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文人在报纸上发表的关于担担面的文章

□陈小林

老重庆的一道道市井
美食，如同一幅幅风俗画
卷，带有重庆特有的地域特
色，人文食风，引人遐想。
城门洞开，石梯悠长，在依
稀薄雾间，一副茶担、两碗
担担面，苍凉绵长的吆喝声
让几代人怀念不已；滔滔江
水，市井坊间，在酷暑严冬
里，香辣氤氲热气飘逸中延
续着一段段经典故事。

炒米糖开水、凉虾、冰粉、老荫茶是20世纪四五十年代流行于重庆街头
的大众饮品。作为饮品，炒米糖开水的制作不是很复杂，先在碗里放一些
白糖和猪油，再把事先炒香的大米放入，最后把开水冲入碗中，用调羹搅一
下，让炒米浸些糖水。这一搅，一股特殊的香气扑鼻而来。

小时候常与街坊小伙伴去东水门长江边游泳——那时叫“洗澡”，回来
的时候必在东水门城门洞歇脚，为的是在此处喝一碗炒米糖开水。在疲惫
之余，喝一口炒米糖开水，甜丝丝，香喷喷，热乎乎，立刻感到有一种说不出
的舒坦。卖开水的是一位慈祥的老婆婆。见我人小，总是在我的碗中多加
一些白糖。就是这一小调羹白糖，让小伙伴们羡慕得不得了。

过去在朝天门、千厮门，在大阳沟、七星岗，无论严寒还是酷暑，总有小贩
挑着茶炉担子，走街串巷兜售炒米糖开水和盐茶鸡蛋，为爬坡下坎的力夫贩
卒暖身解渴，为无忧无虑的老叟孩童香嘴解馋。许多文艺作品都把“炒米糖
开水”作为描写老重庆的标志性素材——朦胧的晨雾中，伴随着瓮声瓮气的
轮船汽笛声，一个佝偻的身躯挑着茶担，在爬不完的石梯上，在走不尽的小巷
中，发出一声声苍凉的呐喊“炒米糖——开水”“盐茶煮鸡蛋……”。

流年似水，“炒米糖——开水”，这句吆喝声早已随江水流逝，但这句折
射老重庆地域文化的代表性“市声”，却让多少老重庆回味无穷。如今，一
些餐馆为迎合食客怀旧心理，用米花糖和开水，兑制成一大缸“开水米花
糖”，摆在餐台上供食客自助取食。其实，品味炒米糖开水并不在又香又甜
的本身，而是在于怀旧的情趣之中。如果没有“开水现冲”和“调羹一搅”这
两个“动作”，就缺少了炒米糖开水“那个味”！

炒米糖开水,一把炒米，一勺白糖，一注开水，甘甜香醇，暖在心间，余韵
无穷，平凡中见不平凡，简单中的不简单。

炒米糖开水
流逝了的“市声”

过去重庆城，山高路不平，运输靠肩挑背磨，小手艺人，小生意人便与
挑子结下了不解之缘。君不见，卖凉粉的，卖炒米糖开水的，卖担担面的、
卖糖关刀的、卖醪糟粉子的……，莫不是以一副挑挑闯江湖。在众多的挑
子中，卖梆梆糕的挑子最让人梦萦情牵。

夜幕降临，在城区的大街小巷，有卖梆梆糕的小贩肩挑火炉，右手拿着木
棍，一边走一边敲打左手里的楠竹块，竹块发出“梆，梆梆”的响声——行业称
为：打“响片”。这种打“响片”让人好奇：打响片，是重庆方言，指为了办某件
事情，先向有关方面或人员提示、通报。那么，打“响片”招徕顾主的灵感是来
自“打响片”的事先打招呼，还是“打响片”这个方言源自打“响片”的先“声”夺
人？打“响片”与“打响片”是不是一种不谋而合？这些无暇考证！反正，听见

“梆梆，梆”的“响片”声，人们就知道卖梆梆糕的来了。有人若要吃，小贩就在
平底锅上抹油，再把事先蒸熟切好的白糕一块一块放进锅，煎烙成两面金黄，
然后用菜叶或包装纸垫好交给买主，一手交钱一手交糕。

梆梆糕是一种米糕，香甜，滋润，外焦酥，内软糯，诱人食欲，老人爱吃，
对孩童诱惑力也极大，所以梆梆糕挑子一出现，后面总是跟着一群“小崽
儿”，这些“小崽儿”一边吞着口水，一边跳起脚脚唱“梆梆糕，咄咄咄，里面
装的是耗子药，大人吃了没得事，娃儿吃了跑不脱”。当然唱归唱，吃归吃，
这些孩童只要手中有“散碎银子”，要买零食的话，梆梆糕肯定是首选。啥
子跑不脱？钱才跑不脱！

梆梆糕
“响片”声声米糕来

水八块
吃了一块想两块

A 挑在肩上的小面馆
担担面，是老重庆街头最富情趣的一

道民俗风景。过去有小商贩把开面馆所
需的物品满荡荡地塞进特制的担子里：一
边是鼎锅、火炉、煤炭；一边则盛着面条、
调料、碗筷和其他杂什。扁担过绳套，挑
在肩上，晃晃悠悠、颤颤巍巍地沿街游走，
边走边喊：“担担面，担担面哟”！这种独
特的走街串巷，叫卖吆喝，现煮现吃的售
面方式起源于成都、自贡，后流行重庆。

大小食店不屑一顾的街头巷尾，就是
担担面纵横驰骋的天地。“煮碗面”！听到
食客一声招呼，担主马上应允“要得”，立即
寻个平坦的坝儿卸担，把水烧开，抓起一把
面丢进锅里，然后一只手端碗，另一只手飞

快地把所有作料依次往碗里加。动作令人
眼花缭乱。担子上的作料一应俱全，红酱
油、化猪油、麻油、芝麻酱、姜水、葱花、红油
辣椒、芽菜、味精等十多种。片刻之间，汤
沸面熟，食客端着香气四溢的面条，用筷拌
和，或站或蹲，希里呼噜吃起来。面条柔软
滑爽而富有弹力，这里面有辣椒与芝麻酱
的混合香，葱花的芳香，芽菜的浓香，豌豆
尖的清香，这些香又复合成让人欲罢不能
的充满诱惑力的面香。

重庆担担面调味上分有不同流派，大
河帮（长江）重麻辣；小河帮（嘉陵江）偏酸
辣；本城帮主柔和，多芝麻酱，不用花椒、
蒜水和醋。

B抗战前后重庆有近两百家担担面
由于负重不能致远，担主们在自己相

对方便的地段游走讨生活，久而久之，担担
面开始划分势力范围，逐渐形成了两帮，即
上半城帮与下半城帮。上半城帮从临江
门、走马街、铜鼓台、会府街至较场坝为止；
下半城派以朝天门、陕西街、商业场至较场
坝为止。互相不能越界，越界被视为侵占
人家市场。抗战前后，两帮的担担面担子
分别就有八九十挑之多。到后来，那些有
特色的面担前有了数量可观的食客群，既
有贩夫走卒平民布衣，也不乏西装革履之
名媛雅士。于是担主便在人流量大的路口

“安营扎寨”设立固定摊子经营，挂上一块
“担担面”招牌，重庆小吃名店“正东担担
面”也就是在这时崭露头角的。

担担面色香味俱佳，经济实惠，方便快
捷，立等可食，是“夜班族”宵夜的首选。据
说，戏剧家、作家阳翰笙当年就是担担面的
铁杆“面粉”，从上清寺到朝天门的很多担
担面摊都光顾过。爬格子的文人往往有熬
夜写作的习惯，一碗担担面下肚，浑身通泰
舒坦，一鼓作气又一篇妙文从笔底流出。

C 最后的担子1961年才拆除
重庆的担担面摊，一般只卖面条、抄

手，卖水饺的不多。因为面条、抄手操作
简便，而水饺，从选料到加工、调味、包制，
花工费时，技术性较强，没有一定水准和
实力的摊主是不敢问津的。“正东担担面”
在设固定摊位时卖面条、抄手，也兼卖红
油水饺，它的红油水饺不同于北方或其它
川味水饺，饺子不封口，形如豌豆角，香鲜
甜辣味，蒜泥尤突出。后来，正东担担面
跟其他担担面一样，搬进店堂内经营，或
许是难以忘怀那挑着担子奔波的经历，或

许是为了显示自己的面条正宗，正东担担
面登堂入室后，仍将那副担子，摆在店门
口，直到1961年才将担子拆除。至此，重
庆担担面最后一副担子，从主城区消失
了。

担担面的担子消失了，但那细长如丝
的担担面却在香辣氤氲热气飘逸中，延伸
着重庆人的记忆，这是刻在骨子里的一个
暗记，以至于许多离别家乡多年的“老重
庆”，回渝后非要痛快吃一碗担担面，方才
有了回到家乡的感觉。

街巷小吃，市井吆喝，常常是一个城市不同时代不同风情的折射。
小贩卖啥就吆喝啥，有时把尾音拖得老长，十分悦耳。几十年过去了，重
庆人的“香香”已发生了很大的变化，香嘴吃耍的水八块、卤鸡爪、盐大
蒜。已被酸辣粉、麻辣串，烤香肠取代，小贩卖货不再手提篮篮，也不须
扯起喉咙干吼。

如今，休闲美食争奇斗艳，惜乎“来哎——水八块”“买豆——鱼”“盐
茶——鸡蛋”这样的吆喝已被人们淡忘了。

（作者退休前为渝中商业发展公司调研员）

如果说饮食挑子是重庆独特市井文化组成部分，那么提篮叫卖是巴渝
饮食文化的又一道风景线。提篮走街叫卖，大多卖的是香嘴吃耍的“香香”
（或叫“间食”）。“香香”，按现在的说法是“休闲食品”，吃香香是老重庆人的
生活习惯和人生乐趣。

保安路（现在的八一路）是重庆有名的好吃街，这里有众多饮食店，又
有几所影剧院，是好吃狗的乐园。是夜，华灯初上，红灯与绿酒交映，香汤
和乳雾共色，叫卖声、吆喝声、车笛声相印成趣，小吃、烧腊应有尽有。在熙
熙攘攘的人流中，总有小贩胸前捧一竹筐，竹筐的边用一布带拴好悬于颈
上，穿行在其间，巧声吆喝，不厌其烦地兜售卤鸡爪，酱豆干、炸麻雀，串盐
大蒜，串洋姜，盐茶蛋、椒盐花生……

卖水八块的小贩来到人流量大的街边，将收折木架放开摆稳，放上长
方形的竹编提篮，揭开遮盖在篮子上的纱布，然后扯起喉咙喊：“来哎——
水八块，吃了一块想两块”。篮子的一头放着片得又大又薄的熟猪头肉，猪
杂碎，另一头摆放着调兑好麻辣作料的土缸钵，中间放着一把干净竹签。
所谓水八块，它最初源自清末时重庆船工的“开船肉”，也称为“鸡八块”。
用于开船仪式，祭龙王爷保平安，仪式完毕，船老大将当作祭品的熟鸡斩成
八大块，再蘸上辣椒、花椒等调料，分给船工们吃。后来有小贩把这种又麻
又辣的调味方式用来制作以猪杂碎、猪头肉等廉价食材。因吃法来自水流
沙坝，人们称为“水八块”。

水八块的叫卖声惹得一众行人舌下滴涎，少男少女中有“五香嘴”禁不
住一股股香味的诱惑和一声声吆喝的挑逗，喉咙管里快要伸出爪爪，于是
停下脚步，用竹签选起一块块猪头肉，往作料缸钵里一蘸，裹满通红的味
汁，直往嘴里送，个个辣得满脸通红，麻得舌头发木，瘪起嘴巴直吸气。还
一个劲地说：好吃、好吃。二分钱一块的猪头肉，吃多少块，付多少钱。小
贩一边收钱，一边乐呵呵地说：“硬是辣得舒服哈！下次再来哟！”
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老重庆担担面里的帮派
上半城下半城井水不犯河水


