
“蓉城24味 新春‘镇’（街道）好吃”系列报道再度启程。本期，我们走进郫都区团结街道、武侯区浆洗街街道、简阳市平武镇、大邑县新场镇、新都区新繁街

道，探寻五道极具代表性的“镇桌年菜”。从传承数百年的太和牛肉与千年泡菜古法，到充满市井智慧的肥肠血旺与麻椒脆鳝，再到带动乡村振兴的柴火鸡产

业链，这些美食不仅记录了街镇的岁月年轮，更在守正创新中焕发出时代活力，成为解码成都人文底蕴与产业发展的生动注脚。
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一味一故事吃出成都底蕴
华西社区报“蓉城24味新春‘镇’（街道）好吃”系列报道第四站
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太和牛肉与张飞牛肉、火鞭

牛肉并称“川味牛肉三杰”。其

历史可追溯至明朝中后期，成熟

于清朝，鼎盛于民国，历经三四

百年传承，不仅是一道风味独特

的清真美食，更是一部承载着民

族迁徙、技艺演进与地方经济变

迁的活态历史。

历史上，随着移民迁徙，回

族同胞定居于郫都太和场（今团

结街道）。为在缺乏冷藏技术的

条件下保存牛肉，创制出用盐与

香料腌制的“咸牛肉”，成为这项

独特技艺的起源。历经数百年

发展，逐步衍生出卤牛肉、烟熏

牛肉干、粉蒸牛肉等数十种菜

品，形成传统、烧炖、炒菜三大系

列，口感讲究“不干不燥、不软不

硬、咸淡适口、回味悠长”。

其制作技艺凝聚代代匠心：

严选广汉黄牛等优质肉源，恪守

古法，尤重“老汤”传承；工艺涵

盖盐渍风干、香料配伍、火候掌

控及熏材精选，每道工序均有严

格标准。这项技艺主要通过家

族代代相传，传承人既完整继承

祖辈技艺，又创新发展出麻辣牛

肉干等新品，使太和牛肉在承载

地方记忆的同时，持续飘香于当

代餐桌。
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在成都的烟火长卷中，

武侯区浆洗街街道以一道

“上鳝麻椒脆鳝”，将川味的

豪迈与细腻演绎得淋漓尽

致。此菜以本地鲜活土鳝

与靖江香沙芋为主角，追求

“脆中带糯、麻而不木”的极

致口感。选材极为考究：鳝

鱼须每条约0.8至1两重，此

时肉质最为紧实爽脆；香沙

芋则粉糯吸味，与鳝段相得

益彰。

其制作凝聚匠心：鳝身

经白酒搓洗去腥提鲜，猛火

快炒锁住脆嫩，再注入秘制

高汤与底料文火轻收，最后

以热油激香汉源大红袍花

椒，麻意瞬间升腾。成菜红

亮诱人，香气扑鼻。

老馆子“上鳝小隐”是

这道风味的传承代表。从

街边小店发展为多家门店，

其出品的鳝段色泽如玛瑙，

爽脆弹牙；芋儿软糯入味。

入口麻辣奔涌，继而鲜香回

甘，层次分明。这道菜不仅

是街巷间的“下饭神器”，更

诠释着川菜“一菜一格”的

味觉追求。
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在简阳平武镇尤安村，

年味随灶火升腾，凝聚于一

锅柴火鸡中。这道美食的

魅力，在于它根植于一条完

整的本土产业链：跑山鸡源

于林下生态散养，烹饪热油

产自镇属公司，锅边玉米馍

与佐餐米饭均取自本地种

植加工的粮油。一灶一锅，

串联起从田间到餐桌的乡

村产业体系。

这道菜也成为平武镇

推动三产融合、打造特色消

费场景的核心。在“和乐尤

安”AAA 级林盘景区，以柴

火鸡为招牌的农家院落吸

引众多游客。餐后，人们可

前往“田园学堂”体验农耕，

去“黑哥的花园”赏花打卡，

或漫步“青山涧”林盘景区，

形成“以食引游、以游促消”

的良性循环。

柴火鸡带来的聚集效

应，持续转化为村集体经济

增长与村民收入提升，带动

本地养殖、加工、旅游等多

业联动。一锅柴火鸡，烧旺

了乡村振兴的灶火，也炖出

了农旅融合的鲜香。
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大邑肥肠血旺，是一张

源自川藏茶马古道的滚烫

“味觉名片”。其历史可追

溯至清雍正年间，新场古镇

首家血旺铺为增香，将卤肥

肠与猪血旺同锅烹煮，以重

麻重辣、热油冲汤的滋味，

成为码头脚夫花几文钱就

能“开荤”的民间美食。

其制作饱含匠心：血旺

厚切轻煮，嫩如豆花；肥肠

经多次搓洗汆烫，耙软而

韧。在自制豆瓣、辣椒、花

椒与猪油激发的红锅中同

滚，成菜红亮油润。舀一勺

盖饭，嫩滑与弹糯交织，麻

辣鲜香令人停箸。

从上世纪柴火土灶的

街边店，到如今注册公共品

牌、老字号完成商标认证，

这道最接地气的乡土味在

2021 年入选“成都 100 道名

菜”，完成了从码头快餐到

川西味觉地标的华丽转身，

成为古镇巷口最动人的烟

火印记。
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“地球泡菜看中国，中国泡

菜看四川”，而新繁泡菜正是川

味泡菜中底蕴深厚的一颗明

珠。其历史可追溯至1400多年

前，在《齐民要术》中已有记载。

三国时期，它因清爽解腻成为蜀

军喜爱的佐餐小菜，相传诸葛亮

曾赞其“天下一绝”。

在众多品类中，以“鱼泡菜”

（鱼海椒）最为特别，它也是经典

川菜鱼香肉丝的味觉灵魂。其

古法制作极为精妙：需先用米汤

喂养野生鲫鱼去除土腥，再与上

好二荆条、二十余种香料一同入

坛，密封慢泡三个月方成。泡好

的辣椒集脆、鲜、醇于一体，赋予

菜肴不可替代的复合滋味。

这项承载着世代智慧的技

艺，已于 2008 年被列入国家级

非物质文化遗产。如今，新繁泡

菜更从家常小菜发展成为重要

的产业与文化名片。在现代产

业功能区的推动下，其在坚守古

法的基础上融入科技，产品咸淡

适口、香脆回甘，不仅畅销全国，

更远销海外，让这一坛穿越千年

的风味，持续香飘世界。


