
“蓉城24味 新春‘镇’（街道）好吃”系列寻味之旅再度启程。本期走进五个镇（街道），品味五道风味迥异的“镇

桌年菜”——从万春非遗卤香的传承、彭镇蹄花暖意的浸润，到军屯锅魁的产业酥香、青龙场非遗鸭味的市井烟火，

再到正兴红烧兔的热辣鲜活。这些美食不仅构成了丰富的新春味觉图景，更在传统手艺与现代生活的交融中，呈现

出一幅有根脉、有温度、有生机的成都年味长卷。

特别报
道

06-07

2026年2月3日星期二责编董峰版式张进

□华西社区报记者刘俊李思佳李玥林彭戎朱佳慧受访镇（街道）供图图

非遗年味上桌 烟火成都入席
华西社区报“蓉城24味新春‘镇’（街道）好吃”系列第二站
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卤味，是川菜版图中不可或缺的

硬菜，无处不见，无人不爱。在温江区

万春镇，这道经典滋味早已超越了家

常小食，成为一张响亮的非遗名片。

2023年，万春卤菜烹饪制作技艺入选

温江区第六批非物质文化遗产项目。

这份源自清代的川式黄卤，以传承百

年的“老卤”为魂，采用草本香料熬制，

通过火候自然上色，色泽鲜亮，甜咸适

口。

如今，历史有百年之久的“天佑

祥”与“老鼎”是其中最闪耀的传承

者。天佑祥万春老卤守正创新，从老

镇一门面发展为近两千平米的名店，

其焦糖色与秘制老卤赋予菜品红亮色

泽与浓郁香味。而起源于清穆宗时期

的老鼎万春卤菜的历史则更为悠久，

创始人李占武以一口大铜鼎锅炖煮的

红汤牛肉香飘川西。摊位前持续不断

的人流，证明了这道非遗滋味是温江

人年节家宴上不可或缺的硬核风景，

卤香中沉淀着百年时光。
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双流区彭镇的“一镇一味”，当属

老字号“周蹄花”。这道看似质朴的菜

品，实则是手艺与火候的沉淀。蹄花

汤清而不寡，猪蹄炖得酥软却不失形，

蹄筋完整，足见选材之诚。汤中未加

盐与多余药材，全凭食材本味调和出

温润黏稠的胶质口感，蘸上店家秘制

红油碟，咸香微辣，更衬出蹄花的鲜

糯。

人们来此，不仅是为了一碗蹄花，

更是为了寻一段旧时光。这里是藏于

成都南隅的老街秘境：百年观音阁老

茶馆日复一日飘散着茶香，木桌竹椅

间定格了川人闲适的日常；青瓦木楼

的老街两旁，悬着红灯笼与春联，随手

一拍便是时光胶片。许多游客专程前

来，不为匆忙打卡，只为在石板路上走

走停停，听一段巷口评书，打捞一份慢

下来的年味。

茶馆里笑语声声，老街巷步履缓

缓，食物与人情共同晕染出新春的踏

实与圆满。一碗周蹄花，一街老时光，

彭镇用它独有的温润与真诚，静候着

每一个愿在快节奏里品味真实川味的

人。

一
鸭
承
百
年
非
遗
漫
烟
火

﹃
镇
（
街
道
）
味
推
荐
官
﹄
：
成
华
区
青
龙
街
道

﹃
一
镇
（
街
道
）
一
味
﹄
推
荐
：
温
鸭
子

在成华区青龙场的市井烟火中，

一缕跨越百年的腌熏鸭香，是解码老

成都年味的独特钥匙。这便是成都市

级非遗——温鸭子。始于 1905 年茂

森酒店的这道美味，精选土鸭，经香料

腌渍、自然晾晒后，以花生壳慢火熏

制，成品红亮油润，鸭皮脆香，鸭肉紧

实，咸香中透着淡淡坚果烟熏味。

它沉淀着深厚的人文底蕴：国画

大师张大千曾寄居附近，盛赞其为“川

西鸭品一绝”。从公私合营到后人重

振品牌，温鸭子的传承路亦是街巷变

迁的缩影。

如今，这道年味佳肴，也串联起青

龙街道的消费场景与烟火活力。在青

龙街道昭青里特色街区里，温鸭子非

遗底蕴被融入街巷景观，古风牌坊与

老味道相映成趣，成为市民新春打卡

的好去处。温鸭子青龙场总店依旧人

气兴旺，春节期间照常营业，为食客备

好地道年味，周边市集、茶馆环绕，构

成“品非遗、逛街巷、寻烟火”的新春消

费闭环。温氏后人坚守传统工艺，同

时适配现代口味需求，让百年非遗焕

发新生，也为街道营商环境注入文化

动能。
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在四川天府新区正兴街道，一锅

沸腾的红烧兔，是许多人心中最鲜活

热辣的年味。这家开了二十多年的老

字号“张勇红烧兔”，藏在工业风的厂

房里，凭一锅对“鲜”与“真”的坚持，成

为无数食客春节必赴的味觉盛宴。

鲜，源于现点现杀的底气。兔子

每日鲜活处理，肉质紧实弹嫩；手工现

打魔芋吸饱汤汁，软滑入味，每一口都

是食材本真的鲜甜。真，在于二十余

年的本色坚持。自榨纯正菜油，搭配

二十八种香料爆炒，麻、辣、鲜、香层层

递进，配菜取自本地农田，不添加香

精，吃的是质朴本味。

工业风的环境里热气升腾，没有

精致摆盘，只有大口吃肉的畅快。这

道连《五哈》节目都曾打卡的硬菜，新

年围桌而食，红汤翻滚如年火，寓意团

圆红火。这个春节，来正兴吃一锅红

烧兔，在热火朝天的香气中，感受真实

鲜活的团聚时光。
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一枚锅魁，能承载多少历史与未

来？在彭州隆丰，答案是：从三国传说

到非遗技艺，再到振兴乡村的“香脆引

擎”。军屯锅魁制作技艺于2018年列入

四川省非物质文化遗产代表性项目保

护名录，相传其起源与蜀将姜维屯兵时

传授的干粮制法有关。其制作遵循“一

打二抹三翻六转”的古法，成就了层层

起酥、外焦里韧、椒麻味重的独特口感。

如今，这枚非遗锅魁正驶入产业

化发展的快车道。隆丰街道推动其标

准化、品牌化，辖区已拥有多家规模化

工厂，冷链年产量预计可突破1亿个，

口感还原度达95%以上。该技艺更被

纳入四川省专项职业能力考核项目试

点，带动从业人员超 2 万人。从田间

到车间，从街头小吃到城市名片，军屯

锅魁正以现代产业动能，续写着古老

的酥香传奇。

“下一步，我们将聚焦‘从田间到

车间，从车间到包间’的产业链，做优

做实百里画廊非遗产业化生态圈，将

军屯锅魁打造成‘蔬式生活、酥香彭州

’城市特色名片。”彭州市隆丰街道相

关负责人表示。


