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福山是鲁菜的发祥地，饮食文化
源远流长，烟台乃至胶东地区素来就
有“要想吃好饭，围着福山转”的俗
语。即使普通家庭主妇，往往也能烧
出一桌色香味俱佳的菜肴，可见烹饪
文化在福山有着广泛的群众基础和
深厚的底蕴。

福山人很早就把生意做到了全国
很多城市乃至海外。在新中国成立前
后的若干年里，福山人在北京、天津、
上海、香港，以及东北三省的各大城市
开办的饭店、酒楼星罗棋布，且生意红

火，享有很高的声誉。这些饭店从掌
柜到厨房的从业人员，几乎是清一色
的“福山帮”，来自福山的上百个村庄。

曾经，在青岛和烟台的餐饮业
界，门楼乡（现门楼镇）“诸留帮”有着
极高的地位。一度是青岛最大饭馆
的“顺兴楼”，掌柜李万宾就是诸留杨
村人，他还兼任“青岛餐馆公会”会
长；“共和楼”掌柜杨义宠，也是诸留
杨村人；“聚福楼”掌柜高学增、“东兴
楼”掌柜高培兴，均是诸留高家庄（现
合并为诸留王村）人；“庆丰楼”掌柜

李玉藻，诸留王村人。在烟台，驰名
胶东的“松竹楼”以及后来的“松竹
林”，从掌柜到厨师全是诸留杨村
人。经粗略统计，在青岛和烟台的

“诸留帮”厨师有几十人。据在诸留
杨村做过多年党支部书记、现年86
岁的王传清老人介绍，当年只有69
个门牌（户）的诸留杨村，就有近20
个厨师。在“诸留帮”众多的厨师中，
诸留杨村的王传选和王传璞，在新中
国成立后的烟台烹饪史上写下了浓
墨重彩的一笔，堪称“厨王”。

“摘（zhāi）”，本义指采摘，摘取花、果、叶
等，泛指取下高处的、戴着的、挂着的东西。《新
唐书·承天皇帝倓传》：“种瓜黄台下，瓜熟子离
离。一摘使瓜好，再摘令瓜稀。”

“摘桃子”原指在桃树上摘桃子，因为果大
树矮，在各种水果中属采摘难度比较小的，故又
暗讽有人想坐享其成，不出力就想收获成功果
实。如果用“摘樱桃”来形容此类行为，就名不
符实了，因为“樱桃好吃果难摘”。

在黄县话里，“摘”读作zě，“掰”“白”“百”
“拆”“麦”“脉”“迈”“窄”“宅”“侧（侧棱）”“翟”的
韵母ai都读作e，这里面的音韵规律值得研究。

黄县话里“摘”的摘取义用得很多，比如：你
上园儿里去摘点菜儿；他上同学家帮儿摘梨去
喽；你把眼镜摘下来。打篮球时，跳起来从别人
的头上把球抢走，称作“摘篮板”。牙坏了拔掉
叫“摘牙”。把门卸下来叫“把门摘下”。

虾蛄为虾蛄科口虾蛄属底栖穴居虾类，因其
在海里以爬为主，以游为辅，故名“爬虾”，又名

“虾爬儿”，通常叫法是“皮皮虾”。早些年是用底
拖网作业时顺带捕上来的，渔民嫌其多刺，且长
相丑恶，多是碾碎做腥肥。现在鱼类资源减少，
爬虾倒是得到更多的生存空间，数量剧增，成为
海边的当家海鲜之一。因为底拖网会破坏海底
环境，现已不允许使用，捕爬虾用的是细而透明
的尼龙丝织的流刺网，利用爬虾体侧和颚足、尾
肢多刺的特点，只要扎到网上就再也挣脱不
了。这种专捕爬虾的流刺网属于一次性网具，
一片一片连在一起，根据渔情一片网会捕几斤
或十几斤爬虾不等，渔船收网后为节省时间，都
是连网带虾一起拉回来，码头上有雇的人快速把
爬虾从网上面摘下来，全须全尾、活蹦乱跳的，卖
给贩子，打氧贩往各地。有些掉头的和受伤气息
奄奄的，要挑拣出来，便宜处理，这称为“摘网嘞
爬虾”。这些爬虾和那些活力四射的同伴差不多
是同时触网的，新鲜度没有区别，吃起来口感也
差不多，但价钱至少要腰斩。

“摘”又特指选取、摘录文字，李贺《南园十三
首》：“寻章摘句老雕虫。”摘抄、摘编、文摘、摘登、
摘译、摘引等用的都是此义。“摘”有选取之义，这
与“择”容易造成混淆。“择（zé）”口语中读作
zhái，有选、区别之意，“择（zhái）菜”指把蔬菜
中不能吃的部分剔除，留下可以吃的部分；而“摘
（zhāi）菜”是指采摘获取蔬菜。“择”重在选择和
区分，而“摘”的选取义一般只用在文字方面。在
黄县话里，“择”只有zé一个读音，这又容易与

“摘（zě）”造成另外一种混淆，“摘（zě）要”一是
指摘录要点，如摘要发表。二是指摘录下来的要
点，如《新闻和报纸摘要》，是中央人民广播电台
于1950年开播至今的一档早间新闻节目。“择
（zé）要”指选择重点的，郭沫若《羽书集·后方民
众的责任》：“前方的情形想来是各位所关心的，
因此我想择要地向各位报告一下。”

“摘”还有指斥之意，《说文·手部》：“摘，指
近之也。”王筠句读：“近，疑当作斥，指斥即指
摘也。”

“摘”在黄县话还有一种特殊用法，就是专
门指小孩子断奶（黄县话又称“隔奶”），比如：孩
儿都两岁半喽，早该儿摘奶喽；都这么大喽还没
摘奶儿；这两天摘奶，孩儿跟俺婆婆睡。“摘奶”
比“断奶”“隔奶”更有即视感：小孩子吸附在乳
头上，要将其“摘”下来才能使之不再吃奶。

诸留杨村走出俩诸留杨村走出俩““厨王厨王””
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王传璞（1914.12.27-1980.6.11）
与王传选的早期经历基本相同。同
是十几岁到烟台饭馆学徒，同是出徒
几年后辗转去了青岛“顺兴楼”。不
同之处在于，王传选墩子刀法天赋异
禀，又刻苦磨炼，很快就崭露头角；王
传璞则对灶上烹饪情有独钟。他为
人谦逊诚恳，虚心向同事请教学习，
潜心揣摩研究食材调料的完美配制
以及火候分寸的精准把握，很快就
脱颖而出，坐上了“顺兴楼”当灶的
头把交椅，同样受到掌柜李万宾的
青睐与器重。

后来他同王传寿、王传选等回到
烟台共同创办了“松竹楼”。在此期
间，王传璞烹饪菜肴不断创新，技艺逐
渐炉火纯青。他所烹制的美味佳肴，
令食客们食之难忘，加之王传选“飞刀
王”的名号，强强联合，“松竹楼”的生
意很快火爆起来，驰名胶东，省内不
少富商、达官贵人慕名前来“松竹楼”
品尝美食，赞赏有加。

公私合营之后，王传选调任烟台
商校中餐实习部教师，王传璞调任烟
台交际处当灶厨师。王传选手艺好，
且能言善道，为烟台培养了一大批烹
饪人才，功不可没；王传璞技艺精湛，
但不善言谈，口讷，分配到交际处能
更好发挥他的特长，展示其身手。他
的大儿媳、现年83岁的赵福华老人
的话或许最能说明问题：“俺公爹做
的菜，样式、口味就是不一样，好看更
好吃。他会做但说不明白，茶壶煮饺
子——有嘴倒（道）不出。”

众所周知，烟台地理位置优越，
物产丰饶；气候宜人，夏天不太热，冬
天不太冷。王传璞就职的烟台交际
处依山傍海，环境幽雅，景色美丽，是
当时烟台市外事活动、接待的主要场
所。每年都会有各级领导以及外国
友人到此疗养。因而，交际处也是当
年烟台重要的对外窗口，交际处的工
作代表和展示的是烟台的形象。

王传璞作为掌勺厨师，为首长和

国际友人烹制菜肴，安全、美味是重
中之重。王传璞凭着高度的责任感、
造诣颇深的厨艺，工作十分出色，直
至1974年退休，近20年的时间，没
有过任何失误。他精心烹制的美味
佳肴，每每受到贵宾们的高度评价和
赞赏，为烟台贡献着他的一份力量。

有时候，贵宾们还会同包括王传
璞在内的交际处工作人员合影留念。
至今，王传璞儿子家中还珍藏着好几
帧照片，其中有两帧弥足珍贵，一帧是
与时任国家副主席董必武的合照，另
一帧是与叶剑英元帅的合照。

王传璞因为当年工作岗位的特
殊性，没有机会参加业界的各种赛
事，也就没有获得奖项、头衔的机会，
但他的技艺在业界是有口皆碑的。

2015年前后，烟台一处海滨设
置了一座王传璞的青铜塑像，底座上
镌刻着“烹饪大师王传璞”七个大字，
这是烟台市对他的高超厨艺和突出
贡献的褒奖。

王传选（1916.9.20-2004.8.13），
14岁就来到烟台（现芝罘区）饭馆学
徒。一个尚未成年的孩子，每天起早
贪黑在后厨干些择菜洗菜、杀鱼洗
鱼、剔骨杀鸡的杂活，稍出差错，就会
受到主厨斥责甚至打骂，辛苦程度可
想而知。但他凭着对厨师工作的热
爱和执着，硬是坚持了下来。

几年出徒之后，为了更好地发
展，王传选辗转去了青岛，入职本村
李万宾在青岛开办的“顺兴楼”，当上
了一名厨师。“顺兴楼”是当年青岛规
模最大、声誉最隆的饭馆，可同时开
席160多桌，其职员有七八十人之
多，其中光厨师就有几十人。在此期
间，王传选除了灶上的技艺日臻成熟
之外，墩子（红案）上的技艺也显露出
与生俱来的灵气，再加上他刻苦练
习，其刀工技法日臻炉火纯青，很快
就成了“顺兴楼”墩子厨师的“领头
羊”，深得掌柜李万宾青睐和器重。
当时，放眼整个青岛餐饮业界，墩子
上的刀法技艺无出其右者。在上世
纪30年代末，20岁刚出头的王传选
在青岛就有了“飞刀王”的美誉。

上世纪40年代初，王传选同本
村曾在“顺兴楼”当灶的王传寿、王传
璞一起回到烟台，共同创办了“松竹

楼”。王传寿任掌柜，王传选任墩子
厨师，“飞刀王”的名号也带到了烟
台，王传璞任当灶厨师。因出色的刀
工和色香味俱佳的菜品，“松竹楼”的
名号很快就叫响了。

新中国成立后的 1955 年公私
合营，私营企业从业人员重新统一
分配。王传选被分到烟台商业局下
属的烟台商校“中餐实习部”担任烹
饪专业学生的实习教师。当年中餐
实习部既对外营业，又指导学生实
践，王传选既是墩子、当灶厨师，又
要示范指导学生实际操作以及考
核，带出了许多徒弟。他还参与了
烟台商校出的《鲁菜大全》一书的编
写，书中影印彩页上的菜谱实物均
出自他手。

1964年，人民解放军开展了一
场规模空前的全军大比武。各行各
业相继掀起了大比武的热潮，餐饮业
也不甘落后。山东省厨艺大赛的会
场便设在济南珍珠泉礼堂。年近半
百的王传选是烟台地区参赛的主力
队员，参赛项目是他成名的拿手戏
——墩子上的刀法。比赛中，他以娴
熟的刀法、精湛的技艺力压各路选
手，令评委和观众深深折服，最终毫
无悬念地拔得头筹！“飞刀王”的名号

在整个山东省餐饮界也叫响了。
据王传选的孙子王涛说，他爷爷

在世的时候，常常讲述当初在济南
珍珠泉礼堂大比武的情景：第一场
比赛是“剔鸡”。要求参赛选手把一
只杀好褪毛之后的整鸡骨肉分离，时
间要求3分钟，根据速度与骨肉分离
的情况决定名次。结果王传选只用
了1分30秒，且肉不带骨，骨不沾肉，
骨肉分别码放齐整，赢得评委与观众
一片掌声。第二场比赛是切肉。每
个参赛选手眼前案板上放一块白布，
白布之上放一大小份量完全相同的
肉块，要求 3分钟之内将其切成肉
片，且不得切碎白布。王传选别出心
裁，将白布和肉块置于左小臂之上。
比赛号令一下达，他运刀如飞，仅用
了2分37秒，就将肉块切成大小相
同、厚薄均匀的薄薄的肉片，肉块似乎
还是原来的样子，动则肉片散开，毫无
粘连，手臂和白布毫发无伤。现场评
委和观众看得眼花缭乱，目瞪口呆。
王涛说，爷爷每每讲到这些，自豪之
情总是溢于言表。“飞刀王”确也名不
虚传。

王传选退休之后，受聘于一家部
队医院，掌勺食堂小灶，并带徒传艺，
发挥余光余热。

方言撷趣

摘网嘞爬虾，鲜
王东超

“飞刀王”王传选

烹饪大师王传璞


