梭
在满堂客人之间，手里的碗不会碰也不
会摔，碗里的汤水也不会洒出一滴。真
是印证了那句话，高手在民间！

随着时代发展，店小二这个职业逐
渐被服务员替代，“鸣堂叫菜”也失传已
久。对于这些过去的餐饮文化，我们也
只能缅怀和追忆。

来源：四川省地方志工作办公室
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独山县属于贵州省黔南布
依族苗族自治州，地处贵州最
南端，与广西南丹县接壤，是贵
州乃至大西南进入两广出口的
必经之地。这个地方的气候四
季适宜，冬天没有严寒，夏天也
无酷暑，平均气温 15 摄氏度。
这里的水资源也非常丰富，一
般水资源丰富的地方，吃食都
不会太差。它确实也是贵州主
要的商品粮的生产基地。这些
说明独山县的确有它独到之
处。

《食堂菜谱》出版于1959年
2月。翻开这个菜谱，让人惊讶
的是这个县城的食堂菜里有海
参、扣鸡、回锅肉等，生活竟然
好到了这样的程度？仔细翻
看，发现“编者的话”这样写道：

“由于当前猪肉生产不足，这本
菜谱着重介绍红薯、洋芋等高
产作物代替肉类做了一百五十
样菜的方法。这些菜的特点是
成本低廉、鲜美可口、营养丰
富、花样多端、各有特点、人人
欢喜。”

也就是说，这本菜谱里的
扣肉、回锅肉、洗沙肉、海参、扣
鸡等，实际上都是红薯或土豆
做的。比如“扣肉”这道菜，用
料是15斤红薯，50斤面粉，1斤
芡粉，8斤素油，17斤盐酸（一种
贵州腌菜）。做法是把红苕切
成梳子片，将面粉、芡粉加点水
调匀后把薯片倒入，用手抓匀，
放入沸油锅内，把薯片炸成金
黄色。然后用少量的油把盐酸
炒透，就像四川烧白要用芽菜
打底，这道菜也将盐酸摆在碗
底，把炸好的薯片扣在面上，这
样“扣肉”就做成了。

不止是肉类，那个年代其
他少有的食材，也会出现在这
本菜谱上。比如红薯也被用来
做花生，用红薯40斤，将红薯切
成花生米的形状，用水漂洗晒
干。晒好的红薯用沸油炸透，
再沾上一点盐，就成花生米
了。还有海参、大虾这些菜品，
是把洋芋做成海鲜的形状。我
觉得在那个年代这是特别有创
意的方式。

盐鸭蛋的做法也很有想象
力，它将红薯蒸熟剥皮，揉成红
薯泥，再用上一种食品染色制
品，将红薯泥染成黄色，捏成一
个圆蛋形，模拟咸鸭蛋的蛋
黄。然后将荞面加碘盐发酵，
用来包咸蛋的蛋心，包好后放
到蒸笼里蒸，就做成了咸鸭
蛋。在物质匮乏的年代，人们
靠着这样的方式，也把吃饭变
得有滋有味。

这本菜谱除了具备历史意
义，也可以让我们学习如何把
红薯和土豆做好。红薯和土
豆在当今是十分健康，而且仍
然广泛受到欢迎的食材。现
在我们许多厨师，未见得能够
把红薯和土豆做成那么多丰
富的菜式。

旗帜肉
材料：红苕五十斤，面粉十斤，姜

一斤，胡椒一两，煮红一钱，油、盐等。
做法：把红苕切成四方块，面粉加

点水调匀，抹在苕面上，用沸油炸成金
黄色；拿姜调汤。再把炸好的红苕倒
入汤内，加上煮红，约一分钟的时间就
行，不能煮得过久。

山药泥
材料：红苕三十斤，荞面二十斤，

芡粉一斤，盐等。
做法：把红苕蒸熟剥皮揉成泥，用

枝脂染成黄色再捏成蛋心形，把荞面加
点盐发好，用来包蛋心，包好上笼蒸熟
即成。

洋芋包子
材料：洋芋一百斤，荞面十斤，碱

二两，葱、蒜各五斤，油、盐等。
做法：1、把洋芋蒸熟剥皮揉成泥，

放碱进去，再和荞面一起发酵。2、把
葱蒜剁细，放油、盐拌匀以作心子用。
3、把发好的芋面捏成包子，上笼蒸熟
即成。 口述/二毛

整理/封面新闻记者薛维睿

附《食堂菜谱》菜式做法

晚清时期的店小二。
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看 到 这 本
1959年贵州人民出
版社为独山县红峰
人民公社出版的《食
堂菜谱》的时候，我
觉得非常奇怪。按
说贵州是很贫瘠的
地方，那时却专为一
个县级城市的公社
食堂正式出版了一
本菜谱，这在当时那
样的年代是很少有
的，甚至在历史上也
不多见。

二毛，原名牟真理，上
世纪 60 年代生于重庆酉
阳。著名诗人、美食家、

《舌尖上的中国》美食顾
问、中国饮食类非遗传承
与保护课题组专家（文化
部和中国烹协）、中国饮食
文献收藏家。1987年直至
现在，先后在重庆、成都和
北京创立文化餐饮品牌

“川东老家”和“天下盐”。
著有《碗里江山》《妈妈的
柴火灶》《味的道》《民国吃
家》等美食著作。
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二毛

《食堂菜谱》。

《 食 堂
菜谱》由贵
州人民出版
社出版。

《公共
食 堂 烹 饪
法》目录。

《 食 堂
菜谱》里红
薯可做多种
菜式。

《公共食堂烹饪法》。
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