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这辣椒，让嗜辣的重庆人都受不了

川菜烹饪团由市外事处李处长带队并兼任翻译，厨
师队伍由现在的重庆厨王、山城一把刀王志忠负责。王
志忠从他所在的沙坪饭店选了陈茂章、包渝成、顾伟平三
人，心里也挺纳闷：怪呀，歌舞团由北京派，北京那么多大
厨师不派，指名要重庆厨师去？菲律宾四面环海，海产品
多，粤菜厨师才合适呀？

李处长带着他们，由重庆坐飞机到香港，再由香港转
机到了菲律宾首都大马尼拉市的城中饭店。

城中饭店的老板是菲籍华人，姓吴，祖籍中国福建，
见到王志忠亲热得不得了，说自己父亲的厨艺，就是重庆
川菜大师廖青廷传授的，父亲当时开了一家餐馆，得了廖
青廷指点，生意才兴旺起来。

廖青廷是重庆小洞天创始人之一，重庆厨界大师中
的大师，其履历王志忠了解。知道抗战胜利后不久，他被
高价聘到台北一家餐厅掌厨，他一连半个月所做菜品不
重复，在台北轰动一时。台湾各地名厨纷纷前来品尝、观
摩和拜师，廖青廷后来在台北开班讲授川菜技艺，为川菜
在台湾及东南亚的传播起了积极的推动作用，因思念家
人，1949年回到了重庆。至今，台湾、东南亚等地许多川
菜厨师，把廖青廷奉为师祖。

吴老板叫来负责中餐的厨师长，要他好好招待重庆来
的大厨师。厨师长是中国香港人，姓王，他让大家叫他“王
生”，坚持不让大家称他老师或大厨。他说，在你们这些大
师面前，我至多算是学徒。晚餐时，他对大家说，知道你们
重庆人喜欢吃辣椒，今天特地安排了一道“小米椒炒膏蟹”。

大家见有辣椒，十分高兴，纷纷举起筷子，但都只尝
了一点，再也不敢吃它了。菲律宾所产小米椒，让大家领
略了凶猛、霸道！咬一口，立即耳朵发响，舌头剧痛，脑壳
冒汗。王生非常热情地说：“不要客气啦，多吃点啦，这是
根据你们口味炒出来的啦。”

王志忠见他还想帮自己夹这霸道的菜，忙对他说：
“王生，谢谢你的好意，我们重庆人吃辣椒讲究辛而不烈，
辣而不燥，这道菜极辣，我们都不喜欢。”此后，王生给他
们做的菜就没这小米椒了。
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低调富翁非要和他同饮三杯“五粮液”

王志忠他们每天晚上要制作四桌川菜，招待菲中友
协在庆祝活动中宴请的客人。客人吃完晚餐后，就去观

看文艺演出。客人大多是菲
律宾各地的华人，以及东

南亚一些华人，大多
是企业家，也有一些
菲律宾人，也是企业
家、社会活动家、文化
名流等。虽然只有四
桌，但王志忠他们四

个人，每天午后就开始
忙碌，至晚开席，不敢出
丝毫差错，时间也挺紧

张。好在四桌菜肴没有变化，每天都做同一样菜肴，只是
请的客人不同，忙乱两三天后，大家适应了，能够轻松自
如地完成。

城中饭店采购姓林，也是菲籍华人，经常对王志忠
说：“你们是贵客，也是川菜大师，了不起啊，你们做的菜，
客人无不竖大拇指夸赞！我也开了眼界，见识了川味名
菜！你们别客气，想吃什么给我说，我好去买。”菲律宾有
哪些特产，王志忠哪里知道，而且来时学了外事纪律，不
能提任何要求。后来熟悉了，知道他也是从中国香港移
民来的，娶了个菲律宾老婆，生育了4个小孩。他对王志
忠讲，他家里有时谈论一件事情，要用三个国家的语言才
能谈清楚，即中国语、菲律宾语、英语。

一次客人用餐时，一位服务员叫住王志忠，说包间有
客人请他去一趟。王志忠进了包间，里面坐的十人全是
菲籍华人，一位七十来岁的老人站了起来，握住他的手，
连声说谢谢：“我又吃到重庆的菜了，你的菜，让我想起了
在重庆的岁月，想起了那久远的抗日战争。”

原来这老人是上海人，抗战期间逃难到了重庆，在重
庆生活了7年，很喜欢吃重庆菜，他感叹地说：“几十年
了，都没吃到这么好吃的正宗川菜，梦里都想啊！”他说，
他在马尼拉开有多家工厂，虽然有钱，但平时不敢大用，
只有过节才能大把花钱，平时要花钱都只能出国在外面
花，在这儿的华人都很小心，你一露富，就有黑社会组织
让你赞助，不然全家就会遭殃。他拿起酒杯，坚持同王志
忠同饮三杯“五粮液”，饮后，情不自禁地掉下眼泪，再一
次说：“今晚这餐饭使我想起了几十年前在重庆的日日夜
夜，真的谢谢你，谢谢你们！”

王志忠心里也酸酸的，望着一桌非富即贵穿着鲜亮
的客人，没想到他们心里也有苦衷。
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肯定会回国做生意，也一定要到重庆看看

自这天开始，经常有人来请王志忠到包间，向他敬
酒，感谢他的川菜，让他们仿佛回到了抗战时期的重庆。
每次都是敬三杯“五粮液”，敬了一杯后，就要交谈，经常
是一个包间的华人中，都有在重庆生活过的人，有的问他
较场口有变化没有？有的津津乐道地回忆九园包子的鲜
香味道。王志忠就热情地邀请他们：“你们离开重庆几十
年了，可以回去看看呀，反正你们都是做生意，可以到重
庆去做呀，也可以到重庆去开厂呀。”

有次也这样说时，一位六七十岁的
老人缓缓说道：“我们肯定会回国做生
意，也一定要到重庆去看看。重庆对我
记忆最深的有一件事。当时磁器口有
个教育学院，学生都是战争中失去亲人
的孤儿，也有个农场，那些孩子除读书
外也种些菜自己吃。他们种了一片地
的西红柿，成熟时，周围住的人都跑来
看，重庆不少人那时没有见过西红柿
呀！我当时在重大读书，也去看了，红
红的一片真漂亮。后来参加远征军，就
离开了重庆。”

王志忠连连说：“欢迎欢
迎，我在沙坪饭店工作，希望

在那儿见到你，我亲自为
你做菜！”老人连忙举起酒

杯，高兴地说：“王大厨，敬你，谢谢你啦！”
这时王志忠才领悟：难怪要重庆厨师来，菲中友协可

能早就清楚，这些华人老板中，抗战期间到过重庆的人不
少，而且廖青廷当年在中国台湾传授川菜，也有不少东南
亚、菲律宾厨师去学，把川菜的名气打得太响了！

城中饭店的厨房很大，最少有1500平方米，分割成
许多个小厨房，不同的厨房做不同的菜肴，丝毫不显得杂
乱。

但厨房里小昆虫特别多。问王生怎么不灭了它们？
王生说灭不绝，厨房又不能用药。

王志忠说万一菜肴里进了怎么办？王生说不会的，
它们会跑呀，小心些就行了，没有出过这样的事。

但王志忠却小心谨慎了，他们做菜用的就是这儿的
厨房，万一菜肴里有了这些小东西，那真的是丢中国人的
脸了！所以每天做菜，他都要提醒大家，自己也是检查了
又检查，生怕一不小心丢了脸。

饭店的管理也让王志忠十分不解，饭店的服务员上
班没有工资，全凭小费收入。

在中国，餐厅员工或厨师跳槽是十分常见的，但在菲
律宾，华人餐厅之间是不敢的。回国，如果哪家老板私自
录用了，原先的老板告上法庭，这家老板肯定会被罚得倾
家荡产，所以哪家老板也不敢乱挖墙脚。这是菲律宾华
人餐饮协会共同制定的“约法三章”。
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15天没逛过街，品尝原汁原味的本地自助餐

一天晚上，菲中友协为感谢重庆厨师菜做得好，深受
各界人士的赞誉，特邀他们去观看当地的民族歌舞表演，
吃自助餐。王志忠他们出菜后，又等一会，确定就餐的客
人没有其他的要求，才乘车出发，已经是晚上八点多钟
了。

观看表演的地方，很有特色，民族歌舞在底楼表演，
观看的人在二三层楼的走廊上，靠走廊栏杆处，摆着自助
餐，观看的人可以随意走动，边吃边看边喝。当时国内，
自助餐形式还少，王志忠他们第一次看到如此规模的自
助餐，很是稀奇。但一看吃的东西，就有些挠头了，几乎
都是菲律宾当地菜肴，有煎蛋卷、腊牛肉、当地香肠、烤
鸡、烤蟹、烤龙虾、烤大海虾、烤干鱼及其他海产品等，口
味就是甜、酸、咸，此外，还有不少香蕉、芒果、菠萝等水
果。只有一种叫脆皮的菜肴，大伙儿才稍稍感到有点意
思，仔细看，原来是油炸的猪腿，片成片后，吃在嘴里有一
种焦脆的感觉。

在大家边吃边看边闲聊的时候，来了一位挂着一次
成像标志的菲律宾小伙子，手里拿着一张照片，他说了一
通当地话，李处长翻译后，大家才知道是来照相的，以为
是“菲中友谊”安排的，一个个喜气洋洋地摆好姿势照了
不少。那人拍后对李处长说：“一会给你们送来。”

果然，在表演结束前15分钟左右，小伙子把照片拿来
了。和李处长说了几句，李处长脸一沉，挥手叫他离去。
王志忠问李处长怎么回事？李处长愤愤地说：“一张照片
要收45美金，这不是心太黑吗？乱宰中国人！”大家听了
也很气愤，一个人都没有要照片，立刻离开了表演场地。

三十多年过去了，每当回忆这段往事，王志忠都会自
豪地说：“那十五天中，我们接待了六百多位客人，没有一
个客人不满意我们的菜肴！我们只知道埋头工作，连街
都没有逛一次。” （作者单位：重庆古川菜研究院）

重庆烹饪团38年前到菲律宾做川菜

“重庆厨王”菲律宾遭遇下马威
吃完小米椒耳响舌痛脑壳冒汗

□卢郎

1986年 12月初，已是特三级厨师
的王志忠在沙坪饭店任厨师长，突然接
到一个外事任务：重庆市组建一个川菜

烹饪团，12月底到菲律宾首都大马尼拉市，参加菲
中友协成立二十五周年的庆祝活动，时间半个月。
我国还要另派一个文艺表演团随行。


