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府城風味─

清燙牛肉湯之二三事

張守豪

鮮嫩的六千牛肉湯

第一次認識清燙牛肉湯是大約四年前吧？

因為愛吃，特地一大清早到臺南的六千牛肉湯

朝聖，店家清晨5點營業，5：15分到達時，第

一輪30張號碼牌已經領光，當我拿到第二輪

號碼時，還陸續有人來排隊，當時就想有沒有

這麼誇張阿？真這麼好吃？但是，當熱騰騰的

牛肉湯端到面前，滿滿的粉紅色牛肉片，搭上

茶色高湯，簡簡單單，卻是讓人難忘的絕品美

味。之後，只要去臺南旅遊，必定至少找一家

牛肉湯店大快朵頤。 

據統計，全臺南的清燙牛肉湯店已超過兩

百餘家，目前還在增加中，隨著這兩、三年，

清燙牛肉節的知名度大增，媒體也跟著大量報

導臺南的清燙牛肉湯，這伴隨臺南人二十多

年的小吃一躍成為代表臺南小吃的明星商品之

一。何謂道地的臺南清燙牛肉湯呢？清燙牛肉

湯並不是一般認知的牛肉麵不加麵的肉湯，而

是一種由料理人將當天現宰的生鮮溫體牛肉，

用刀子片成長細條狀的薄片，將其鋪在碗內，

以大骨高湯沖淋或是泡入其中，並且強調新鮮
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現吃，馬上送達客人餐桌上的新鮮料理；不同

的牛肉部位，料理人的刀工及各類高湯的結

合，完美呈現出一場美食饗宴。肉片會在滾燙

的高湯中由生經由汆、燙、泡到漸漸全熟，上

升的熱氣把香味帶出，牛肉色澤由明亮清透的

粉紅色，隨著時間在高湯中逐漸滲出精華，牛

肉中的鐵質融入高湯，色澤也變逐漸轉為暗紅

或茶色，牛肉湯的味道從開始到最後都會有不

同的風味，從單純的微甘到多了點牛肉的鮮甜

味，料理本身也就是以吃肉的鮮度跟原味為前

提來享用。

牛肉湯頭色澤的變化

所謂溫體牛肉是指活體宰殺且未經過冷凍

處理的肉品，其實這跟最近大家常常聽到牛肉

需要「熟成」的概念大異其趣。那麼，既然提

到了，就順帶跟大家介紹一下熟成的原理，熟

成分為乾式跟濕式兩種，乾式熟成是把新鮮的

大塊牛肉，放入調整過溫度跟濕度且保持空氣

流動的熟成室內，靜置數十天，利用與空氣的

接觸，使肉塊內部的天然酵素和外在微生物交

互作用，肉的外層油脂蒸發風乾後，會助於鎖

住內部的水分，讓內部維持鮮肉般的質地，而

肉質肌理在緊實的過程會讓油花相對集中，因

此熟成過的牛肉會更鮮甜，氣味濃郁。而濕式

熟成其實就是將牛肉分切後，利用真空包裝技

術將新鮮冷藏牛肉包膜塑型，在冷藏運送的漫

漫數日過程中，以牛肉本身天然酵素進行熟

成，達到軟嫩多汁的效果。專門介紹府城料理

的美食作家王浩一老師曾說過，在美食的世界

裡「時間」是第六種味道（酸甘苦辛鹹是前五

種），它是自然的魔法，能帶給我們的味蕾豐

富的享受。換句話說，無論是新鮮或是熟成，

都是利用時間來幫料理入味的一種手段。

回到初衷，會發展出熟成這種技術，就是

為了要對抗牛肉在屠宰後六小時，肉質開始僵

硬，水分開始流失的問題，假如能直接把握這

黃金六小時，將牛肉現宰現吃，讓甘甜鮮美的

味道迅速入口，那又何必依賴熟成技術去增添

風味呢？所以，探究為何清燙牛肉成為臺南獨

有的料理，就是因為跟肉源市場的地緣有關，

臺南善化的肉品市場是臺灣最大規模、最高產

量，且獲政府履歷認證生產國產牛肉的合法屠

宰場，那麼以地利之便，當然可以獲得最新鮮

的牛肉。剛處理完的溫體牛隨即可直送到臺南

各店家，本土牛的肉質鮮甜實在，再加上溫體

牛的新鮮，便造就了臺南牛肉湯的特殊美味，

這是臺灣其他縣市所不能及的。

清燙牛肉湯因強調新鮮現宰，所以傳統上
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多使用以高湯沖淋牛肉、燙熟的方式烹調，此

方式非常強調肉質、刀工與湯頭，以下就從這

三要素來介紹：

一、肉質

要說到牛肉，相信大家腦海一定馬上冒出

「和牛」二字，不管是美國、澳洲，或是真正

日本產的和牛，總感覺那才是好牛肉，其實目

前臺灣的食用牛多為乳、肉兼宜的荷蘭品種乳

牛，黃牛為少數，水牛則幾乎已經消失，事實

上，再細究下去，在善化肉品市場宰殺的多為

淘汰母牛（也就是產乳淘汰轉肉牛），肉質較

嫩，其次為閹公牛（肉牛）。那麼你一定會想

問，這樣的牛肉會好吃嗎？其實臺灣的養殖技

術並不差，上市前3個月的肥育階段會採用低蛋

白質、高能量飼料餵養，以助於大理石油花紋

的形成，再加上在地土產、新鮮直送的最大的

優勢，能夠讓牛肉展現出軟嫩又不失嚼勁、久

燙而不生硬的鮮嫩食感。此外，筆者感受到最

大的不同是彈牙的口感，與進口牛肉相比，雖

然進口牛肉油花等級較高，但是利用新鮮快速

的產地直送方式，不經過冷凍，牛肉更顯得彈

牙，這2種牛肉烹調之後高下立分，本土牛肉吃

起來口感滑嫩Q彈，冷凍過的進口牛肉，你會覺

得它很軟，油花足，但其實沒有口感。而選肉

的部位，一般來說，清燙牛肉湯所使用的肉，

是以俗稱的「上肉」為主，也就是肩胛肉，

英文名稱為chuck，大家在吃Buffet時看到的大

塊分切爐烤牛肉，就是使用這部位居多，主

要是因為膠質多，遇熱湯融化之後所釋放出來

的肉香味較為強烈，口感較為軟嫩，價格也不

貴，適合湯的料理方式；此外，前胸及胸腹肉

也是合適的部位，只是彈性沒這麼明顯。有些

店家還會以花肉、特選花肉（油花較多的五花

肉）、牛腩，甚至是心、肝等內臟部位入湯，

滋味各有巧妙不同。

剛送達店家的新鮮牛肉
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二、刀工

牛肉當然要分切才能烹調，但是你若以為

只有烹煮前的處理才講究刀工，那就錯囉！因

為臺南人對於牛肉肉質上的品味特別挑剔，所

以臺南的屠宰場師傅都必須更精細的分切肉

的部位，在肉還沒送出門前，光分切就是一門

學問。有趣的是，就像國外牛肉區分沙朗、菲

力、丁骨、翼板、小排等等，在臺南善化的屠

宰場裡，分切師傅居然是用花扇、蛤仔、黃瓜

條、手榴彈、飛鏢等等的俗稱來區分，部位的

區分不但細，而且講求速度，從屠宰到分切，

最多一小時內要完成，只有這樣肉質才能保住

口感。

當肉送達店家，料理檯前的刀工，才是客

人們能親眼目睹的技術，除了一般去除掉多餘

的筋、油、膜（稱為剔肉），再切為約0.1公分

厚、2~3公分寬的肉片，以方便汆燙外，隨著送

來牛肉的脂肪、肌理不同，判斷合適自家湯頭

的切法，才是考驗料理人對湯頭結構跟牛肉特

性搭配的真本事！畢竟牛肉湯的好壞，牛肉的

切法有很大的影響，每一塊肉的處理方法都不

太一樣，唯有靠經驗才能切出好的牛肉做成牛

肉湯。再加上牛隻的肉質好壞無法標準化，更

顯得店家刀工的重要性，同一塊肉切的厚或薄

吃起來的口感就會有影響。

店家迅速分切處理

三、湯頭

如果各店家的牛肉來源、品質跟鮮度都差

不多，那麼湯頭就是關鍵，湯頭會觸動饕客的

味蕾，讓人回味無窮，一碗看似平凡無奇的

湯，卻是經過長時間的熬煮才能擁有深厚的美

味，乍看之下每家店的高湯似乎都差不多，實

際上每家都有不同的配方，湯頭用料可粗分為

純牛大骨湯頭、蔬果湯頭及藥膳湯頭三大種

類。原則通常是鹹味為基礎，加上前述湯頭主

要成份不同所帶出的味道，感覺上蔬果類的湯

頭應是市面上最大宗，除了最基本的大骨及
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牛肉熬煮，讓湯頭有油脂的風味與香氣外，

再加上如洋蔥、玉米、甘蔗、蘿蔔、蘋果、

高麗菜、芹菜、鳳梨等各種蔬果，讓口味更佳

清甜，有加番茄的還會透出微微的酸，讓人開

胃，也因為用料組合千變萬化，每家店都會有

不同的風味，即使是師出同門的店家，湯頭也

不會一模一樣，值得一一品嘗。

湯頭內的各式配料

談完牛肉湯的基本要素後，免不了要介紹

喝牛肉湯時不能缺少的好搭檔們！

一、米飯

大致有白飯、豬肉燥飯及牛肉燥飯，各店

家從附贈一碗、吃到飽及另外加價購的都有。

牛肉湯搭配的食物中，以米飯最受饕客們的重

視，想想，喝著味美清香的湯，吃著鮮嫩的牛

肉時，能夠順便扒幾口鹹香的肉燥飯，那有多

滿足啊！肉燥飯部分主要以肥豬肉為主，也有

店家特別製作牛肉肉燥飯為隱藏美食，不普遍

的原因是因為牛肉的油脂較少，也不耐久煮，

處理上較為費神，而且成本也高，所以店家多

提供豬肉肉燥飯，如果你能遇到好吃的牛肉肉

燥飯，真的是幸運囉。
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二、沾醬佐料

牛肉湯的沾料，也是必備的元素，有趣的

是，大多數報章雜誌介紹，都說臺南的牛肉湯

不用沾醬就很好吃，不沾醬才能品嚐到他原來

的鮮甜，但事實上老饕也是會沾醬的，甚至也

很在意沾醬的品質。通常店家裡固定的基本項

目會有醬油膏、薑絲、豆瓣醬、米酒、白醋，

隨著不同的店家風格，還會提供辣椒、青蔥、

蒜末、辣油、香菜、酸菜等，不一而足，像

筆者最喜歡的醬料是一半醬油膏，一半豆瓣醬

（先不要攪拌，讓味道分明），撒上薑絲後沾

著吃，牛肉的鮮甜軟嫩在醬油膏的包圍下更加

圓滑，在豆瓣醬的陪伴下更為鮮明，在嫩薑絲

的搭配下更是清爽！

有的店家在端湯上桌前，也會直接加一點

薑絲跟米酒為湯頭提味，不過為免造成酒駕的

危險，現在多是把米酒放在桌邊，讓客人視需

要自行添加。此外眾多醬料中，醬油膏是一大

特色，因為臺南在地生產的醬油工廠很多，味

道也各不相同，用心的店家會挑選合適的廠牌

來搭配自己的牛肉，也由此可見店家的細心。

肉燥飯配牛腩湯
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至於品嚐牛肉湯時，還有什麼要注意的

呢？一開始有提到，牛肉湯是用滾燙的高湯沖

淋生牛肉而成的料理，所以必須要掌握所謂

「黃金十分鐘」，牛肉湯的最佳賞味時間就是

入湯後十分鐘以內，牛肉會隨著湯的溫度由生

轉熟，放太久的話，牛肉容易在未吃完前就顯

得太熟而失去嫩度，一般來說，可以隨著湯頭

溫度調整品嚐牛肉湯的快慢速度，若是溫度太

高建議先吃牛肉，湯則可以慢慢喝。但是不管

湯頭的溫度如何，十分鐘過後，尚未吃完的牛

肉大都會稍嫌過熟不夠軟嫩，所以，筆者是習

慣先準備個小碟子，牛肉湯上桌時先喝一口原

湯，感受單純清澈的味道，再利用湯匙翻攪，

讓肉片藉由與熱湯接觸，慢慢由生轉熟，肉的

滋味也慢慢滲入湯中，湯就多了血的鮮甜與富

含鐵質的味道，記得，牛肉到自己最喜愛的熟

度時，先撈一部分放在小碟子裡，剩下的肉就

繼續跟著湯頭交互產生化學變化，藉由不同的

熟度及味道，享受這些豐富的滋味，就會覺得

很幸福，有療癒的效果。

此外，不得不提的是，牛肉湯對許多的臺

南在地人來說，是一個習慣，一份認同，也是

一股人情味，習慣是指生活跟飲食的習慣，認

同則是對食物及口味的認同，那人情味呢？人

情味就是人與人直接面對相處而來，不是用宅

配或網路能取代的。店家的熱情、親切的跟客

人們寒暄問暖的打招呼，就像是好朋友一樣，

除了到店裡用餐會互相聊天，知道彼此的近

況，甚至老闆會為了客人切他想要的部位，湯

的口味也可以根據客人需要做些微的調整。當

雙方彼此之間有默契在，客人就很難再到其他

店家。具體地說，就是多一份用心、問候，熟

客坐定位，一個手勢或一句話便可上餐；新客

人則會詳細介紹吃法與如何品嚐；老闆空閒時

能夠與客人多點閒聊。可見很多人吃的不只是

牛肉湯本身的美味，更多是那份店家與食客之

間的情感，在現代繁忙的社會中，雖然進步的

網路可讓身處遠處的人們縮短聯繫距離，但卻

減少了在身邊的時間；人與人相處之間更顯冷

漠。在臺南的巷弄裡，隱藏著不少在地人的美

沾醬的選擇
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食店家，靠著店家的熱情拉近了彼此的情感，

或許也是牛肉湯文化帶來的另外一番風景

隨著網路科技的發達，許許多多的部落客

與媒體嚐過牛肉湯後都讚不絕口，爭相撰文報

導，而近幾年臺南市府為了行銷臺南觀光、推

廣在地美食，牛肉湯自然也成為了前往臺南遊

玩不可錯過的佳餚，每年的十月就是舉辦臺南

清燙牛肉節的時間，大家空閒時可以前往走走

逛逛，並透過貼近老臺南人慢活、悠閒的方式

親自體會、品嚐牛肉湯，來看見府城的真實面

貌與生活姿態，讓牛肉湯的風味因為在地情感

與人情味的延續，更增添美味而繼續飄香。

文末，附上筆者的私心推薦，介紹幾家風

格跟特色餐點都各有擅場的店家，給大家作為

參考。

一、清香牛肉湯

隱藏在臺南市東區仁東街的巷弄裡，相當

低調的店家，只賣早餐時段，湯如其名，柔潤

順口，香氣四溢，散發著清甜滋味，怡口又怡

人，點湯還附送肉燥飯，生意相當不錯，有時

不到早上10點就賣完了。而一般店家切肉不帶

手套是怕影響手感，但清香的老闆相當注重衛

生，苦練刀工技術克服這個問題，應該是臺南

唯一戴著手套切肉，依然維持水準的店家。另

外，沒在菜單上的牛腩切盤是隱藏菜色，視當

日供肉狀況提供，不是天天都有，值得一嚐。

清香牛肉湯店門口
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牛腩切盤

牛肉湯及肉燥飯
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二、小北牛肉湯

位於小北商圈A85攤位的小北牛肉湯，配

合牛肉直送時間，分早上跟晚上二個時段營

業，店家湯頭師承阿枝牛肉湯，以牛骨跟甘蔗

為基底，並沒有像一般店家會放些碎肉增加油

脂味，再加上獨有配方，湯頭口味較為圓潤淡

雅；小北的優點在量足便宜，一碗牛肉湯一百

元，但肉量就是較別的店家多一、二成，以前

免費附肉燥飯，今年再訪時調整成十元單點

了，不過還是划算啦！特別要提醒的是，店家

的花肉是採用進口牛肉，所以來到這可以上

肉、花肉都吃吃看，比較一下差異喔！

小北牛肉湯店門口



主
計
季
刊

82

我 思 我 見

油花部位較多的花肉湯

量足味美的上肉湯

三、美‧鮮牛肉湯

美‧鮮牛肉湯位於臺南鹽埕城堭府旁，借

用廟旁屋簷做生意，外觀有些陳舊，就像是一

般路間常見的小店；店家二十四小時營業，所

以進肉時間分為三個時段，分別約是04:00、

17:00、12:00，想吃最新鮮牛肉的話，大家知

道要挑啥時間去了吧！這裡的牛肉湯只用帶肉

牛大骨熬煮而成，其他甚麼都沒加，以純粹的

高湯取勝，且小碗牛肉湯只要六十元，是目前
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各式熱炒牛肉菜色

美‧鮮牛肉湯店門口

吃過最便宜的牛肉湯了，但店家更厲害的是炒

功，除了招牌的蒜香牛肉、麻油牛肉、古早味

牛肉（高麗菜）外，必點必吃是牛肉蛋炒飯，

好的炒飯難找，好的牛肉炒飯就更難尋了！這

裡的炒飯不會讓你失望，初上桌時香氣撲鼻，

其米飯油亮飽滿粒粒分明，牛肉也鮮嫩彈牙，

炒的鑊氣十足，肉香蛋香飯香合體，堪稱一

絕！
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招牌牛肉蛋炒飯

四、文章牛肉湯

位於臺南市安平路的文章牛肉湯，因地處

安平運河旁，相當受到過往遊客的青睞，生意

很好，營業時間自下午五點營業至隔日下午二

點，橫跨晚間、深夜、凌晨、上午及中午，且

價格平實，所以當成早、午餐及宵夜享用都合

適。點牛肉湯附送肉燥飯，而且有牛肉燥可以

選擇，相較豬肉燥的油潤，牛肉燥吃來較為清

爽，另外牛肉湯的肉片相較其他店家而言，算

是切得略厚，也較有口感；除了牛肉湯之外，

熱炒及切盤是主打料理菜色，牛肝軟滑豐腴、

牛舌柔韌彈牙，附帶販賣牛肉乾等加工食品，

味道也不錯。
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招牌牛肉湯

文章牛肉湯店門口
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牛肉肉燥飯

麻油綜合（牛肉及內臟類）
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張守豪中校

現任國防部主計局特種基金處財務官；國管院正期軍官91年
班、財務正規班97年班、佛光大學經濟所101年班；曾任預財官、

財務官等職。

牛舌切盤


