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扣碗、格格与万州
□张春燕

1
柴家巷口建成“重庆好莱坞”

青年路，清末因东段法国天主传教士建教堂原名天主
堂街，1939年国民政府在此修建“青年馆”故改名，距今已
是耄耋之年了。

民国后期，青年路东北接五四路、西南连民生路,后来
全段分为上青年路（鲁祖庙口至实验剧场）、中青年路（继
接国泰电影院）、下青年路（再接五四路），那时人群穿梭、
商铺毗连、娱场纷呈。

1895年，法国人卢米埃尔兄弟发明了电影。1905年，
中国的第一部电影《定军山》出品。同年冬，一名叫赫德希
的希腊人用手提式小型放映机和一台手提式发电机把这

洋玩意儿带来重庆，首演在上、
中青年路交叉路口的五世同堂

周家大院（今实验剧场），开巴渝放
映电影之先河。20世纪30年代，中

国戏剧界声名远播的厉家班为上海伶界
联合会子弟校筹募资金，也在此与“第一
剧场”同台联演，名角有厉慧良、厉慧斌、

金素秋和李紫贵等。
1937 年 2月 8日，著名电影家夏云瑚

（重庆巴县人）集股耗资14万银圆在中、下青年路口（原
柴家巷口）建成国泰大戏院，这是典型的西洋风格建筑。
设楼上楼下共1500个铁背翻板靠椅座位，屋顶天花板上
悬挂有6盏磨砂大吊灯，两边墙上各有4个排风扇，时尚
豪华。白天放电影，晚上演话剧，每天吸引成百上千市
民前去观看。让它声名远播的，却是抗战时期的话剧演
出。郭沫若的《屈原》、曹禺的《雷雨》、老舍的《面子问
题》以及《凤凰城》等，共240多部进步话剧在此首演，山
城传遍“雷电颂”，到处响起“爆炸声”就是一种真实的写
照。

话剧“四大名旦”舒绣文、白杨、张瑞芳、秦怡，以及陈
波儿、黎莉莉、赵丹、蓝马、金山等闪烁群星，照亮了国泰大
戏院的舞台，国泰大戏院也被誉为我国“剧场史上的明
珠”。于是，整条街也成了青年人娱乐的天堂，更成为抗战
大后方的文化圣地和重庆的好莱坞。

抗战胜利后，著名舞蹈艺术家、被誉为“中国舞蹈之
母”的戴爱莲打破“中国有戏剧，没有舞蹈”的流言，于1946
年3月6日在青年馆和育才学校师生一起，举办了一台由
她创作并主演的边疆音乐舞蹈大会，剧目有《巴安弦子》
《春游》《甘孜古舞》《哑子背疯》等，共八场。为此，当时的
《新华日报》撰文说：“边疆音乐舞蹈大会公演使整个山城
像开了锅似地沸腾起来。当这些鲜艳夺目、各具风采、充
满活力的民族的艺术呈现在舞台上时，人们为初次看到自

己民族的艺术宝藏而惊讶。”这次音乐舞蹈大会，是第一次
将属于中国人自己的民族舞蹈搬上现代舞台，具有划时代
的意义。

2
青年路仍是青年的天下

1950年元旦，12军文工团在青年馆上演了《歌唱新中
国》的大合唱联欢会，庆祝胜利的节日。

1月15日，重庆各界在青年馆礼堂举行沉痛哀悼杨虎
城将军和殉难烈士，以及为保卫兵工29厂、21厂、电力厂
等而献身的护厂烈士大会。礼堂门前的壁上扎了一层密
密的松柏树枝，大门外面用白布搭成的祭棚，遮断了整整
一条青年路。除了近千市民参加，主政西南局的刘伯承、
邓小平两位首长，也特地前来参加了祭奠。

青年路，终于穿过腥风血雨的黑暗，迎来前所未有灿
烂辉煌的曙光。

此后，同一街脉的新生市场、群林市场、九龙服装公
司、和平电影院、交电大楼、盐业站、针纺站、实验剧场、重
庆市妇幼保健所、旗帜社、南岸金属名牌厂营业部、市中区
体育馆、西南蚕丝公司云集青年路上下，第一个新生红色
政权最基层单位解放碑街道办事处也设立于此，该路段仍
是青年的天下。

改革开放，重庆直辖。美美百货、新世纪百货、重庆书
城等高楼林立。由原国泰大戏院、重庆美术馆合二为一的
国泰艺术中心广场，取代了昔日落伍的景象，焕发出一轮
崭新现代化的青春。此方热土，演绎了相隔一个世纪、两
重社会、三度时代的巨大变化。

青年本是人类的先锋，时代的骄子。愿这条“老字
号”的街道，随着社会发展的进程，永葆旺盛的激情与
生命。

（作者系东方文化馆重庆分馆馆长）

119年前
电影在重庆首映 □曹庞沛

“妈妈，这个店我记得。我们上次在这儿倒扣碗的。”这话，出自一
个6岁男孩儿的嘴里，它让站着聊天的我和他妈，没法忍住不笑。

倒扣碗，是渝东北地区民间常用的一句短语，意思是去吃席，吃有
荤腥的大餐。这句短语，如今在年轻人那里已听不到了，在老辈人或一些“老古
板”嘴里还能听到。一个6岁的小屁孩儿这么说，无怪乎要让我们大笑不止了。

万州格格

扣碗的土味

既然是倒扣碗，这席上肯定是有扣碗的。扣碗，原指
一种用土碗蒸出来的肉食。其做法：将排骨、羊肉、肥肠、
猪肉等肉类拌好调料，放进土碗里，再将红苕、芋头、洋芋、
咸菜、糯米等素底子放在上面，然后将土碗放进锅里蒸。
蒸好后，把土碗翻过来扣在盘子里，这个翻扣的动作，就叫

“扣碗儿”，碗一扣过来，鲜美的肉食就在最上面了,再撒上
香菜、葱花等，一碗热气腾腾、鲜香四溢的扣碗便可大快朵
颐了。人们就此引申开来，将所有吃荤腥（小孩儿嘴里的
吃朒朒）的行为尤其是赴宴，叫倒扣碗。

时光流转，食材变换，技艺翻新，人们的
味蕾也在多姿多彩、不停旋转的世

事中呈现出新的需求，新的感
受。而扣碗这种源自民间

的传统美食，不但没有
被变幻的时代和变

化 的 口 味 所 遗
忘、所埋没，反倒
焕 发 出 新 的 光
彩。为了彰显传
统口味的特色和
魅力，它的名字

前 被 冠 以 一 个
“土”字，以所在地域

或传承人姓氏加上“土
扣碗”三个字命名的饭馆，开

到了城市的大街小巷。许多人都
是寻着那土味而去，吃得心满意足，

乐此不疲。

格格的骄矜

与土扣碗相对应，又相互补充和彰显的，还有一种麻
辣鲜香、特色分明的民间美食，叫格格。它和扣碗属于近
亲，都是盛行于渝东北地区的中式快餐，其用料和做法与
扣碗大同小异，同中有细微差别，异中有相同感受。

格格这名字，听上去有几分贵族气，几分骄矜气，这让
民间那些想象力丰富的人，杜撰出了“清皇室落难格格所
发明”“夷陵之战中兵士无碗而用竹笼”“天子城抗元被困
而生”等一系列传奇故事。但它真实的来历却简单朴实，
接地气，无玄机。

据史料记载，在土碗成为市井百姓饭桌上重要餐具的
清代和民国，这种粗笨又便宜、用泥土烧制而成的碗，在小
餐馆或寻常人家，也是比较贵重的器皿。因它属于川江河
流上的大宗运输货物，运送成本高，路边小餐馆和一般家
庭总得花钱去买，一旦打碎，餐馆老板和当家主妇都会很
心疼。而竹子自生自长，漫山漫坡多的是，砍回家来，不论
自编或请人做成小竹笼，都简单划算，使用时间长，并且由
于竹笼透气性好，多个小竹笼可重叠在一起蒸，既提高效
率，又节约资源，上蒸、取食很方便，蒸出来的菜品，还有一
股竹子的清香。老祖宗的发明，很契合当今资源节约、环
境友好的绿色发展理念。

那小竹笼为什么又叫格格儿呢？据地方志专家考证，
在渝东北地区，老百姓称小巧的东西时，往往习惯用叠字，
再加上儿化音，如“杯杯儿”“铃铃儿”“颗颗儿”“丁丁儿”

“点点儿”“珠珠儿”“盆盆儿”……用于蒸肉的小竹笼的“格
格儿”之名，便因此而叫开了，成为一道享誉世界、让人们
心心念念的著名小吃。

在渝东北许多“格格儿”店，人们常可看到这样的风
景：那些格格，那些巴掌大的小竹笼，一格一格往上叠，形

成一座座竹制小山。袅袅上升的蒸气和馋死人的香味儿，
磁铁般将当地居民与外来游客的目光和脚步吸引过来。

万州的醇厚

一般而言，扣碗的种类更丰富，格格的口味更浓烈。
扣碗既可蒸拌了调料的干爽肉食，也可蒸烧白、喜沙、

蛋花、南瓜、肉丸，以及汽水（以肉末为主材蒸出的带汤食
物）等，而格格由于竹子之间缝隙较宽，水分多、颗粒小、易
烂易融的食物就不适合用它来蒸。扣碗蒸出来的食物水
分足，它里面的汤汁充分吸取了食材的精华，营养丰富，更
易入口，应用范围更广，更适合老人小孩。

格格主要蒸羊肉、肥肠、排骨、五花肉等等，口味偏重，
麻辣鲜香，好这一口的人吃起来很是过瘾。比起扣碗,格格
更能够沥去多余的水分,蒸出来的肉不会水糊糊、软塌塌
的，更成型，更干爽，吃起来更筋道。所以吃格格都需要搭
配一大碗汤，如海带汤、排骨汤、青菜豆腐汤等。

如果你到渝东北中心城市的万州，漫步在飘逸着太白
诗酒韵味与巴渝醇厚民风的街巷里，中午吃上绵软鲜美的
土扣碗，晚上再去品味筋道耐嚼的格格儿，那种麻辣鲜香、
快意人生的感觉，就会在你的唇齿间、肺腑里激荡盘旋。
那些关于它们的特殊来历与奇妙故事，也会让你反复回
味，长久伴随。 （作者系重庆市作协会员）

在重庆最繁华的黄金地段解放碑，一条引人注目的主干
线——青年路贯穿其中，119年前，在这里的周家大院，重庆
第一次放映电影。


