
“ 古 寺 蝉 声 噪 ⼣ 阳 ， 县 桥 灯 ⽕ 下 程 忙 ”， 夏 ⽇

傍 晚 ， 坐 落 在 峨 眉 河 畔 的 苏 稽 古 镇 灯 ⽕ 摇 曳 ，

热 闹 ⾮ 凡 。 路 边 的 饭 店 熙 熙 攘 攘 ， ⾹ ⽓ 四 溢 。

⼈ 们 纷 纷 坐 在 桌 边 ， 只 ⻅ 桌 ⾯ 上 热 ⽓ 腾 腾 ， ⾹

浓 的 汤 雾 缭 绕 。 觥 筹 交 错 间 ， ⼈ 们 从 汤 锅 中 捞

起 鲜 美 的 ⻝ 材 ， 蘸 上 ⾹ 醇 的 调 料 ， 任 温 热 的 ⻝

材 在 唇 ⻮ 间 留 ⾹ 。 他 们 所 品 尝 的 ， 便 是 著 名 的

跷 脚 ⽜ ⾁ 。 今 天 ， 就 让 我 们 穿 梭 缱 绻 岁 ⽉ ， ⼀

起 聆 听 跷 脚 ⽜ ⾁ 汤 锅 的 故 事 。
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跷 脚 ⽜ ⾁ 汤 锅 是 四 川 乐 ⼭ 当 地 的 ⼀ 道 特 ⾊ 名

菜 ， 最 早 流 ⾏ 于 四 川 省 乐 ⼭ 市 市 中 区 苏 稽 ⼀

带 。 汤 ⾊ 碧 清 、 ⽜ 杂 脆 嫩 ， 跷 脚 ⽜ ⾁ 不 仅 味 道

鲜 美 ， 还 因 其 独 特 的 ⻝ 材 与 调 料 ， 具 有 散 寒 ⽌

咳 的 药 膳 功 能 。 2 0 0 8 年 ， 跷 脚 ⽜ ⾁ 汤 锅 被 列

⼊ 乐 ⼭ 市 第 ⼆ 批 市 级 ⾮ 物 质 ⽂ 化 遗 产 名 录 ；

2 0 2 3 年 ， 其 ⼜ 被 列 ⼊ 四 川 省 第 六 批 省 级 ⾮ 物

质 ⽂ 化 遗 产 名 录 。
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跷 脚 ⽜ ⾁ 汤 锅

跷 脚 ⽜ ⾁ 的 起 源 众 说 纷 纭 ， 主 要 有 以 下 两 种 。

说 法 ⼀ ： 传 说 乐 ⼭ 曾 ⺠ 不 聊 ⽣ ， 百 姓 贫 病 交

加 ， 当 地 有 位 精 通 医 术 的 ⽼ 先 ⽣ 在 苏 稽 镇 河 边

悬 锅 烹 药 以 救 ⼈ ， 此 种 药 汤 可 防 病 ⽌ 渴 。 后 来

⽼ 先 ⽣ 发 现 ⼤ ⼾ ⼈ 家 总 会 舍 弃 肠 、 ⻣ 、 肚 等 ⽜

杂 ， 便 拾 来 与 草 药 同 煮 。 谁 料 草 药 ⽜ 杂 汤 竟 ⼗

分 鲜 美 ， 受 到 了 许 多 ⼈ 的 喜 爱 。 络 绎 不 绝 的 ⻝

客 若 ⽆ 坐 处 ， 便 ⼀ 只 脚 搭 在 桌 下 横 梁 上 。 久 ⽽

久 之 ， 这 ⽜ 杂 和 草 药 同 煮 的 汤 菜 ， 便 有 了 “ 跷

脚 ⽜ ⾁ ” 的 名 号 ， 越 传 越 ⼴ 。

四 川 省 乐 ⼭ 市 苏 稽 镇 跷 脚 ⽜ ⾁ 宣 传 活 动

说 法 ⼆ ： 跷 脚 ⽜ ⾁ 起 源 于 清 朝 光 绪 年 间

（ 1 8 7 5 年 - 1 9 0 8 年 ）。 明 洪 武 年 间 （ 1 3 6 8

年 - 1 3 9 8 年 ）， ⼀ ⽀ 周 姓 族 ⼈ 移 ⺠ ⼊ 川 ⾄ 怀 苏

乡 周 村 （ 今 苏 稽 镇 ⻓ 春 村 ）， 该 族 族 ⼈ 以 宰 ⽜

为 业 ， 将 村 庄 发 展 为 “ 杀 ⽜ 周 村 ”。 由 于 ⽜ 内

脏 不 宜 运 输 ， 清 朝 时 ， 周 ⽒ 族 ⼈ 周 天 顺 就 将 卖

⽜ 时 ⽆ ⼈ 问 津 的 ⽜ 杂 制 成 汤 锅 在 苏 稽 河 滩 摆 摊

售 卖 。 因 物 美 价 廉 ， 其 受 到 了 船 ⼯ 、 脚 夫 的 喜

爱 。 由 于 当 时 的 摊 位 只 有 ⼀ 条 桌 ， ⻝ 客 吃 饭 时

习 惯 ⼀ 只 脚 站 ⽴ ， 另 ⼀ 只 脚 跷 在 条 桌 横 梁 上 ，

此 菜 得 名 “ 跷 脚 ⽜ ⾁ ”。
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跷 脚 ⽜ ⾁ 制 作 步 骤

跷 脚 ⽜ ⾁ 制 作 技 艺 重 在 三 点 ： 清 ⽩ 流 ⽟ 液 、 ⽵

箕 盛 ⽜ 杂 、 ⼲ ⾹ 红 椒 碟 。

⼀锅 · 鲜浓锅底 

跷 脚 ⽜ ⾁ 的 ⾹ 浓 汤 底

跷 脚 ⽜ ⾁ 汤 味 讲 究 ， 汤 底 更 是 其 灵 魂 所 在 。 传

统 跷 脚 ⽜ ⾁ 汤 锅 佐 以 ⼤ 量 ⽣ 姜 ， 加 ⼊ 清 洗 ⼲ 净

的 ⽜ ⻣ 、 ⽜ ⼼ 肺 、 ⽜ 肠 等 ⽜ 内 脏 ， ⽂ ⽕ 熬 制 ⼋

到 九 ⼩ 时 。 此 外 ， 汤 锅 中 还 会 加 ⼊ ⼋ ⻆ 、 丁

⾹ 、 ⾹ 果 、 草 果 等 ⼆ ⼗ 余 味 中 药 材 ， 不 仅 有 散

寒 ⽌ 咳 、 温 中 健 脾 、 益 ⽓ 祛 湿 的 功 效 ， 还 有 增

鲜 提 ⾹ 的 作 ⽤ 。

⼀筐 · 多彩⽜杂 

⼲ 货 满 满 的 ⽜ 杂

跷 脚 ⽜ ⾁ 以 ⽔ ⽜ 为 主 ⻝ 材 ， 选 材 讲 究 ， 以 两 年

⾄ 五 年 ⽣ ⻓ 周 期 的 ⽔ ⽜ 为 最 佳 。 烹 制 时 ， 厨 师

⽤ 精 湛 的 ⼑ ⼯ 技 法 将 ⽜ 的 各 个 部 位 尽 可 能 地 解

剖 到 极 致 。 烫 涮 时 ， 厨 师 需 精 准 把 握 时 间 ， 对

⻝ 材 各 个 部 位 分 ⻔ 烫 制 。

⼀盘 · ⾹辣蘸碟 

跷 脚 ⽜ ⾁ 味 道 在 碟 ， ⽽ 蘸 碟 的 配 制 关 键 在 于 辣

椒 （ 四 川 ⼈ 俗 称 海 椒 ）。 传 统 跷 脚 ⽜ ⾁ 蘸 碟 多

选 ⽤ ⼆ 荆 条 、 ⼦ 弹 头 、 灯 笼 椒 、 ⼩ ⽶ 椒 、 朝 天

椒 等 辣 椒 品 种 ， 晒 ⼲ 去 蒂 ， ⼿ ⼯ 碾 磨 成 粗 粉 粒

状 ， 再 加 以 盐 、 味 精 、 ⿇ 油 等 辅 料 ， ⾹ 辣 ⼗

⾜ 。

跷 脚 ⽜ ⾁ 的 ⾹ 辣 蘸 料
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近 年 来 ， 随 着 对 “ 跷 脚 ⽜ ⾁ ” ⾮ 物 质 ⽂ 化 遗 产

的 宣 传 ， 跷 脚 ⽜ ⾁ 汤 锅 越 来 越 受 到 各 地 群 众 的

欢 迎 。 此 外 ， 当 地 政 府 还 成 ⽴ 了 跷 脚 ⽜ ⾁ 协

会 ， ⼤ ⼒ 培 育 现 代 ⾮ 遗 ⼈ 才 ， 发 扬 跷 脚 ⽜ ⾁ 美

⻝ 传 统 技 艺 。 当 前 ， 苏 稽 跷 脚 ⽜ ⾁ 拥 有 市 级 ⾮

物 质 ⽂ 化 遗 产 代 表 性 传 承 ⼈ 4 名 ， 他 们 在 传 承

跷 脚 ⽜ ⾁ 技 艺 的 同 时 也 在 不 断 创 新 。

尾 声

跷 脚 ⽜ ⾁ 源 于 ⺠ 间 ， 市 井 ⽓ 息 浓 郁 ， 是 苏 稽 百

姓 ⽣ 产 ⽣ 活 的 智 慧 结 晶 。 相 较 于 其 他 经 典 川 菜

的 ⿇ 辣 鲜 ⾹ ， 跷 脚 ⽜ ⾁ 将 中 药 医 理 同 饮 ⻝ ⽂ 化

相 结 合 ， 更 加 注 重 健 康 养 ⽣ 。 ⼀ 锅 浓 汤 的 熬

煮 ， ⼀ 份 ⽜ 杂 的 淬 炼 ， ⼀ 盘 蘸 碟 的 妙 制 ， ⾹ 浓

的 跷 脚 ⽜ ⾁ 汤 锅 构 成 了 四 川 乐 ⼭ ⼈ ⼀ 种 乐 享 的

⽣ 活 。
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1 周崇康

苏稽镇⻓春村⼈。他在原
始制作技艺上不断尝试，
挑选⽜架、⽜下⽔、⽜⻣
油、⽜尾、⽣姜和草果、
⼋⻆等传统秘制中药材，
精良⽐例，以药包形式⼤
⽕熬制六个多⼩时。

2 ⻢咏红

苏稽镇⼈。她在熬制汤底
时，增加了汤底的熬制时
间，经过8-9⼩时⽂⽕慢
熬，中药的馥郁芬芳渗进
汤⾥，清淡鲜美、沁⼈⼼
脾，极具养⾝功效。

3 陈志强

苏稽镇⻓春村⼈。在探索
跷 脚 ⽜ ⾁ 制 作 技 艺 过 程
中，他调整了中药包的熬
煮时间，⼀副料包可连续
使⽤3天，同时研发了全
⽜宴系列跷脚⽜⾁，使其
更加营养、多元。

4 张 谦

苏稽镇⼈，⾃⼩跟随外婆
和 ⺟ 亲 学 习 跷 脚 ⽜ ⾁ ⼿
艺 ， 创 办 “ 古 市 ⾹ ” 企
业，将⽂化艺术与“跷脚
⽜⾁”美⻝⽂化、乐⼭美
⻝相结合。


