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“江山代有人才出，各领风骚数百
年。”说到常州厨师，不能不说李川良。

常州是鱼米之乡，美食之都。明
清以来，厨师人才辈出。苏州松鹤楼
老一辈的名厨，如张祖根、屈群根、陆
阿兴、许元度等，均出自现常州武进区
横林镇。在常州本土的厨师，更是高
手如云，谈忠英、陈跃焕、强良生、汤听
大、杨顺林、戴兰生、潘阿福、周培林、
陈复兴、严志成、唐志卿各怀绝技，声
名远扬。在大时代的浪潮中，李川良
脱颖而出，成为常州餐饮行业新老交
替时期的一个关键性人物。

一

李川良出生于1948年。小学毕
业后，在老西门中庸路上，跟着亲戚蒋
根娣摆夜排档学捞面。1964年到绿
杨饭店当学徒、打杂。

绿杨饭店始建于清光绪三十一年
（1905），是常州当年唯一的淮扬风味
菜馆。最先由扬州名厨俞小和尚来常
州开设，是上世纪60年代中期常州三
大甲级馆之一。绿杨饭店的厨师团队
非常强大，不仅有正宗扬州名厨邓开
清、邓开宝兄弟，还有常州名厨谈忠
英、陈跃焕、周培林。邓开宝、周培林
两人主持切配，邓开清、谈忠英、陈跃
焕为煤炉炒菜，李川良当时就跟随这
3位煤炉师傅学炒菜。

绿杨饭店主推扬州名菜大煮干
丝、水晶肴蹄、清蒸翡翠狮子头、虾仁
豆腐、香酥鸭、炒软兜和常州名菜网油
卷、红烧划水、糟扣肉，同时供应维扬
名点三丁包、千层油糕和常州加蟹小
笼包等。这样优越的学习环境，对年
轻的李川良来说，简直是“老鼠跌进白
米囤”，加上他好学善学，手脚麻利，师
傅们把各种烹饪绝技毫无保留地传授
给了李川良。没过几年，李川良熟练
掌握了绿杨饭店各种常规菜品与特色
菜肴的制作，还学会了各种点心制
作。上世纪70年代初，绿杨饭店进了
一批学徒工，李川良就成为了他们的
师傅，他从磨刀、翻锅开始，同样也毫
无保留地教授他们切配与炒菜。经过
几年的传帮带，徒弟们迅速成为技术
骨干，出类拔萃的有王健、魏建文、朱
东升、薛建明等等。

1979年，李川良调到常州饭店当
主厨。当时的常州饭店是常州规模最
大、设施齐全的综合性饭店，有旅馆、
照相、浴室、理发、点心、中餐等部门组
成。李川良加入后，迅速与袁茂红、张
福兴、徐超、夏银生等年轻厨师结为师
徒，菜肴质量明显提高，品种更加丰
富，营业额达到历史最高水平。

上世纪80年代初，餐饮行业兴起
了停薪留职、自己开店的新风潮。李
川良成为常州餐饮业第一个“吃螃蟹”
的人，他与徒弟徐超合资在兰陵电影
院对面、农工长途汽车站边上，开了常
州第一家私营饭店——兰陵菜馆。当
时的大好经济形势、菜馆优越的地理
位置，加上李川良一流的烹调技术，可
谓天时、地理、人和，兰陵菜馆生意兴
隆，日进斗金。

兰陵菜馆主打的菜肴是炒软兜、
大煮干丝、红烧划水、糟扣肉等。特别
是炒软兜这道菜，逢客必点，每天供不
应求。也有许多同行前往品尝并一探
究竟：为什么李师傅炒的炒软兜，成品
脊背乌光烁亮，软嫩异常，清鲜爽口，
蒜香浓郁，这么好吃？有谓“鸳鸯绣罢
凭君看，不把金针度与人”，但李川良
心胸开阔，只要有人请教，他都会把制
作要点一一传授给同行：

首先，炒软兜选材很重要，要选用
端午前后的笔杆粗的小黄鳝。第二，
要按照古法汆制鳝鱼，将活鳝鱼用纱
布兜扎，放入带有葱姜盐、醋的沸水锅
内，汆至鱼身卷曲，口张开时捞出，取
其脊肉。第三，必须掌握好火候，精心
烹制。成菜后鱼肉用筷子夹起，两端
下垂，犹如小孩胸前的兜肚带。

二

1984 年，常州饭店领导班子调
整，新的领导希望李川良回店上班，李
川良毫不犹豫地退出了生意红红火火
的兰陵菜馆，回到常州饭店中餐部上
班并任经理。第二年，常州市举行第
一届厨师技运会，李川良率领常州饭
店团队，精心备战。他参赛的创新菜

“牡丹海参”获一等奖。
1988下半年，常州饮服公司委派

李川良与徐永昌、于涛涛参加江苏省
特级厨师培训苏州班学习。在学习期
间，李川良与学员们一起切磋技艺，演
示了兰陵 鳝、网油卷、脱骨八宝鸡
的制作，给大家留下了深刻的印象。
当年，李川良等人分别被江苏省人民
政府授予特三级厨师职称。

1989年，李川良调入德泰恒菜馆
任总经理。德泰恒菜馆始创于清宣统
二年（1910）。当时的德泰恒菜馆是
1983年在原址翻建的4层营业大楼，共
有大小餐厅11个。一楼以零客为主，
附设点心外卖；二楼设燕乐厅、玉兰厅，
可承办中小型宴会；三楼设友谊堂、星
聚楼，环境典雅，用来接待中外宾客；四
楼为屋顶花园，设天香阁、春在轩小厅，
供应茶水饮料。菜馆技术力量雄厚，有
三级以上职称的厨师38名。李川良到
任后，以常州地方菜系为主，吸收了淮
扬菜与苏帮菜长处，形成了新的特色，
百年老店由此焕发新的活力，员工人均
劳效名列全省同行业前茅。

1990年，江苏省饮服公司组织各
城市名店名菜名厨挂牌交流，常州由

名厨唐志卿带队，成员有李川良、袁茂
红、刘国钧、窦新良等，对口单位是无锡
中国饭店。

无锡中国饭店是国内享誉盛名的饭
店，共有六层楼面营业，其中一、二楼设
有5个餐厅，餐桌112张，可容850人同
时就餐，饭店有空调，冬暖夏凉。掌门
人高浩兴是江苏省第一批特级厨师，
1983年，曾代表江苏参加全国首届厨师
技术鉴定会。

常州厨师到无锡中国饭店挂牌供
应，压力是可想而知的。

有一天，中国饭店接到5桌外宾旅游
团就餐任务，高浩兴亲自设计菜单，他选
中了常州挂牌菜品：葱爆鱿鱼。内行人都
知道，葱爆鱿鱼只能一份一份单独烹制，
不适合大批烹制。因为爆的烹调方法讲
究旺火速成，成菜是紧汁紧芡，明油亮芡，
不能拖泥带水。高浩兴安排此菜，是要掂
量一下常州厨师的煤炉炒菜功夫。

葱爆鱿鱼的任务落到了李川良肩
上。大家都为他捏一把汗，只见李川良
不慌不忙地做着准备工作，高总则一直
在旁边观察。等到客人齐全，高总一声
令下：出菜！李川良应声而动，将炉火烧
到最旺，娴熟地先将鱿鱼出水、再过油
锅，然后用对汁芡勾芡，翻锅明油，一气
呵成，将5份葱爆鱿鱼一锅烹制完成。
高总尝过味，翘起了大拇指。

从此，无锡中国饭店上上下下，对常
州厨师刮目相看。

三

在当时传为美谈的，还有李川良急
中生智的故事。

常州第一中学外语女教师许和清，
桃李满天下。但许老师终身未婚，1980
年去世后，学校为她办理后事。李川良
应邀操办丧事菜，其中有一道菜是烩鱼
肚。鱼肚在上世纪80年代初属于稀罕
之物，操作比较复杂，初加工一步不到
位，就会变成废物。果然，徒弟张福兴在
鱼肚油发时没能掌握好油温与时间，捞
出油锅后用热水一泡，鱼肚马上变成“烂
鼻涕”，徒弟们一下子紧张起来。李川良
见后说：不急不急。他指导徒弟赶快用
冷水冷却，使鱼肚由“烂鼻涕”变成胶状，
改刀成条状，再经挂蛋黄糊、油炸，制成
椒盐鱼肚。这样一来，既没有浪费原料，
又使客人品尝到新菜品——椒盐鱼肚，
皆大欢喜。

李川良之所以能够急中生智，出新
出彩，一是见多识广，二是技术过硬。创
新，一定出自内行，一定出自高手。

1995年李川良再次创业，在老德泰
恒菜馆原址新建了“川良美食城”，2004
年又进行了翻建，成为常州餐饮行业的
标志性品牌。

李川良从学徒到特级厨师，留给后
人的是精湛的厨艺、坦荡的胸怀。他没
有读过几年书，当时也没有“创新”“匠
心”“初心”之类的话，但李川良一生都怀
着初心，镕铸匠心，不断创新。他是那个
时代常州厨师的杰出代表，并与唐志卿
等一起，打造出了常州餐饮界最亮丽的
风景。“江南美食之都”的丰碑，正是一代
代脚踏实地的厨师们，用心用情用力镌
刻而成。

转眼，李川良先生离开已经十年。
谨以此文纪念一代江南名厨。

陆仁兴 文/图

江南名厨李川良

“凤箫声动，玉壶光转，一夜鱼龙
舞。”正月里，我和妹妹带着轮椅，推着
因为腿疾行动不便的妈妈，前往白鹭
洲公园赏灯。我们特地挑选下午5点
钟前往，这样，可以目睹彩灯在黄昏的
霞彩中逐一亮起的梦幻时刻，在点灯
的瞬间，我们会目睹巨型的彩灯被逐
一赋予流转的眼波与绚烂的光影。

一到公园西门，就见一条飞龙灯
盘踞在阁台顶，龙头威猛，龙身蜿蜒曲
折。这条“多巴胺穿搭”的巨龙以银色
调为主，一部分龙鳞与飘扬的龙角、龙
须，渲染为粉紫色、蓝紫色与橙粉色，
当夜幕降临，龙被瞬间点亮之时，我们
才发现，灯组上的彩带犹如飘扬的丝
绸，这是一条身上搭着彩带的龙，霸气
神秘又不失飘逸神采。

妈妈仰望巨龙，孩子般地指给我
瞧：“龙好像在微笑，它似乎想起了‘龙
生’中的某一天，早已自立门户的小龙
们，都回来看它。这条祖奶奶龙变年
轻了。”

怎么解释龙的神态，其实折射的
是妈妈此刻的心情。

灯会中，处处都是举家前来的游
客，小男孩骑坐在爸爸的脖子上，小女
孩牵着妈妈的手，坐轮椅的老人家腿上

搭着御寒的小毯子，一个个都穿起最好
的中装棉袄，脖子上围着漂亮的小丝
巾，他们时不时扬起脸来，与半蹲下的
媳妇孙女合影，大家都耐心地等着动态
化的灯组最美的那一面转过来。

我们一家与妈妈重聚在白鹭洲公
园，仿佛走在一幅梦幻画卷中。

没错，这次秦淮灯会的灵感，就来
自与《清明上河图》齐名的名画《上元
灯彩图》，这幅名作创作于明朝中晚
期，当时正值上元节日，通衢大道、秦
淮河边的窄巷都亮起彩灯，人们在赏
花灯、看热闹的同时，还走进店铺欣赏
字画，评头论足；或在摊位上把玩瓷器
等，侃价购买；一个销售乐器的摊主，
为了招徕顾客，竟悠然自得地弹起了
三弦。今天，彩灯的创作者们也依照
画卷上各种生活场景，沿着湖岸、廊桥
布置彩灯，弹着琵琶的仕女灯，正在唱
戏的梨园灯，幻变成龙的鲤鱼灯，象征
好运的九色神鹿灯，还有寓意“富甲天

下”的螃蟹灯，寓意“大展宏图”的兔子
灯，寓意“松鹤延年”的仙鹤灯，应有尽
有。一盏红珊瑚灯，比两层楼还要高，珊
瑚树下，灯彩艺人创造了真实又梦幻的
海底世界，呼吸吐纳的海葵、深海发光的
游鱼、摇曳烂漫的海藻，应有尽有。妈妈
调皮地伸出手去，捕捉一条海底游鱼发
出的宝蓝色的光，发出叹息。是的，那光
仿佛海里的星河，是会让人做梦的，也是
会让人叹气的。红珊瑚曾是海上丝绸之
路的重要贸易对象，也是《上元灯彩图》
中，象征晚明时期贸易兴旺的细节之一，
而今，它如梦如幻，频频招手，将我们引
入历史的长河之中。

位于白鹭洲公园水上的鳌山灯，高
达13米，是此次灯会的重中之重。灯组
的设计灵感，来自我国上古神话传说“巨
鳌戴山”，鳌，就是古代中国传说中的大
海龟；“戴”，就是用头顶着的意思。大鳌
的头上顶着一座山，山中神仙出没、彩云
翻飞，通常用来比喻承受深重的恩情，此

外，鳌山灯从古至今，也是国运昌盛、国
泰民安的象征。此次，公园里的鳌山灯
意在还原那种“海上神山”的唯美意境，
整组灯悬浮在水面，大鳌托举起多姿多
彩的山石、草木与神仙。妈妈在鳌山灯
前的湖岸上驻留良久，等着鳌山上的神
仙转过脸来，好仔细辨认他们是不是铁
拐李、吕洞宾和何仙姑。

华灯初上，鳌山灯的点点星火倒映
在白鹭洲的粼粼波光中，构成了一幅“浮
光跃金”的画卷。

从《上元灯彩图》中，我们得知，明代
灯会已经十分成熟，趁着看灯，不少手艺
人也前来闹市卖艺，博得一声声喝彩。
角抵、蹴鞠、说书、杂技等游艺活动，在
《上元灯彩图》的各个角落交相呼应，让
灯市喧闹欢乐的气氛更有人情味儿。在
白鹭洲公园，我们也看到连排的杂耍人
形灯彩，吞剑、拿顶、顶碗、踩高跷等皆
有，十分生动。在声、光、电等科技手段
的呈现下，沉淀在历史深处的生活场景
缓缓走来，与当下的现实重叠碰撞，妈妈
不停地发出感叹：“也不知是我走在电影
里，还是戏台上，反正，故事很多，眼睛都
望不过来。”

我们替妈妈买了一盏鱼龙灯，她提
着，不时地来回摆动花灯，亦成了画中人。

明前茶

带着妈妈去赏灯

游历鼓浪屿是我动意已久之
事，甲辰年早春二月，我们终于登
上了这座被巴金称之为“南国的
梦”，被舒婷称之为“生命之源”，
更被诗人蔡其矫比喻为“彩色楼
船”的风光旖旎的小岛。

鼓浪屿位于福建省厦门市九
龙江入海口，与厦门岛隔海相
望。2017年7月8日，“鼓浪屿国
际历史社区”一举入选“世界文化
遗产名录”。

我们首先来到岛屿的最高峰
——日光岩。日光岩，别名“晃
岩”，位于鼓浪屿龙头山顶，它其
实是一块直径40多米的巨石，而
非常人想象中的山峦。登上
92.68米的岩顶，凭海临风，极目
远眺，风帆点点，鹭岛风光，尽收
眼底。据史料记载：1573年，泉
州同知丁一中在日光岩上题了

“鼓浪洞天”四个大字。1915年，
时任福建巡按使的许世英在这块
巨石高处题写“天风海涛”。之后
又有近代中国赴美第一人、《西海
纪游草》的作者林鍼题的“鹭江第
一”，施士洁题的“古避暑洞”，还
有蔡廷锴、蒋鼎文等人的题字，历
朝历代的摩崖题刻散见于日光岩
各处。依偎在日光岩景区里的日
光岩寺，俗称“一片瓦”。这座袖
珍寺院其实是一个天然的石洞，
以巨石为顶，再依山形地势而
建。明万历十四年（1586）重修，
谓之日光岩寺。此后几经修建，
与日光岩的天风海涛互为风景，
遂成为鹭岛的著名景区之一。连
战的祖父、著有《台湾通史》的连
横先生，当年在鼓浪屿居住时，曾
留下“日光岩畔钟声急，时有鲸鱼
跋浪前”的诗句。1936年，一代
高僧弘一法师（李叔同）曾在寺中
东厢寮房闭关养静，并为楼房题
匾，称“日光别院”，如今此处已是
弘一大师纪念馆。

在鼓浪屿无惊无忧的渔猎耕
种岁月里，明末清初抗清将领、驱
逐荷兰侵略者、收复台湾的民族英
雄郑成功，也曾率领他的军队来到
岛上，以此为据守之地，屯营扎寨，
操练水兵。彼时，小岛也曾是郑氏
开展海上贸易的基地之一。郑成
功在岛上留下了龙头山寨、国姓
井，留下了印斗石、拔剑石、覆鼎岩
的传说，还留下了厦门最有趣味的
中秋博饼习俗等。这些与郑成功
有关的文化遗产，也成为日光岩下
一段重要的历史记忆。

我们徜徉在鹭岛早春二月的
红花绿荫丛中，不知不觉间来到
了中国著名作家、学者、翻译家、
语言学家，先后两次获得诺贝尔
文学奖提名，曾任联合国教科文
卫组织美术与文学主任的林语堂
的故居——世界文化遗产之一的
廖家别墅。我爱读林语堂用英文
撰写的长篇巨著《京华烟云》（张振
玺译），但此前竟不知这位文学巨
匠还是鼓浪屿的女婿。出身漳州
乡间贫穷牧师家庭的林语堂，10
岁来到鼓浪屿教会学校上学，后来
在上海圣约翰大学求学时恋上同
学的妹妹，岛上医生、富商陈天恩
的女儿陈锦端，却爱而不得。后来
被不嫌弃他穷困的陈家邻居——
鼓浪屿钱庄老板、印尼归国华侨廖
悦发的二小姐廖翠凤相中，新房便
设在廖翠凤的家——廖家别墅之
一（现鼓浪屿漳州路44号内）。站
在院落里，想象着当年傻小子林语
堂新婚那天，把甜茶里作为象征之
用的莲子、龙眼全吃了；想象着他
携带妻女应林文庆之邀，到厦门大
学任教，假日里重回廖家别墅时，
廖翠凤亲自下厨请同在厦门大学
任教的鲁迅一同品尝家宴。廖家
二小姐这个林语堂口中“富有的
银行家之女”，与林语堂一生相
伴、白头偕老。

值得一提的是中国工程院院
士，著名呼吸病学专家，抗击非典
和新型冠状病毒肺炎的医学功臣
钟南山与廖家关系匪浅，钟南山
的母亲寥月琴就出自鼓浪屿廖
家。廖月琴的爷爷廖天赐与廖家
别墅的主人即林语堂的岳父廖悦
发是亲兄弟。同时，钟南山出身

医学世家，父亲钟世藩是儿科专家，
母亲廖月琴毕业于协和医学院。

除廖家花园外，岛上的美国领
事馆旧址、日本领事馆旧址、英国领
事公馆旧址（现为鼓浪屿历史文化
陈列馆）、协和礼拜堂、三丘田码头
遗址、丹麦大北电报公司旧址、汇丰
银行公馆旧址、燕尾山午炮台旧址、
八卦楼、海堂天构、洋人球埔旧址、
黄荣远堂（现为中国唱片博物馆）、
菽庄花园、黄家花园（被誉为“中国
第一别墅）等等，均先后入选世界文
化遗产名录，鼓浪屿可称之谓是一
个世界文化遗产的集粹之地。

循着徐缓如歌的、悦耳的钢琴
声，我们又来到了掩映在鸟语花香
中的鼓浪屿钢琴博物馆。小岛还
是音乐的沃土，人才辈出，钢琴拥
有密度居全国之冠，故得美名“钢
琴之岛”和“音乐之乡”。出生在鼓
浪屿的音乐家、收藏家胡友义，晚年
在故乡建起了中国第一个钢琴博物
馆——鼓浪屿钢琴博物馆。馆址选
在当年拥有鼓浪屿第一台钢琴的菽
庄花园“听涛轩”，该馆是亚洲最大、
中国唯一的钢琴博物馆。馆内收藏
了100多架来自世界各国的名古钢
琴和百盏古钢琴台灯，例如：克莱门
蒂19世纪初制造的世界上最大、音
响最为洪亮的四角钢琴；钢琴制造
大师舒楠1906年制作的有4套琴
弦、8个踏板、两层琴键且黑白琴键
颠倒的双键盘古钢琴；勃德制于
1878年、琴腿为“S”形的钢琴；街头
艺人卖艺的手摇钢琴；1928年美国
制造、价格昂贵的全自动“海那斯”
名琴，以及出生在鼓浪屿的钢琴教
育家李嘉禄教授一生所钟爱的、德
国柏林20世纪初制造的三角钢琴。

1908年，清政府在厦门接待美
国舰队来华访问，时年14岁的鼓浪
屿少女周淑安用英文领唱了美国国
歌《星条旗永不落》，令美国来访者
大为吃惊。成年后的音乐教育家周
淑安教授，创作了中国第一首花腔
歌曲《安眠曲》，这首歌用厦门方言
童谣“呵呵困、一暝大一寸；呵呵惜、
一瞑大一尺”，反复吟唱八遍，配以
钢琴伴奏。除了周淑安教授之外，
鼓浪屿的过去和现在，有过无数灿
若星辰的名字，这些名字有许多和
音乐相关，例如：声乐家林俊卿教
授；著名花腔女高音歌唱家颜宝玲；
音乐理论家杨民望；著名钢琴演奏
家殷承宗；钢琴教育家李嘉禄教授；
大提琴演奏家陈鼎臣教授；旅美钢
琴家许斐平、许斐星、许兴艾；著名
指挥家陈佐煌；手风琴、钢琴演奏家
兼教育家李未明等。

岛上的居民们除了随时可到专
业的音乐展馆与琴音碰撞，还时常
举办家庭和街头音乐会，比如队员
们并不年轻却仍很活跃的“雷厝乐
队”，也许唯有音乐才能使他们激情
满怀、永远年轻。当然，也可以到音
乐厅听一场免费音乐会，还可以在
每年的“音乐周”上“邂逅”受邀来岛
的诸多音乐家。

走出钢琴博物馆，岛上已是万
家灯火。眺望夜空，繁星闪烁，海风
拂面，花香飘溢。在远处钢琴不时
传送出的优美旋律声中，我们登上
了返航的轮渡。

雷隆 文/图

情系鼓浪屿

李川良烹制的网油卷

上世纪80年代常州举行厨师大奖赛，7位专家评委在评审。
左一常州名厨郭顺伢（溧阳），左二常

州名厨陈寅官（戚区），左三特级厨师徐永
昌，中间特级厨师陈复兴，右一特级厨师
于涛涛（金坛），右二特级厨师陆仁兴（本
文作者），右三特级厨师李川良。

李川良制作的蝴蝶冷盆 李川良烹制的红烧划水
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春游鹭岛


