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渝中区较场口石灰市，早年为农贸市场，重庆设市后设第三
模范市场于此。抗战期间此地车水马龙，皆为一位神医而来。

神医名叫张简斋，身材瘦矮，右脚略跛，貌不惊人，但因其精
通中医理论，更重视临床经验，早年便因妙手回春声誉鹊起，成为
南京最有名的中医师。抗战初期南京不保，国民政府迁都重庆，
张简斋因此也来到重庆。

到重庆后，张简斋由卫戍司令部稽查处在石灰市为他提供一
幢房屋作为门诊部，他每天下午1点开始门诊，一直看到晚上10
点左右，中间不休息，靠着医案吃二两面条充饥。门诊完毕回家
吃晚饭，然后才睡觉。次日正午起床早餐，之后去应诊。不论春
夏秋冬，严寒酷暑，天天如此这般。他以瘦弱的身体，长期过着这
种阴阳倒置、没有章法的日子，每天接诊病人逾百名。美国记者
白修德报道称：“张是这个城市最忙的人。”

张简斋确实身手不凡。外交部长宋子文腰疾发作，不能站
立，苦不堪言，遍觅西医诊治都不见效。秘书吴某推荐张简斋，只
三帖药，便奇迹般地好了。教育部长陈立夫视察青海时腹泻，西
药针剂过量导致病情恶化，飞回重庆，按张简斋处方服药即愈。
远征军司令长官陈诚在楚雄胃病复发，剧痛咯血，几次昏厥不醒，
急电张简斋飞滇救治，转危为安。大人物多半派小轿车来接他出
诊，出诊次序不问官阶大小，通通按路程远近排队。往往前面的
车子一开动，后面便一条龙似的紧跟着，浩浩荡荡，成为当年山城
一大景观。贫苦病人请他出诊，他也一视同仁。没有车，便以轿
子或滑竿代步，照样爬梯坎，穿窄巷，出入吊脚楼或竹木泥墙的棚
户陋屋之中，不畏疲劳，不嫌脏臭，不摆名医架子，态度谦和。

一般中医师单手摸脉，张简斋用双手一齐搭脉，摸脉知病。
他的绝技是可同时为两个病人切脉，嘴里报出不同处方，由门生
记录后呈送复核。他诊病速度快而认真细致，贵在一个“切”字
上。他这种一心几用的特异功能，出自于幼年苦学，对《内经》和
张仲景等名家医著卓有研究与领悟，再加上几十年临床积累妙用
的结果。他不但妇、内、儿科有独到之处，对疑难怪症也手到擒
来。

是时，一人为初生儿请奶妈，先经医院检查奶妈无病，乃雇
用。不料数月后婴儿面黄肌瘦，体质下降，医药无效。张简斋遂
要求诊视奶妈，一经搭脉便道：“难怪，难怪，奶有问题。”其人说奶
妈经过西医查过没有问题。张简斋说：“病在气分，验血是查不出
的。”转头问奶妈：“你上楼时腿软否？”奶妈默认。张简斋说：“这
是软骨病，你不适合再做奶妈。”于是主人另换一个奶妈，小孩逐
渐健康起来。

有人粗略算了一下张简斋每天的收入，仅门诊一项，就相当
于中央各部委10个科长的月薪总和。然而他主动参与社会慈善
事业，在督邮街社会服务处设有免费挂号点，每天限挂10个号。
拿到号牌的贫苦病人，可以免费就诊和抓药。

1940年冬，由行政院长孔祥熙牵头，在“百龄”餐厅举办盛筵，
为时任重庆市中医师同业公会理事长的张简斋庆贺六十华诞。
当天冠盖盈门，鞭炮噼里啪啦，盛况空前。

张简斋周旋于公卿之间，主要是因其神奇的医术，但他并不
以此仗势欺人，更不攀龙附凤，连送上门来的立法委员、“国大”代
表资格，均被他婉言谢绝。他是个谨言慎行的人，时常告诫弟子
们：“君子不为天下先。”他还自撰一联曰：“不谏往者追来者，尽其
当然听自然”。

国民政府主席林森因车祸受伤，中西医合诊，张简斋把脉后
一言不发，邀林森的副官出卧室，在“林园”中散步，指着官邸后一
座小山对副官说：“这里风水好，可在此为林主席建千古佳城。”原
来他把脉时，已知林森气数已尽，不可救药。

抗战胜利后张简斋回到南京，l950年在香港去世，享年70岁。
（作者单位：重庆市政协文史研究会 图片由作者提供）

可同时给两个病人切脉，嘴里报
出不同处方

（上接 06版）川渝地区除 1947 年
《新华日报》所载重庆鱼香肉丝的制作
方法最早见诸报刊外，国内第一本由政
府组织编写、出版的名菜集《中国名菜
谱》第七辑川菜中，入选的鱼香肉丝，也
是重庆 1945 年创建的蓉村餐馆所烹
制。可见即使是在上世纪60年代及前
后，国内也是以重庆烹制的鱼香肉丝为
代表，而非成都。

下面，我将这道入选1960年《中国
名菜谱》第七辑的重庆鱼香肉丝菜谱抄
录如下，既可以与《俞氏空中烹饪》及
1947 年出现的鱼香肉丝相比较，也可
供广大传统川菜爱好者学习、实践。

此时重庆的鱼香肉丝与上世纪40年代
的鱼香肉丝已有了一些区别，就是开始采用
泡姜、泡海椒之类了。估计是在实践中摸索
出来的，感觉与之前的豆瓣相比较，用泡姜、
泡海椒的鱼香味更浓更醇更香的缘故。

由此进一步可知，鱼香肉丝不仅是在重
庆出现的，而且是在重庆发扬光大的。

在菜谱的最后，加注了以下说明：“此菜
系以烹调豆瓣鱼的主要作料为作料，所以有
鱼香味。”既然是豆瓣鱼，则主要调料一定是
豆瓣，而“烹调豆瓣鱼的主要作料”这句话，恰
恰说明鱼香味放豆瓣才是最早的方法与最正
宗的做法！这一点与《南京晚报》的表述“系
用烹鱼的各种调和香料”，意思也几乎相同。

成都著名美食家石光华也说：“真正传统
的鱼香肉丝，是全肉丝，不加俏头。现在几乎
每家馆子，都要加些冬笋丝、木耳丝或者青笋
丝之类，据说是为了少肉。”

他所说的传统的鱼香肉丝正是重庆的传
统做法。

可以这样说：最早、最正宗的川菜鱼香味
菜品，是经过加糖、醋、酱油及豆瓣等调料烹
制后，形成烹鱼后才具有的香味，故名。川菜
鱼香肉丝依然，且是净肉丝，没有俏头。

由此，川菜鱼香肉丝终因“肉丝甚细嫩，
微辣，极可口”的特点，成为“鱼香味”的第一
号菜肴。并且影响巨大、流传甚广，享有“满
屋香”之誉，深受社会大众喜爱。

有人说，发明鱼香肉丝的厨师一定是一
个天才，大概是因为鱼香肉丝有“鱼香”，却无

“鱼”的缘故吧！的确，标准的鱼香肉丝是“但
闻鱼香，不见鱼肉”。

时代是在不断变化与进步的！如今，重
庆已有餐馆将鱼肉作为主料融入了鱼香肉
丝，实现了“鱼”的自由，还取得了国家专利，
它该是一种什么味道呢，你不去尝尝？

由于鱼香肉丝已形成蓉渝两种风味，就
经常出现谁正宗的问题。其实，放在今日看
都正宗，就看你在哪里吃！你在重庆吃到成
都风味的鱼香肉丝就肯定不正宗，你在成都
吃到重庆风味的鱼香肉丝也当然不正宗。

而按照史料记载及有关反馈来看，重庆
的鱼香肉丝才更传统、更正宗。所以，鱼香肉
丝是否也可以叫渝香肉丝呢？

由此，我们也知道了，蓉渝两地在借鉴彼
此的原生菜品时，多以加减法伺候。如回锅
肉是重庆做了减法，减去了成都惯用的豆豉；
而鱼香肉丝则是成都做了加法，在重
庆净肉丝的基础上，增加了木
耳，即增加了俏头。

主料
瘦猪肉200克
辅调料
蒜米 5 克 猪油 60 克 泡

辣椒 32 克 黄葱 60 克 白糖 5
克 姜米5克 川盐1克 醋10
克 酱油18克 水团粉18克

烹饪方法
1.泡辣椒剁碎。黄葱切成颗

粒。
2.将猪肉切成长 4 厘米，宽

厚各 0.5 厘米的丝，与川盐及水
团粉（10克）拌和均匀。白糖、酱
油、醋及水团粉 8 克兑和成汁。
锅烧到六成热时，放入猪油，随
即放入肉丝炒散，继之下泡辣
椒、葱、姜、蒜，迅连翻炒几铲后
倾进已兑好的汁，炒转即行起
锅。

特点
此菜系以烹调豆瓣鱼的主

要作料为作料，所以有鱼香味。
肉丝甚细嫩，微辣，极可口。

（作者系重庆中华食文化研究会名誉
顾问）
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