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得益于大足高新区（文创园区）的快速
发展，三驱镇近年来变化很大，美食阵容更
强大，不仅有传统“双子星”，还有才“出道”
的新CP（组合）——鱼、羊生鲜，鲜味十足。

这个新CP的“操盘手”（确切地说是掌
勺人）是新三驱人梅恩源。梅恩源本是重
庆巴南人，是重庆八孃家常菜第 3代传承
人，随着大足高新区（文创园区）兴起，去年
他来到三驱闯荡，在紧挨园区的大足黑山
羊荣品私房菜饭店当大厨，给三驱美食界
加入新滋味，做有鱼有羊的三驱鲜菜。

大足人爱吃羊肉，但一般习惯在秋冬
季才吃羊肉汤锅。梅恩源尝试把大足黑山
羊羊肉做成四季都可吃、老少都宜吃的美
食，他按照药食同源的理念，推出药膳羊肉
养生汤。这锅养生汤的主要食材除了饭店
自己喂养的大足黑山羊，取用全羊上下 10
余部位羊肉，还有党参、当归、虫草花、枸杞
等十多种中药材按比例搭配组成的中药
包，中药配方则由名中医独家配置。中药
包的配料在夏季和冬季略有不同，冬季加
入了滋补性质的肉松蓉等药材，夏季则加
入了祛火、排湿的薏仁等药材。烹煮时，将
羊肉和一定量的中药包一起放入大砂锅，并
加入少许姜、食盐、胡椒，不放葱、八角等调
味品，中途不添水。慢炖3个小时后即可出
锅。此时的汤呈现乳白色，喝汤、吃羊肉，都
没有浓烈的药味。

与常见的羊肉汤锅不同的是，梅恩源
制作的全羊养生汤属于一锅烩成，羊肉和
中药的分量比例是固定的，为达到最佳效

果，只能从开始就一起炖，上桌后不能再单
独加鲜肉进来煮，否则口感会降低很多，折
损这道美食招牌。也因为这样，食客要吃
这道菜，只能提前几个小时预定。“可以这
样介绍这道菜：这是一道‘有个性’的菜，只
接受预定，不能临时相约。只能从头开始、
相伴到底，不能中途加入、破坏感觉。”梅恩
源笑说。

左手烹羊肉，右手煮过水鱼，梅恩源厨
艺精湛。

过水鱼这道菜“可遇不可求”。食材是
每条重约六七两的土鲫鱼，不能用人工饲
养的鲫鱼代替，因此店里有的时候买不到
土鲫鱼，只能高挂“免点牌”。

烹制过水鱼，要先炒调味大料，用小火
慢炒10分钟，再加入由鸡肉、猪骨头熬出的
高汤，待烧开后再用小火熬制 10分钟。接
着，将大料残渣取出，把土鲫鱼放入锅中，用
小火慢煮5分钟，再焖煮4分钟。随之把鱼
夹起来放在盘中，在鱼身上加入现炒的小米
辣青椒酱，撒上葱花、热油，就可以上桌了。
这道过水鱼吃起来口感清爽，肉质细嫩、丝
滑，有清香味，味道不辣，入口即化，对老年
人和小朋友同样友好。

有鱼，有羊，凑成一个“鲜”字。梅恩源烹
制的过水鱼、药膳羊肉养生汤已经成为食客
必点的两道招牌名菜，甚至于有客人专门打
包这个鲜美CP，带到重庆主城去跟人分享。

日新月异的三驱镇，老美食，味道依
旧；新美食，声名鹊起，引人慕名奔赴品尝、
回味无穷。

三驱镇历史悠久、物华天
宝、人杰地灵、佳话常传，是清
代嘉庆皇帝老师刘天成的家
乡，享有“帝师故里”的美誉。
自古以来，三驱人擅长以巧手
艺制作好茶饭，民间美食美味
影响甚众。

三驱镇地处交通要道，包
括美食文化在内的多元文化在
此交汇，食物也善于融“烩”。
近年来，随着大足高新区（文创
园区）在这里兴起壮大，三驱镇
多了些外来宾朋，城镇街市更
加兴隆，多元文化日趋兴盛，美
食品种也日显丰富，食客更加
讲究“食不厌精，脍不厌细”，干
实事的三驱人也加倍用心烹调
佳品、尽展功夫，使得这里“珍
馐佳肴成一席，大餐小吃皆好
味”，形成了既有传统小吃甜
粑、凉粉“双子星”，也有药膳羊
肉养生汤、生态过水鱼“新CP”
的兴盛局面。

小吃开胃。在三驱镇，作为小吃能
够出现在酒席餐桌上的，当仁不让的就
是甜粑和凉粉，它们是三驱小吃中的“双
子星”。

三驱甜粑首推李氏甜粑，由李氏一家
三代传承百年。李氏甜粑第一代的初创
人李松柏，在新中国成立前就在三驱镇街
头卖甜粑。后经其堂弟李海清（俗名李四
爷）扩展生意，每每到了一年一度的宝顶
香会节，就会专程赶到宝顶山上销售甜
粑，比其他的甜粑摊子生意都要红火一
些。李海清制作的甜粑味道突出，关键的
窍门就在于甜粑的素菜馅料品种够丰富。

最初，李海清制作的甜粑较为寻常，
他寻思要与众不同、出奇制胜。一天他在
街头听人讲楚汉争霸韩信点兵的评书时，
获得启发。“韩信点兵、多多益善。”李海清
一直在不断改进和更新，考虑增加馅料的
品种，从一两种增加到十多种，烩成一团，
调出好滋味。在食物匮乏的年代，能够一
次品尝到芝麻、核桃仁等十多种馅料，也
是一个大卖点。

时下，李氏甜粑的传承人是李顺儒，
他继承了先辈的制作技艺，经过多道工
序：泡米、打米浆、沥干、蒸熟、上糖、反复
挼捏、整块米团用小火煎热，分成小块包

馅、用油煎熟。出锅的甜粑色泽金黄，香
甜可口，老少咸宜。

而三驱凉粉，在整个大足也是名声
赫赫。

三驱镇上会做凉粉的店家和居民很
多，其中“老字号”周四凉粉、田凉粉最负
盛名。周四凉粉现在的传承人是李道芬
夫妇。田凉粉的传承人是田时刚、田时彬
两兄弟。他们制作凉粉，均以豌豆做原
料，打磨成浆后，用柴火加热，将精粉、油
粉按比例调配烩和，冷却后就成凉粉。三
驱凉粉外观为米白色，切成细丝，柔而不
断，配上香油、芝麻油、蒜泥等十多种佐
料，特别爽口。

周四凉粉荣获过“2020年荷棠飘香美
食文化节”二十四道大足美味之特色小
吃、“2021年天下大足·醉美乡村”大足记
忆名小吃等荣誉称号。“田凉粉”也是大足
区级非物质文化遗产项目之一。

沧海桑田，风物变样，唯有食物记忆
最长久。久居外地的三驱人回乡，徒然
看见已建成的 3平方公里的大足高新区
（文创园区），会感到陌生。然而，当他
们吃到三驱小吃“双子星”，瞬间便会找
到回家的感觉，那是最熟悉不过的人间
温情。

新老好味
鱼羊生鲜：鲜鲜组合出道组“CP”

“双子星”小吃：百年飘香名扬天下
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扫一扫 观看视频

过水鱼全羊养生汤

三驱李氏甜粑三驱李氏甜粑

三驱凉粉

三
驱
镇
背
景
图

三
驱
镇
背
景
图——

——

艺
术
家
小
镇

艺
术
家
小
镇


