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云龙园火锅曾经在重庆是神一样的存在云龙园火锅曾经在重庆是神一样的存在
以经营毛肚火锅著名以经营毛肚火锅著名
后来因种种原因慢慢消失在人们的视野中后来因种种原因慢慢消失在人们的视野中
不禁令人扼腕叹息不禁令人扼腕叹息

名厨杨海林与名馆云龙园名厨杨海林与名馆云龙园
□□林文郁林文郁

云龙园云龙园，，重庆历史上的火锅名店重庆历史上的火锅名店，，以经营毛肚火锅著以经营毛肚火锅著
名名。。该店的毛肚火锅于该店的毛肚火锅于19601960年年11月入选国家商业部门组月入选国家商业部门组
织编写出版的织编写出版的《《中国名菜谱中国名菜谱》》第七辑第七辑，，即属于中国名菜即属于中国名菜。。

云龙园位于临江门云龙园位于临江门，，临江门为重庆当时经营毛肚火锅临江门为重庆当时经营毛肚火锅
的的““大本营大本营””和和““根据地根据地””之一之一，，另外的另外的““根据地根据地””还有较场口还有较场口、、
炒房街炒房街、、正阳街及保安路等正阳街及保安路等。。云龙园由著名厨师杨海林于云龙园由著名厨师杨海林于
2020世纪世纪3030年代中后期开办年代中后期开办，，具体时间不详具体时间不详。。

杨海林杨海林（（19151915年年~~19961996年年），），原名杨应科原名杨应科，，曾用名杨云曾用名杨云
龙龙，，重庆合川人重庆合川人，，云龙园火锅创始人云龙园火锅创始人，，历史上重庆火锅著名历史上重庆火锅著名
调味师调味师。。19961996年年，，杨海林在重庆病逝杨海林在重庆病逝。。

一
20世纪30年代中后期，杨海林在

临江路（今重医大附二院对面）创办了
临江路毛肚火锅馆。

早期的临江路毛肚火锅馆与四川
的几个喜欢吃毛肚火锅的军阀往来密
切。据传，抗战前夕，刘湘与秘书慕名
前往临江路毛肚火锅馆，吃得特别高
兴，也吃得特别痛快。烫煮中，但见锅
内红浪翻滚、热气弥漫、香气扑面，食
物在锅中忽上忽下，如游龙在云中戏
玩，顿时诗兴大发，觉得是游龙祥云，
于是命书法高手的随行秘书挥毫写下

“云龙园”三个遒劲的大字。“他下笔粗
犷，如龙穿云，蜿蜒游弋。意为龙起生
云，虎啸生风，同类相感，风云际会。”
于是，临江路毛肚火锅改名“云龙
园”。但因临江路毛肚火锅被人们记
得太深，即使在抗战期间，许多报道在
刊载云龙园消息时，仍然习惯地称为
临江路毛肚火锅。

杨海林不仅是云龙园创始人，还是
店中炒制火锅底料的“掌墨”师傅。火锅
店由杨老板亲自调味，采用14种调料，他
说这样“能吃出麻辣烫嫩鲜香带甜”的味
道。由于他调制的红汤火锅麻辣鲜香、
汤色红亮，受到许多喜嗜麻辣的“老饕”
追捧，也包括许多上流社会人士。

二
1938年秋，由于逃难的“下江人”及

周边地县到重庆讨生活的“乡巴佬”大
量涌进重庆。一时间，重庆的餐饮业极
为兴盛。在餐饮行业中，创制于民国初
期、发迹于码头、脱胎于街头小吃“水八
块”的毛肚火锅更是行上运，终日火爆，
吃得是河翻水翻、云里雾里。

由于生意好，众多毛肚火锅店就开
始广招帮厨。相传这期间，云龙园招聘

了一位十分乖巧的青年人，这位青年人
姓范，曾在泸州给当时驻防泸州的川军
名将范绍增师长当过短期勤务兵。

事情的原委是这样的，范师长到重
庆后，很喜欢烫毛肚火锅，于是经常出入
毛肚店，特别是云龙园。时常来往中，这
位勤务兵也爱上了毛肚火锅，并经常在
边上打下手。范师长见小伙子喜欢，就
推荐他跟了老板杨海林。因他在家里排
行最小，故大家都亲热地叫他范老幺。

由于范老幺聪明伶俐，非常讨人喜
欢。于是杨老板就让他跟自己学习熬
制火锅的方法。范老幺学得很快，也暗
暗记下了传统毛肚火锅的配方。

转眼到了1939年5月，由于“五三”
“五四”日机大轰炸，云龙园也时开时闭；
加之政府要求城里人疏散到乡间，于是
杨老板就要求大家投亲靠友，暂时躲
避。范老幺因在重庆无亲无友，只好暂
时回到川南合江老家。回到家乡后的范
老幺据说曾在20世纪40年代的泸州创
制出许多名菜，并将重庆火锅的技艺传
至川南一带，并一跃成为当地名厨。

抗战胜利后，云龙园继续营业。直
到1948年3月，云龙园火锅还因停业期
间未曾上缴税款而被有关机构追收。

三
1949 年后，云龙

园与一四一、夜光杯等
一起被纳入公私合营

或集体企业，继续着美味
传奇。

1958年3月，云龙园
火锅入选《重庆市特殊风
味菜点介绍》——临江路

117号公私合营临江门毛
肚店的毛肚火锅：川味，麻
辣开胃。制作者杨海林。

1960年，云龙园的毛
肚火锅菜谱入选第二商
业部饮食业管理局编
写、中国轻工业出版社出
版的《中国名菜谱》第七

辑川菜中，并且是川渝地区
唯一入选的毛肚火锅菜谱，纳

入中国名菜系列，可以说具有

很高的荣誉及代表性。
我们不妨来欣赏一下当时最传统

的毛肚火锅是怎样炼成的：
1.火锅的构造。毛肚火锅与一般火

锅不同，它的用具分三个部分，上面是
一个直径八寸、深二寸半左右的瓦蒸
钵，没有瓦蒸钵用铝锅也行，但不宜用
铜锅。中间是一火炉，是普通的瓦火炉
再经他们自己泥制过的，炉有一尺半，
炉口直径五寸，炉膛深一尺二寸，直径
为四寸半。炉口边沿有三个“角包”（约
一寸高），蒸钵就放在“角包”上，以便通
风，下面是一个平底托盘，内装炭灰，火
炉放在上面，以免烧坏桌面。

2.卤水。毛肚火锅滋味的好坏，首
先在于卤水配制得如何。一份卤水的
制法如下：①原料：陈年永川豆豉二两，
牛油二两半，大红花椒一钱三分，姜末
一两，精盐三钱，料酒六钱，辣椒面八
钱，冰糖三钱，糯米酒二两，郫县豆瓣
（剁成粗粒）二两半，高汤二斤半；②制
作方法：先把高汤放在蒸钵烧开，再将
其他原料一起放入搅匀，俟汤重新煮
沸，再经八分钟，汤面即浮有一层泡
沫。此时一手拿小碗一个，另一手持羹
匙，以羹匙底将泡沫沾入碗内，直至沾
尽为止（不要像舀汤一样去舀泡沫，以
免将油舀去），卤水就制成了。

3.火锅主料。①原料：牛毛肚、牛
腰、牛肝、牛脑花、牛脊髓、牛肉（或猪
肉）、黄葱、青蒜、白菜；②原料的处理：
毛肚火锅的原料主要是牛毛肚，以水牛
的为好，它比黄牛毛肚肉厚而脆，味道
也美一些。先将毛肚剖开，抖尽牛粪，
摊开将其叶子层层理伸，用清水翻洗至
无草味为止。再切去“肚沿”（即肛门附
近一圈），撕去底板（即没有叶子的一
面）的油皮。以一张大叶子和一张小叶
子（俗称公母叶子）为一连，顺着纹路切
断。再将每连叶子理顺摊平，切成宽五
分左右的片。其次是腰、肝，也以水牛
的为好，洗净以后，切为极薄的片，比一
般炒肝腰片要打大一、二倍，肝片上面
涂以鸡蛋清团粉，使其更为滑嫩。再其
次是脑花，浸在清水内撕去血筋，横着
切成二分宽的块；脊髓先用小刀剥去血
筋，剖成两股后再切成一寸半长的段。
牛肉或猪肉均片成薄片。黄葱与青蒜
切成二寸长的段。白菜撕成小块。

4.吃法。吃的时候，先把脑花、脊
髓、肉片（亦可烫熟即吃）、黄葱、青蒜、
白菜等放进熬好的卤水的火锅内煮15
分钟左右（在夏天还可以把田鸡腿、鳝
鱼放入同煮，味更鲜美）。汤已出味时，
每人备小碗一个，内放香油一两、味之
素少许、生鸡蛋一个搅匀，用竹筷夹着
毛肚叶子先将底板浸入汤内摆动四五
下，随即全部浸入，约一分钟，肚叶卷缩
即可捞出；肝腰片烫至变色时捞出，均
蘸以香油、生鸡蛋食用，这样不仅香油
增加了香味，同时生鸡蛋可减轻燥火。

其他如脑花等煮熟后即可吃。火锅内
的调料味不够时，可增添。

吃完以后，可喝几碗老荫茶（系茶叶
的一种，四川农村普遍饮用），能解油腻。

这是重庆火锅传统技艺第一次全
面出现在公众视野里，也是早期重庆火
锅技艺最真实的呈现。

四
之所以整体地展示其内容，是于今

日重庆火锅而言，它也具有重要的开拓
意义与传承价值，因为这就是传统重庆
火锅技艺全过程的完整呈现。从火锅
的构造到卤水的熬制，从火锅主料的选
择到具体吃法，乃至烫完火锅后，喝几
碗老荫茶解油腻等，都交代得清清楚
楚、明明白白。

从其技艺可知，永川豆豉是早期毛
肚火锅很重要的调料，所以当时排首
位。牛毛肚在菜品中排头菜，说明了毛
肚火锅命名的缘由。老姜、辣椒皆是以

“面末”的形式出现，而非现在的大颗粒、
大撒把。可见那时的麻辣烈度与当今的
烈度比，是小巫见大巫，没法比。“泡沫”
两字，道出了正宗的毛肚火锅奥秘，即没
有添加任何食品添加剂的原生态的毛肚
火锅才会“冒泡”，而使用了大量添加剂
的火锅反而不“冒泡”。其中，没有“老
油”一说，而是称之为“卤水”，正如李劼
人先生说，毛肚火锅是“一种又辣又麻又
咸的卤汁”的火锅。特别是提醒客人烫
完毛肚火锅后要喝几碗老荫茶，那简直
是触及到烫毛肚火锅的乐趣，爽！

1963年，云龙园迁至七星岗金汤街
路口（现城墙公园下马路边），更名为山
城火锅馆。这时吃火锅，食客都需要先
买票，再凭票取菜，不讲份数而是称重
量，食客可以拼桌，用的是木质九宫格，
一人一格，互不打扰。

1966年，杨海林调入一四一火锅店。
20世纪80年代后，云龙园又被渝商

发名小吃公司恢复了字号，开始了再营
业。恢复的地址是在较场口原关帝庙——
一座具有悠久历史、古色古香的建筑群落
里，经营场地达600平方米，可以同时容纳
270人进餐烫食火锅。恢复经营后，云龙
园还推出了当时社会上不曾有的“火锅小
吃宴”，即毛肚火锅搭配众多小吃的形式，
深受欢迎，一时间吃客云集。1994年，云
龙园火锅被评为四川省名优火锅。

后来，由于种种原因，云龙园不得不
迁出关帝庙。关帝庙也在后面的城市建
设中搬迁到了嘉陵江边的鹅岭山下嘉华
大桥旁。也正因为这一次保护性迁出，
云龙园因没有再找到合适的经营场地，
开始慢慢消失在人们的视野中，与其他
老字号因迁移或搬迁后遭致消失的情况
如出一辙，不禁令人扼腕叹息。

（作者系重庆中华食文化研究会名
誉顾问）
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20世纪80年代
的云龙园火锅


