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重庆市江津区四屏镇老街，长约200余米、宽约10
米，街面由青石板铺就，透着古旧的气息。四屏老场不
仅建筑独特，其蕴藏的民间绝技同样让人叹为观止，舞
龙和烧龙则以其精湛的表演绝活令观者津津乐道，流
连忘返。

每当新春佳节临近，人们便闻风而动起来，开始了
一年中最为热闹的舞龙、烧龙的筹划。据传，四屏老场
的民间表演技艺可上溯至清末民初，表演项目除舞龙
和烧龙外，还伴有放火炮、打铁水、舞狮、猴子爬杆等。

要想舞好龙，必须首先扎好龙。要扎好一条上好
的龙，没有好手艺是不行的。四屏场上虽然不缺乏扎
龙的好手，但手艺最好的则是一位名为刁祥席的老师
傅，经他之手制作而出的舞龙，不仅惟妙惟肖，还有画
龙点睛之要。当地人都夸赞：“好看，好看，简直就是一
条活灵活现的真龙……”

传统的龙灯通常用竹、木、布等原料扎制而成。龙
的节数以单数为吉利，一般有 7 节、9 节、11 节、13 节，
最多的达29节。15节以上的龙灯比较笨重，一般仅供
民众观赏。四屏龙灯在制作时，用竹篾扎成圆筒，形成

笼子，糊上透明、漂亮的龙衣，煞是好看。全龙分为龙
头、龙身、龙尾，表演时通常需要8人，玩龙头的称之为
张果老，玩龙尾的则称之为吕洞宾。为表演方便，龙灯
均为7节，每节有柄，每柄一人，另一人持龙头，引龙前
行，舞龙者则跟随着上下左右翻腾的龙头腾挪、旋转、
跳跃。表演时的动作有蛟龙漫游、游龙追珠、龙抬头、

盘龙聚首、龙摆尾、飞腾跳跃等，时而昂首冲云天，时而
入海破涛浪。精彩的表演引得人们欢呼声不绝，场面
热闹非凡。

舞龙表演之后，接踵而来的便是烧龙。四屏老场
上的烧龙可谓别出一格，充满浓郁的民间乡土气息。
每年的正月十五之后，便是烧龙的日子。12 点午时
后，烧龙正式开始。首先由一名道士主持开光仪式，道
士做完法事，便有人取下龙须缠绕在一小孩手上，随后
众人将龙身摆放在河边，开始点火烧龙。这时，全场不
分男女老幼，均聚在一起跪拜作揖祈祷，希望有一个好
的年头……

烧龙仪式之后便是拜码头。大家相聚在一起行举
礼义之事，由一德高望重的老人牵头，向着一个方向跪
拜。拜完码头，老场上还要举行舞狮、打铁水、燃放烟
花和猴子爬杆等民俗活动。这时的四屏老场，是一个
名副其实的民间大舞台。舞狮场上，锣鼓喧天、人声鼎
沸；猴子爬杆院坝上，高潮不断、精彩绝伦……轮番上
演的民间绝技，让古老的四屏场焕发出青春活力。

（作者系重庆市江津区作协副主席）

“当兵出身，兵字拆开为丘八，丘八退伍，八减五剩三”

少将卖鸡汤 取名“丘三馆”
开到1972年 并入“丘二馆”

□陈小林

军人开餐馆是重庆陪都时期的一大特色，也流传着不少逸闻趣事。“凯歌归”的老板李岳阳是黄
埔一期毕业，“味腴餐厅”的老板沈夕蜂是军统少将处长，“丘三馆”的老板韩德称是国民革命军第十
军少将旅长、“白玫瑰”老板唐绍武曾是四川督军熊克武的部下。其中，“丘三馆”及其宫廷风味的炖
鸡汤最具传奇色彩。

市井烟火 张果老玩龙头吕洞宾玩龙尾
江津四屏老场的民间绝技

□施迎合

四屏镇老街

一
同乡济难，清宫御厨感恩传秘技

要说“丘三馆”，还得从一个叫李劳三
的湖北人说起。

李劳三是清宫御厨，其制作的御制铜炉
炖鸡汁，以“汤汁清澈潋滟，扑鼻生香，鸡肉
松软滋糯，味美鲜腴”，受到光绪皇帝特别青
睐，被列入了光绪皇帝的特制菜谱。李劳三
也从厨役升格为御厨。

光绪二十四年，慈禧太后发动宫廷政
变，持续一百多天的“戊戌变法”宣告失败，
光绪被软禁在中南海瀛台。光绪的“特供”
被取消了，李劳三也被贬到外御茶厨房，从
御厨变成了为宫女、太监炒菜做饭的“伙头
军”。

后来，八国联军攻占北京，慈禧太后带
着光绪仓皇逃往西安，李劳三也趁乱逃离
了紫禁城。离开皇宫后，李劳三隐姓埋
名，在北京郊区的一个小饭馆打短工、干
杂活度日。

是年，落难中的李御厨偶遇同乡韩德
称。韩德称也是湖北人，毕业于湖北武备
学堂，为军机大臣张之洞的贴身卫士。俗
话说“老乡遇老乡，两眼泪汪汪”，谈及各
自的际遇不胜唏嘘，最后经韩德称向张之
洞举荐，李劳三到张府担任家厨。

当了张之洞的专
职厨师后，李劳三有了
用武之地，把自己在御
膳房的手艺重新展现
出来，张之洞的饮食生
活大大改善，对其厨艺
赞不绝口。

韩 德 称 喜 欢 厨
艺。于是，李劳三主
动把铜炉炖鸡汤传授
给了韩。韩德称虽是
一介武夫，但他很懂
生活，经常会下厨烹
调一些可口的菜肴宴
请同僚、犒劳家人，大
家都对他炖的鸡汤
赞不绝口。

二
少将“下岗”，旅长卖鸡汤取名“丘三”

韩德称混迹于军队中，由于性格怪僻，怠慢
了上司、得罪了同僚，到抗战时才混了个少将旅
长，服役于国民革命军第十军。

衡阳保卫战后，韩德称随第十军残部撤退
到了重庆。国民政府军事委员会对该军进行重
编，原军长转任他职，韩少将复员“下岗”。俸禄
没有了，以后的生活怎么办？韩德称有了“火石
落在脚背上”的危机感。

一天，国民党高官贺国光造访韩府，贺
与韩是湖北老乡，同在程潜的新军中任职
时，韩还是贺的上司。贺国光对韩德称说，
你不是喜欢烹调吗，与其赋闲在家坐吃山
空，不如开家餐馆！韩德称一听大喜。于
是，他参照李劳三留下的图纸，仿造了一
只御制铜炉，准备开家炖鸡馆，算是自食
其力。

在贺国光的帮助下，韩德称在精神堡垒
（现解放碑）旁的新生市场寻得一铺面，炖鸡
店还没有开张，先挂出了“丘三馆”的招牌。

炖鸡店名取“丘三”让人好奇，有人问“丘
三”是个啥意思？韩老板直言：“本人当兵出身，
兵字拆开，就是丘和八两字，丘八退伍，八减五，
还剩下三，所以叫丘三。”

韩德称把餐馆取名“丘三”，虽多少有点自
我解嘲的意思，但又有“一招鲜，吃遍天”的底气
和自信。

三
欲擒故纵，众口争尝“丘三”鸡汤

可真正要开店了，韩德称心里却没了底，好在身边
还有一个韩夫人。

韩夫人是大家闺秀，聪慧干练。别看韩德称在外“吆
五喝六”、说一不二，回到家里一切主意却由夫人定夺。
韩夫人见韩德称心神不宁，对他说：“打仗需要排兵布阵，
开餐馆同样需要出奇制胜。我们的鸡汤应该是没啥问题，
至于怎么招徕顾客，老爷尽管放心，我已经有了主意。”

“丘三馆”开业，店堂正中挂起一个蓝底金字的“前清
御厨”大匾，座场虽不大，但陈设雅致，餐具精美，气派非凡。

韩德称做生意，力求选料精、做工细、讲信用。主打产
品当然是他从李劳三那里学来的炖鸡汤。除了炖鸡汤，还
出售“海参鸡汁面”和“炖鸡面”等。

店堂挂牌：“炖鸡汁40份，每份1.50元；炖鸡面40份，
每份0.50元……售完为止。”几个品种，供应有限，今天没吃
上？只好明天请早！

人们对“丘三馆”这种把买主拒之门外的生意经
不置可否。其实，这恰恰是韩夫人出奇制胜的精妙之
处：首先，向食客传递一个信息，鸡汤是正儿八经的宫廷
风味，物以稀为贵，想“玩格”者请早点来；第二，昭告天
下，鸡汤需要精心炖制，宁缺毋滥，绝不“踩假水”；第三，
使用了欲擒故纵的手法，都说闭门羹难吃，这“闭门鸡汤”
却充满诱惑，你今天专门来吃鸡汤，没吃上肯定是“心欠
欠”的，总会想办法再来吃。说不定还会把遭遇告诉朋
友，朋友觉得好奇也会跑来“凑热闹”，无形中又给“丘三
馆”鸡汤平添了几许神秘色彩，还进行了口碑宣传。

“丘三”“丘八”的拆字游戏；清宫御厨、国军少将的传
奇经历；秘而不宣的炖鸡绝技；欲擒故纵的营销策略，“丘
三馆”四管齐下，迅速“蹿红”，达官名人、显要富绅纷至沓
来。上午10点开门，不到一个小时，炖鸡汤即争购一
空。晚上再卖一轮，亦复如此。明知其竹杠高悬，但能品
尝宫廷风味，人们还是前赴后继，请吃的人觉得够档次，
吃请的人倍感有面子。

汪占魁是韩德称最得意的徒弟，聪明能干。后
来韩离开“丘三馆”回湖北养老，由汪占魁接替其
“掌墨”。汪在原炖鸡汁的基础上创制了“虫草
炖鸡”“鱼肚炖鸡”“团鱼炖鸡”“鱼翅炖鸡”等小
众品种，保持“丘三馆”的高端路线。“丘三馆”先
后迁至邹容路大众游艺园和民族路罗汉寺附近
经营。1972年“丘三馆”因片区城建改造撤店，
并入“丘二馆”。
（作者退休前为重庆渝中商业发展公司调研员）


