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1
一钵豆花，数代传承

清代末年在重庆母城米花街小巷一宅院内，开有
专卖冷酒、豆花的小店，第一代店主高和清诚信重义
治店有方，他家的豆花细嫩绵扎、白洁如雪，溢出碗沿
不流、拈上筷头不碎，连窖水也是清甜可口的。他家
的豆花，调和（蘸水）也很有特色，糍粑辣椒、盐巴、豆
母子、芝麻酱、麻油、味精、葱花……蘸料多而足。因
店主姓高，取店名为“高豆花”。

抗战时期，米花街一带的房屋被日机炸毁，第二
代店主高伯亮在原地街面重建一栋楼房（位于原精
神堡垒南侧，民权路拐邹容路第三家门面，现商业大
厦附近）。除继续经营豆花、冷酒外，还增加炒菜、蒸
菜、卤菜。虽然高豆花不是只供应豆花，但许多食客
还是冲着一钵豆花和那一碟调和蘸料而来的。此
外，他家的香卤猪耳、蒜泥白肉、宫保肉丁、粉蒸肉和
红烧肥肠等油厚味浓的家常菜，若有豆花作配，吃起
来就更解馋、更痛快，再多的大油大肉也不犯腻，更
不嫌多。有的顾客还用鱼香肉丝下豆花，戏称鱼香
豆花。

抗战结束后，高伯亮病故，长子高先佐接掌高豆
花。不过，这位高大少爷只负责豆花店外务的人际交
往，店内负责经营管理的是高伯亮之妻、高先佐之母
童氏，豆花则由高伯亮的徒弟童茂林制作。当时，红
案厨师有徐治平、姜国清、周文明等，招待师有刘建
明、郭海清等。

童茂林制作豆花坚持“工艺虽繁绝不省人工，品
味虽贵绝不减物力”的师训，严格按操作规程，选最好
的豆子，泡豆、磨浆、过滤、煮浆，认真点好每一锅豆
花。制作调和蘸料时，该用的调料一样也不能少。白
花花的豆泥从磨盘里流出，然后倒进旁边的滤网里，
过滤出来的豆浆，再倒进大铁锅，沸腾的豆浆与盐卤
交融，飞快地发生变化，生成一缕缕、一团团的花絮，
似兰似菊，如云如霞，逐渐凝结成块，在嫩黄色的窖水
中飘飘摇摇、载沉载浮……如果你看见这魔幻的“豆
变”，可能还未动筷就已陶醉。

2
鸣堂叫菜，韵味悠长

过去，高豆花这样的四六分餐馆在销售上实行
“喊堂制”。喊堂，也叫鸣堂，就是“声鸣于堂”，在大堂
里吆喝的意思。

堂倌见客人进店即招呼安座，摆餐具，介绍菜品，
然后把定下的菜饭，以口喊的形式把信息传递给后
厨。待客人餐毕结账，堂倌又以口喊的形式，通知柜
台会账（收款）。高豆花招待师刘建明天生一副金嗓
门，喊堂叫菜，高亢嘹亮，口齿清楚，一气呵成，韵味悠
长。

这一天，川剧名角程书舫、袁玉坤、吴小雷，越
剧名角筱秀林相约来到高豆花聚餐，刘建明迎上
前来安坐、看茶。程书舫等落座后，问有些什么好
菜，刘师傅口齿伶俐地一口气报出二三十道菜名

不结巴，面不改色，嗓门犹如川剧行腔高亢嘹亮韵味
悠长。程、筱等人无不击节称绝。当程等人就餐完毕
要结账时，刘师傅又当着客人面，数着碗盘一个一个
唱菜名，一个一个报价钱，碗盘数完餐费总数也就算
出了。

后来，程书舫等人便成了高豆花的常客，刘建明
也因此有了几位戏剧名人朋友，成为业界美谈。

直到20世纪50年代，每逢裕华纱厂、重庆毛纺厂
等放假休息，纱妹们因为爱听刘建明的喊堂，相互邀
约到高豆花吃饭，她们往往三五一群围坐一桌却分别
点菜，借以多欣赏刘师傅那优美的喊堂声。刘建明并
不因为点菜繁杂且消费低而歧视、怠慢这些纱妹，总
是不厌其烦地满足她们的想法，一遍一遍唱菜名，又
一个一个算菜价。

3
藏龙卧虎，业界传奇

为什么“高豆花”这家私营豆花馆，1949年后会
成为重庆市第一家国有餐馆呢？这还得从“高豆花”
第三代店主高先佐说起。

高先佐在成都天府中学读高中时思想进步，参加
了中国共产党，从事学生运动，毕业后回到重庆，先在
《新蜀报》工作，后继承祖业当起了餐馆老板。因秘密
工作的需要，高先佐混迹三教九流，结识了军界、政界
和商界的一些头面人物，明里以一个富商大少爷的形
象左右逢源，活跃各处，暗中为党组织收集情报、筹集
经费、提供场地。高先佐后来又在两路口开了一家分
店，两家“高豆花”都是共产党地下组织的秘密联络
点。

1949年后，高先佐担任了重庆歌乐山展览馆的
馆长，把“高豆花”餐馆产业全部捐献给了国家。

姜国清，“高豆花”技艺传人之一，20世纪50年代
曾担任高豆花店经理（那时叫组长），因一只眼睛视力
受损，人称外号“姜瞎子”。姜国清长得人高马大，一
副侠义心肠，1948年在高豆花试厨时，对当局一些执
法人员沽吃霸赊的腐败行为非常反感。一次，国民政
府内二警的几个警察又来高豆花吃霸王餐。姜国清
实在气不过，带领店里厨师把几个警察打得飞起跑。
内二警的这几位在高豆花“脏了班子”，惹不起有强大
背景的高大少爷，就把姜国清给惦记上了。几天后，
姜国清遭到疯狂报复，被人用石灰撒眼睛，落下眼
疾。因有这段不平凡的经历，1949年后，姜国清得到
组织重点培养，成为渝中区饮食行业工人中第一个共
产党员。

4
名厨荟萃，美馔如花

“高豆花”1961年迁至邹容路与保安路相接处的
保安路175号（现八一路雨田大厦附近）经营，此时的

“高豆花”已非同日而语，发展成为一家中端综合型餐
馆，既承办高、中筵席，又供应大众便餐。因其是重庆
第一家国有餐馆，备受上级重视，调入大批技术
骨干。当时“高豆花”的主厨是熊维卿，熊擅长
工艺菜制作，才思敏捷、技艺超群、点子特多，写
得一手好毛笔字，被同行誉为“小诸葛”。

20世纪60年代初，重庆市饮食公司举办了
三期高端烹饪技术培训班，原计划这些厨师毕
业后，由中央有关部门分配到北京饭店、北京四
川饭店和人民大会堂等宾馆、饭店从事川菜烹
饪。但计划没有变化快，这些厨师后来没
有一人去北京，大多数选择去了皇
后餐厅、粤香村、颐之时等名

餐馆。谢荣祥是这个培训班的学员班长，很受培训班
徐主任喜欢，徐主任告诉谢，要学真本事，得去高豆
花，那里有个熊高人（熊维卿个子高），有文化，写得一
手好毛笔字。那些年，有文化的老厨师在餐饮行业算
麟角凤毛，很受大家尊重，于是谢荣祥去了高豆花，并
拜熊维卿为师。

熊维卿是出了名的严师，要给熊当徒弟，可不是
好件好耍的事情。

谢荣祥先跟熊维卿学切菜、配菜，师徒俩每天面
对面在墩子上操作，只要看见谢弯腰驼背、站姿不
对，熊就会念叨：“站要有站相。”牛舌莴笋，是将莴笋
片成13厘米左右长极薄的牛舌形，调味而食的冷
菜。片牛舌莴笋技术含量高，常作为厨师刀工考核
项目。高豆花生意好，谢荣祥每天要片二三十多斤
牛舌莴笋，熊维卿会随时进行质量检查，若发现莴笋
片厚薄不均，就会不满意地哼一声，这时谢荣祥的心
会怦怦直跳，比挨骂还难受。如果熊维卿只看一眼
或点点头，说明老师认可了，悬挂在谢荣祥心中的石
头才算落下地。

一次，谢荣祥在烹制干烧岩鲤时，由于思想不集
中，菜烧过了头，略带点苦味。熊维卿现场当着他的
面，亲自示范烧制了一盘干烧岩鲤，并告诉他：“我们
既然是搞烹饪的，每做一道菜都要认真，做到自己吃
得，顾客才吃得。”这件事对谢荣祥触动很大，他说：

“这件事可以说是我从厨生涯的一个转折，因为熊老
师不但教我怎样做菜，而且教我怎样为人。”

每天早上7点钟，在“皇后餐厅”工作的廖青廷和
在“家肴餐厅”工作的曾亚光会准时来到“高豆花”，与
熊维卿喝早茶。熊、廖、曾三人在重庆厨界是绝对的
宗师级人物，均为重庆川菜鼻祖杜小恬的高足，称为

“厨坛三学士”。三人围桌而坐，品香茗、拉家常、谈技
艺。这时候熊维卿的高徒谢荣祥总是侍候左右，忙上
忙下，添水、点烟，听“抹和”，耳濡目染学得不少绝
招。直到上午9点左右，“三学士”才话尽茶饱，各奔
东西。

名师出高徒，后来谢荣祥接替姜国清成为高豆花
店经理，他秉承了熊维卿治店认真严谨、做菜一丝不
苟的美德，将“高豆花”的声誉进一步发扬光大。

“高豆花”的大厨高手林立，姜国清、徐治平、尹家
新、安南、童茂林、李森林、黄金元、杨大文个个都是烹
调好手，人人身怀独特技艺。凤凰鱼肚、干烧鱼翅、龙
凤酥腿、玻璃鱿鱼、孔明鸡片、合川肉片、芙蓉鸡片、干
煸鳝鱼、芽菜烧白、粉蒸肥肠等百十个品种，不仅注重
色形搭配，且诸多加工程序恪守不怕麻烦和严苛细致
的原则，一道道新鲜精致的菜肴，不管是麻的辣的、清
鲜的浓郁的，在大厨的妙手之下被演绎得活色生香。

“高豆花”名噪一时，生意火爆，食客趋之若鹜，常常座
无虚席。

（作者系重庆市烹饪协会顾问）

工艺虽繁绝不省人工 口味虽贵绝不减物力

重庆第一家国有餐馆
一钵豆花传承百余年

高豆花，是一家有百余年历史的名店，也是重庆第一家国有餐馆。
母城渝中有许多餐饮历史名店，这些名店经历了无数风雨，见证了一个又一个时代，它

们在用美味铸造重庆的另一部历史。今天我们在这里回顾的不仅仅是历史，而是希望在名
店名厨名肴交相辉映下的味觉历史，能以曾经的坚韧不屈的精神和诚信重义的美德，给现
代人以启迪，让诚信经营、注重质量、周到服务以及独特技艺，成为现代商业永恒的价值观。

□陈小林


