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○当地人认为“川菜就是麻婆豆腐”
○重庆特级厨师王志忠为川菜正名

如今很多人都知道，川菜有二十四种味型，烹饪出的菜肴种类成百上千。但在几
十年前，人们对川菜知之甚少，特别是国外的人，吃了麻婆豆腐后，甚至认为“川菜
就是麻婆豆腐”。

20世纪90年代，随着一批川菜大厨陆续走出国门，越来越多的外
国人了解并喜欢上了川菜。业内号称“山城一把刀”的重庆特级厨

师王志忠，也在这个时候独闯塞班岛，将川菜带到了西太平
洋的这个著名岛屿，他在塞班岛大力推广川菜，为川

菜正了名。

□卢郎

塞班岛老板
来渝找川菜厨师

1990年春节后，重庆来了一位三四十岁的加拿大籍客人罗
曼陈，客人原籍广东，在塞班岛开了一家餐厅。这次来重庆，他
找到重庆国际技术合作公司，希望为他的餐厅考察推荐一位川
菜大厨。

重庆有关方面很好奇：这么远的地方，还是一个岛屿，怎么来
重庆指名要找川菜厨师？不过，考虑到重庆川菜厨师若能走出
国门，也能传播川菜、提升川菜知名度，同时可让外国食客和美
食家认识川菜，提升重庆的知名度，于是便答应了对方的请求。

公司来到沙坪坝的重庆大酒店选人，国家级烹饪大师王
志忠当时正在此处工作。得知这一消息，他向酒店表示，自己
愿意出国。按当时的规定，出国务工人员的国内工资照领，到
国外还可再领一份工资。

王志忠那时是特二级厨师，曾管理过多家餐厅，在深圳
重庆酒家工作过，到菲律宾表演过川菜才艺，有海产品烹饪
的经历，考察方非常满意。看过材料后，老板罗曼陈也非常
满意，很快双方便签了合同。

为了解即将要去的目的地，王志忠跑到新华书店，找到
世界地图搜寻半天，却没有查到塞班岛究竟在何处。一头
雾水的王志忠直到公司派人来帮他办理护照时，才从对方
口中得知了一点点有关塞班岛的知识。

怀揣纸条
他孤身一人踏出国门

塞班岛的翠圆酒楼，这次只招了一个川菜厨师，这就
意味着王志忠必须一个人上路，他不禁有些惶恐：自己不
懂外语，当时又没有直达塞班岛的飞机，途中要在不同的
地区和国家换乘，看不懂航班怎么办？

为此，公司专门给他准备了一张纸条，告诉他遇到
转机时，就交给机场工作人员看。纸条上用中、英文写
着：1、我是中国人，不懂英文；2、我要到塞班岛去；3、我
到塞班岛翠圆酒楼当川菜主厨。

怀揣这张纸条，王志忠忐忑不安地出发了。他先
从重庆坐航班飞到香港，然后转机日本，再由日本横渡
西太平洋飞往塞班岛。

在日本登上国际航班，走进机舱，立即前来一位
男乘务员，彬彬有礼地用中文问王志忠：“先生，抽烟
不？”王志忠点点头，于是对方将他带到了吸烟区。刚
惬意地抽完一支烟，就来了一位空姐，也用中文说：

“先生，对不起！你的座位是头等舱，在楼上，请你上
楼。”这架飞机居然还有二楼？王志忠大为惊讶。上
楼后，发现座位比一楼宽敞，坐下后脚也可以放得
更舒服，他心里十分满意。

4个多小时后，飞机降落在塞班岛机场。王志
忠一手拉着行李箱，另一手拎着大大的白色塑料
桶，桶中装的竟然是他从重庆带的整整一桶泡红
辣椒！机场出口处，站着一位服务小姐，王志忠赶
紧递上护照和那张纸条，服务小姐看了后说了一
串话，然后用手指着塑料桶又说了几句。王志忠
恍然大悟，对方在问装的什么东西。他立即揭开
盖子，拿出一个泡红辣椒，送入嘴中咬了一大
口。服务小姐马上明白了这是食物，于是挥挥
手，放行！

于是，塞班岛给王志忠留下的第一印象，不
是异域的热带风情，而是满嘴火辣辣的泡椒味。

川菜是啥？
难道就是麻婆豆腐！

上班第一天，王志忠接到老板开出的第一
张菜单，上面是四个中文字：麻婆豆腐。第二
张菜单，也是麻婆豆腐。第三张、第四张，依
然还是麻婆豆腐。整整一天，让他做的居然

全都是麻婆豆腐。王志忠很奇
怪，怎么这儿的人如此喜欢吃麻
婆豆腐？

第二天、第三天、第四天……
整整一个星期，老板开出的菜单，全
部是麻婆豆腐。虽然麻婆豆腐比其
他川菜做法更简单，也更省事，但王
志忠却受不了了：堂堂一个特级厨
师，在这儿竟然成了麻婆豆腐专家。
长期下去，自己的本事不就被埋没了？
不行，得问问老板！

老板不会说普通话，讲的粤语王志
忠也听不懂，于是双方只能在小本子上
手写交流：“老板，怎么都做麻婆豆腐呀？”
老板回答：“川菜不就是麻婆豆腐吗？”回到
厨房，王志忠问另一位做烧腊的广东厨师：

“你知道川菜都有哪些菜？”对方回答：“不就
是麻婆豆腐吗？”再问面点师傅，得到的回答
依然是“不就是麻婆豆腐吗？”王志忠差点晕
倒，欲哭无泪，心想：“你们即便对川菜不了解，
总应知道大文豪苏东坡发明的东坡肘子吧。
再不济，至少应知道回锅肉吧，这才是川菜的招
牌菜，麻婆豆腐才多少年历史呀！”

为何麻婆豆腐这道并不特别的川菜，在塞班
岛却如此名声响亮？一打听，王志忠肚子几乎气
爆。原来，包括老板在内的整个翠圆酒楼，都不知
道川菜究竟有什么菜。一次，几个日本人来吃饭，
说到川菜的麻婆豆腐，都说好吃得很。而塞班岛日
企多，日本人不少，老板为抓住这些日本客人，就问
他们在哪儿吃的，几个日本人回答“在重庆吃的”，于
是就有了老板专程赴重庆招川菜厨师一事。王志忠
来了后，老板还特地用英文在餐厅大门贴了一张字条：
我店请了一位川菜大厨，专门做麻婆豆腐川菜。

懂不懂？
这才是正宗重庆川菜！

这也太糟蹋川菜了！繁花似锦的川菜，居然在这儿的
人们眼里只有麻婆豆腐。王志忠暗自决定，要为川菜正名。

当晚，他根据塞班岛的食材，开出了干烧龙虾、鱼香虾
舟、油淋童子鸡、水煮牛肉、鱼香肉丝、干煸牛肉丝、芙蓉鱼肚
等十八道川菜，注明其用料、成菜后的特点，并以美元列出价
格，方便老板点菜。

第二天，他将菜单交给老板，老板大为惊讶：“王师傅，川菜
有这么多呀？”王志忠回答：“这只是川菜的九牛一毛！”老板将
信将疑收下菜单。开堂后，来的第一张菜单依然是麻婆豆腐，第
二张、第三张还是麻婆豆腐。王志忠问老板：“我不是开了菜单
吗，怎么还是麻婆豆腐？”老板有些不好意思：“我怕客人不点，就

没介绍。”王志忠来气了：“你给他们介绍，这才是正
宗的重庆川菜！”
气冲冲回到厨房，不久新菜单来了，不再是麻婆豆腐，

变成了干烧龙虾、宫保澳带、双椒豉香生蚝。王志忠顿时有一种
莫名的激动：自己的手艺终于可以展露了！他麻利地治理食
材，在一阵勺锅碰撞声中，第一道川菜烹饪出锅。他端起菜盘，
亲自送到点菜的日本人桌上，日本人俯身闻闻，随即拍掌欢呼
起来。用筷子夹起一尝，朝着王志忠竖起了大拇指。在一旁
紧张观察的老板见状也露出了笑容，拍拍王志忠肩头连连
说：“这些川菜，看起来真的好吃！”

新菜频出
特级大厨累并快乐着

这天以后，点菜单再也没有麻婆豆腐的身影了，其他
川菜的点菜单，雪片般飞到王志忠手里，虽然有时累得
他腰都直不起来，但他却很高兴，沉浸在川菜烹饪的乐
趣中，他说自己“累并快乐着”。

很快，十八道川菜轮完一圈，王志忠又开出五
道。老板十分高兴，笑眯眯称赞道：“王师傅肚子里
的川菜又好又多，你要多开啦。”渐渐地形成了规
律，王志忠一周左右就会开出三四道新菜肴。老板
也聪明，新菜肴从不列入菜谱，而是由他自己亲自
向客人介绍，介绍完后，就收进衣服口袋。老板担
心的是，若列在菜谱上，会被别的酒楼抄去，技术
就会被偷走了。

但王志忠也有烦心的时候。日子久了，老板
也了解到不少的川菜菜肴，所以只要一来贵客，
他就会让服务员阿芳跑到厨房传话：“王师傅，
来贵客了，老板让你做两三道新菜，要求又要好
吃、又要好看。”但是，开发新菜谈何容易。一
天，阿芳又跑进厨房大声叫着老板要出几个新
菜，正忙得起火的王志忠顿时一股无名火冒
出来：“没看见我正在忙呀，只晓得出新菜，食
材呢？今天出不了新菜，没得原材料！”不一
会儿，老板跟着阿芳来了，问：“听阿芳说，
王师傅今天出不了新菜？”正心烦的王志忠
大声吼道：“是出不了，没有原料！”从未被
王志忠吼过的老板吓得差点摔倒，连忙转
身，踉跄着走了。

虽然吼走了老板，但王志忠仍然一
边出菜，一边构思。终于，他在粤菜的
冰柜中，找到了即食小生蚝，又拿了些
粤菜厨师腌制的牛柳，开出了两道菜：
豉椒铁板生蚝、寿星夏果牛肉卷。

这边王志忠刚开出菜单，那边就
有客人点菜了。一会儿工夫，豉椒铁
板生蚝就被点了5份、寿星夏果牛
肉卷则点了8份，老板满脸笑意，忘
了刚才的不快，笑嘻嘻地跑过来直
夸王志忠“厉害、厉害”。

第一个月发工资的时候，老
板告诉王志忠，按合同规定，他
已把工资打到重庆公司的账上，
由重庆公司发给王志忠。老板
接着好奇地问：“他们给你发了
多少工资？”王志忠说：“250美
元。”老板呆住了，有些不相信
地问：“真的吗？”王志忠点点
头。老板不解地说：“我打过
去的工资是2800美元呀，
下月开始，我给你每月加
100美元零花钱。如果工
作超时，我再给你开加班
工资。”

（作者单位：重庆古
川菜研究院）
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