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重庆城区百货业在清代已具规模，到20世纪20年
代，商业日益繁盛，商家字号林立，商摊遍布大街小巷。
母城的热闹中心，有恒孚商店与华盛商店两个场面最大、
人气最旺的百货店。两大商场讲究“秤平斗满、货真价
实、公平交易”，体现了诚信为本的经商理念。

清代，重庆城区的百货业，主要经营苏、广、洋杂货。
1891年重庆开埠，成立海关，因得两江舟楫之利，交通便
捷，逐渐形成长江上游的商品集散地、西部内陆最早对外
经贸的水路埠口，商业日益繁盛。

20世纪二三十年代，百货业多集中于林森路（今渝中
区解放东路）的一、二、三牌坊一带，主要商品有棉绒、土
布、鞋帽、丝货、化妆品、装饰品、针扣类、毛绒品、胶质品、
搪瓷品、皮革制品、戏剧用品、卫生用品、儿童用品、玻璃
器皿等。1936年，区域内大大小小百货业店铺已发展到

998家。
重庆主城的热闹中

心，主要沿布于朝天门
至南纪门江岸的下半
城一带。恒孚商店
与华盛商店，是当
时重庆母城两个
场面最大、功能品
种齐全、人气旺盛
的百货销售经营
处，大致相当于现
在的重庆百货商
店与新世纪百货商
店，名气、品牌、货物

畅通誉世。店内商品琳琅满目，市民熙熙攘攘，门庭若市。
恒孚百货商店，其名含信誉永存之意。坐落于中大

街第一号，店面整洁，古朴经典，穿斗式传统建筑，砖混结
构，二楼一底。其打出的广告是“推销中华国产，统办环
球货品”，引领着行业的潮流。商店一楼销售纱罗绸缎、
呢绒洋货，二楼则主要经营男女装饰、各种杂货（胭脂、香
粉、花露水、梳子、簪子、发网、针线、袜子、毛巾、腰带等日
用小百货商品）。

华盛百货商店，其名含国货丰盛之意。坐落于重庆
商业场大街，店面方正，传统“骨架”渗透出时尚洋气。商
店共有三层楼，门面一层经营机构有陈设部、玻瓷部、棉
织部、化妆部、帽鞋部、袜巾部，二楼有绸缎部、呢绒部、批
发部、礼券处、邮购部，三楼有家私部、铜铁床部、湘绣风
琴、木器地毡、玻砖画片。货物齐全，经销广泛，方式灵
活，零售批发兼容。

早期，店内照明一般使用煤气灯，光亮透白。购物货
币先是银圆、铜钱，后出现纸币，采取直面交换，即“一手
付钱，一手给货”；发展数年，买卖商品方式有所改变，常
常是收银员高坐四面有隔栏挡板的独凳上，矗在内堂拉
起的铁丝蜘蛛网状中心。顾客买了物品后，由售货员通
过算盘记账填单，写清购物名称、单价、数量、总额等，会
同顾客所交钱币用夹子夹住，通过铁丝线滑向收银员往
来找补金额，最后把所购物品用印有本店店貌、商品介绍
的广告宣传牛皮纸包装起来，一举两得。

那年月，两家百货商店均采取合股形式，拥有很强的

经济力量；同时
用固定的门面和
名号经营，绝对
优于一般商贩。
为了竞争，讲究
经营作风朴实忠
厚，务民态度热情
周到。经商理念
是：“以和为贵”“以
德为荣”“秤平斗满”

“货真价实、公平交
易”。此外，商店对店员
的素质要求也很重视，一般
先选聘后培训，使其掌握业务
技能，行要端，坐要正，礼貌待人。

商店大门外两旁设有玻璃橱窗陈列
商品，五颜六色。有时白天用收音机播放新闻、广
告、歌曲，夜晚灯火通明，引人注目。为了生存和盈利，时
常展开各式各样的竞争，“言不二价”“货真价实”“明码标
价”“童叟无欺”等宣传招牌随处可见，以示其买卖公道。
偶尔大减价、大甩卖、有奖售货等活动，营造出浓厚的商
业氛围。
（作者系东方文化馆重庆分馆馆长 图片由作者提供）

重庆人以稻米为主粮，千百年来创造了数不胜数的米饭
品种，形成了各美其美、美美与共的米饭文化。人对美食的
印象始于儿时，童年的味道最难割舍。我生于20世纪50年
代，那时主副食品紧缺，能有米饭吃饱便是幸福。尽管如此，
人们并没有停止对美食的追求，总会变着法子做出不同口味
的米饭。如今我老了，偶尔会下厨做一碗儿时的饭尝尝，并
非恋旧，而是为了记住从前，珍惜今天。

烫饭
烫饭始于何时，不可考，但我认为它是珍惜粮食勤俭持家

的产物，值得推崇和传承。我儿时，如果头天剩下的饭、菜、汤
较多，很多家庭都会在次日早晨一锅儿烩了做成烫饭。饭菜俱
全，且有汤汁相伴，自带味道，无需再用其他下饭菜，颇有化腐
朽为神奇之功。其实，做烫饭也有门道，成品以软硬适度、略带
汤汁为宜；加上少许鲜蔬，色泽与口感会更上一层楼。如果烹
调时间过长，变成了粥，全然失去了烫饭应有的色泽自然、软而
不烂的特色，倒不如喝白稀饭爽快。

重庆有谚：一热当三鲜。这话用于烫饭再合适不过，它
的魅力需要热度来展示，一旦热度降低，风味便急转直下。
我邻居陈大汉深谙此道，烫饭出锅，一分钟都等不了，手捧
饭碗，嘴唇挨碗沿一圈儿吃过去，再周而复始，还是免不了
被烫得龇牙咧嘴。像陈大汉这样争分夺秒吃烫饭的角色，
那时一抓一大把。如今再也见不到这种猴急的吃法了，原
因很简单，咱们早已告别了饥不择食的年代，何况还晓得了
科学饮食对健康有益。

烫饭体现的是颗粒不弃物尽其用，归根结底属于残羹
剩饭的再利用，所以只为家庭成员专享，出于礼节，并不会
用它来款待客人，市面上罕见烫饭挂牌供应。十里不同风，
假如去上海，那里的餐馆便有琳琅满目的烫饭飨客，所有食
材都很新鲜，有鸡片、鱼柳、虾仁、火腿入馔，客人现点，厨房
现做。我在沪上吃过几回，看到了烫饭的天花板。尽管如
此，我并不会嫌弃自家做的烫饭，晓得它是解决残汤剩饭的
最好办法，吃下去的不仅是一碗饭，也是在传承中华民族勤
俭节约的优良品德。

“孔”饭
川渝有不少方言字，明白读音但搞不懂怎么写，比如“孔”

饭的“孔”。我在这里用此字有些缺乏自信，尽管很多人都这么

写，连某知名电视台介绍川菜烹饪技法时，屏幕上打出的也是
此字。浏览网络，有写成“箜饭”的，理由是做这种饭与竹编的
筲箕有关。更有好事者挖地三尺考证，说本源是“鞏”字，川人
嫌繁琐，习惯写成“箜饭”。真是一笔糊涂账。我随大流勉为其
难选了“孔”字，毕竟它的读音靠谱，也想借此机会求教于专家。

“孔”饭比烫饭的做法要复杂得多：食材大多选用新鲜
蔬菜与米饭，有盐有味，亦饭亦菜，却无汤汁，当列入菜饭体
系。用料中，我没有提及肉，因为几十年前重庆坊间流行的

“孔”饭，基本与肉不搭界，加入腊肉香肠那是后来的事了，
属于现代版。

入馔“孔”饭的蔬菜五花八门，顺应时令与物产。重庆
多选扁豆、豇豆、洋芋、南瓜、芋头、红苕等配伍。米饭并不
排斥剩饭，也有追求极致的朋友偏爱甑子饭，而且是沥掉米
汤再入笼蒸熟的半成品。

制作“孔”饭通常使用猪油，那种舒爽的脂香是植物油
所不及的。我家隔壁赵妈一辈子炒菜喜用猪油。她示范过

“孔”饭法：铁锅内烧猪油至热，下菜翻炒，调味的咸辣鲜香
悉听尊便。蔬菜断生后放入米饭，盖住菜，然后沿锅边划一
圈掺入开水，捂紧锅盖，小火烧熟。此过程就是所谓的

“孔”，属于炒、煎、焖、烘等技法的综合运用。
做“孔”饭的关键是加水而非汤，水适量且一次性加到

位，中途添加则成败笔。何谓“适量”并无定规，全靠自己实
践和总结。衡量的尺度倒是有，要求饭菜同熟，不泥不坨。

“孔”饭属于慢活，在“孔”的过程中不能过早揭盖，泄气则沦
落为夹生饭。细听锅中发出滋滋的轻响，热雾带着香味从
锅沿冲出，方能开盖继续后面的操作。我们还会有意调小

火力，让饭菜在锅里多“孔”几分钟，这样底部结成酥脆的锅
巴，吃起来有种奇异的焦香。

现在，“孔”饭已从家庭厨房跻身酒楼饭店，人见人爱。前
不久和朋友去某酒店聚宴，老板介绍有“孔”饭，用才上市的嫩
豌豆、腊肉、米饭做成。众人大喜，纷纷起身奔那饭盆而去，都
晓得这种“孔”饭堪称爆款，手脚慢了恐怕就没得吃。待“孔”饭
尽兴吃罢，这才发现冷落了桌上菜肴，只好吩咐服务员打包。

酱油饭
如今50岁以上的重庆人，谁敢说没有吃过酱油饭？
和纯粹的白米饭相比，酱油饭因为加入了酱油和其他作料，

变得色泽嫣红、气味芬芳、口感香辣，吃一碗还会想来第二碗。
酱油饭在餐馆吃不着，它产自寻常人家的灶房，制作者

大多是十来岁甚至更小的娃儿。那时，大人们整天忙于工
作，便训导娃儿们从小参加家务劳动，洗衣做饭扫地抹屋乃
每日必修课。小鬼当家，很多娃儿学会了煮饭炒菜。被生
活逼出来的技能，叫人一辈子受用无穷。

酱油饭的制作概括为一个“拌”字，貌似简单，其实很有
讲究。一定得用刚出锅的大米饭，最好是热气腾腾、颗粒疏
散、晶莹剔透、软硬适中的甑子饭，便于作料的色香味畅快
地洇入并锁住每一颗饭粒。如果米饭板结成坨或者温度不
够，拌出来的酱油饭口感会大打折扣。

现代人做甑子饭的少了，嫌麻烦，不如电饭锅省事。殊不
知省事意味着消减了舌尖享受。那时，重庆人家惯常做甑子
饭，用竹筷将沥去米汤的饭坯松松地擀进木甑，竖插气眼若
干，猛火急攻蒸七八分钟；揭开甑盖，不用尝，只需鼓起腮帮对
着乳雾蒸腾的米饭一吹，噗噗作响，便知恰到好处。

趁热舀一碗拌制酱油饭，分为初级版、高级版。初级版说
白了就是热饭+酱油；高级版内容丰富得多，除了酱油，还要加
上猪油、红油辣子和几粒葱花。至于今人吃腻了的味精，那时
尚属厨房珍品，被大人严加管控，从不允许娃儿们轻易染指。

酱油饭讲究热饭热拌热吃，特色除了热，还有四字概
括：油、香、辣、鲜。单说一个“香”字，米饭的馨香、酱油的豆
香、猪油的脂香、海椒的辣香、葱花的清香和谐交融，足够让
人食欲大振，直吃得嘴角喷红额头冒汗。嘘嘘吐气之余，端
过甑子饭沥下的米汤，咕噜噜扬脖喝下，“呃”的一个饱嗝喷
薄而出，那番畅快与享受，给个神仙也不换。

（作者系重庆美食文化研究会研究员）
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儿时三种饭 现在你还吃吗？
□吴洛加


