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三官堂那些

﹃
仙
﹄
们去哪儿了

冬
冬至前的一个艳阳天，我骑行于锦江边的三官堂。在打造一新的繁华街区，我看

到了“肖仙仙”的门店，以及与其相距咫尺的“肖神仙”门店。

今天的三官堂虽不复当年“羊肉一条街”的盛况，但二“仙”的存在，仍使人想起那

些曾经在这里演绎的成都人过冬至的场景。那时，站在三官堂街头，一眼望去，屈指

算来，羊肉汤馆除了“肖仙仙”“肖八仙”，还有肖神仙、肖半仙、肖大仙、肖醉仙⋯⋯端

的是各路神仙齐聚三官堂。

在很长一段时间里，三官堂只是成都东南锦江边上一条安静的老旧小街，屋舍低

矮破旧，最显眼的是街东头那座砖砌的碉堡（注：1877年修建的四川机械局碉堡，成

都现存的修建时间最早的近代建筑），而祭祀“天官”“地官”和“水官”并由此得名的

“三官庙”则早已不存。

我曾多次走过这条小街，除了那座仿佛挡住去路的碉堡，以及江对岸望江楼公园

矗立的崇丽阁，三官堂给我留下的更多印象，便是“仙仙”们的羊肉汤店。鼎盛时期，

三官堂一条街上竟聚集了9家羊肉汤锅店！
至

仿佛应验了那句“再好的宴席
也有散的时候”的俗语，火爆了20余
年的三官堂羊肉一条街，因街区改
造，在2010年冬至后画上了句号。

12 月 21 日，2010 年的冬至提前
了一天。过了冬至，准确地说，四天
后的 12 月 25 日，三官堂一条街上的
羊肉汤锅店都要关门停业，众“仙”
亦将各寻他处。

消息传开，不少食客从四面八
方赶到了三官堂，怀着不舍与惋惜，
来吃此地的最后一顿羊肉汤。对于
当天的盛况，成都有媒体头版头条

如此报道：“雪白的羊肉汤，熬起！
上千斤的羊肉，备起！上百张的桌
椅，摆起！”三个惊叹号，足见其沸腾
的氛围。

那天，食客们下午 4 点就开始
占座，还有交警、城管维持交通，众
店家更是一副“决战”姿态，高薪招
来临时的帮工。为了加快每张餐
桌的周转率，包括“杨氏祖传羊肉
汤”在内的好几家店铺都不点火，
除蔬菜外的所有菜品都先煮熟，客
人点餐，只需厨师在锅里一炒，再
浇上滚烫的羊肉汤，煮好就上桌。

如此，每桌至少可节约半小时。老
板们的算盘很清楚——抓住最后
的时机，多赚一元是一元！“肖仙
仙”更是出手不凡，竟凭借与邻居
某当铺老板的友情，在当铺里摆了
8 张大圆桌、12 张小方桌，把羊肉
汤锅生意做到了当铺里！老板肖
衍轮说，仅此一招，便可比其他店
铺多接待 200 余人。

那两天三官堂的羊肉汤馆，家
家都是一座难求，家家门前都排长
队，家家店内客人都挤得背靠背。

生 意 如 此 火 爆 ，价 格 自 然 上
涨。其时，三官堂9家羊肉汤锅至少
有三四家的价格由平时的50元一斤
涨到了 70 元一斤，当天“肖大仙”还
涨到了80元一斤。“肖大仙”老板说，
这个价格是店家们开会协商后统一
制定的。这个说法在“杨氏祖传羊
肉汤”老板杨永权那里也得到证实，
只是该店由于老主顾太多，宁愿少
赚一点，坚持卖70元一斤。

而食客们则普遍反映，“这个价
格基本能够接受，毕竟冬至一年才
有一天。”而且红火了20多个年头的
三官堂羊肉一条街即将“熄火”，许
多铁杆食客颇为不舍，其中有一位
耄耋老人曾泽民，最爱的是“杨氏祖
传羊肉汤”，已经吃了 21 年，把老板
杨大明从“站灶头”的小伙子，“吃”
成了退居“二线”的老爷子。尽管行
走不便，那天曾泽民仍坚持让儿子、
儿媳搀扶着，赶来吃一顿羊肉汤，权
当告别。

三官堂街区改造，至今已是十
三载，昔日众“仙”与杨氏祖传、三岔
湖等羊肉汤锅店齐聚一街的盛况，
已成为曾经热闹的记忆，而今只有

“肖仙仙”和“肖神仙”两家坚守此
地，而其他诸“仙”虽然搬离了三官
堂，却依旧在成都这块地盘上烹熬
着自己的那“锅”羊肉汤，为成都人
的冬至节奉献美味——

肖大仙迁到了金牛区百寿路；
肖八仙搬至锦江区静康路；肖醉仙
则在成华区跳蹬河；肖半仙出现在
青羊区小关庙的羊肉汤锅商圈；杨
氏祖传羊肉汤已在武侯区的十二中
街开张了数年；简阳三岔湖羊肉汤
则落户在武侯区锦苑巷⋯⋯

冬至前后，三官堂的“肖仙仙”
生意一如既往的火爆，人均花费超

百元的价格，也挡不住食客们的追
捧热情，数百平方米的店堂一座难
求，店门外客人依然在排长队，人气
旺得好似沸腾的羊肉汤。食客评
价：“羊肉羊杂分量还是扎实，汤也
相当好喝，可以无限添加。”当年落
足三官堂的第一“仙”，既坚守着旧
阵地，亦固守着本心，续写着三官堂
羊肉汤锅的冬至传奇。

20 世纪 80 年代末的一天，
一个叫杨大明的汉子揣着 20
元钱从龙泉山那一侧的简阳，
来到了成都“创业”。他之所以
有勇气“上成都”，不单是怀中
揣着的 20 元钱，更在于“羊肉
汤世家”传下的技艺。

杨大明的脚步停在了三官
堂街。此处位于城东，离家乡
简阳似乎更近，做羊肉汤生意，
底气也仿佛更足。初来乍到、
人地生疏，这种地域的邻近性，
总能给人以某种亲切与安全
感。

在这条不起眼的小街上，
杨大明转来转去，最终在老碉
堡旁，租下了一间面积仅 12 平
方米的青瓦铺板门老房。那
时，20 元钱还能预付部分房
租。店铺算是有了，再想法筹
一点资金，锅碗瓢勺、桌椅板凳
之类的家什也搬进了店堂。至
于羊肉钱，杨大明则通过认识
的简阳羊肉经营户赊销，今天
卖了钱，再付昨日的款。

就这样，杨大明连个招牌
都没有的小店在三官堂开张
了，门口立个木架，架上挂只山
羊，便是店招兼广告。

杨家小店铁锅里的羊肉
汤，在熊熊燃烧的炭火上，翻腾
着雪白的汤沫。三官堂街飘出

了第一缕羊肉汤的浓香，萦萦
绕绕在成都冬云笼罩的上空。

冬至前后，喜食羊肉的成
都人寻香而至，杨家这爿 12 平
方米的小店常常座无虚席。“三
官堂街有一家羊肉馆子，房子
稀烂，味道巴适”的消息，不胫
而走，纷至沓来的食客，使杨大
明的腰包逐渐鼓了起来，他顺
利地掘到了第一桶金。

对于一个有事业心的人来
说，赚到了钱，当然要用于长远
的发展。杨大明重新寻租了面
积更大的店面，经营规模亦随
之扩大。随后，他将二女、三女
和幺儿一并招来，让他们一面

“打工”，一面学习烹饪技术和
经营管理。

时光犹如店堂前的锦江
水，匆匆流逝，一晃到了 1995
年。扎根三官堂街 6 年后，杨
大明挂出了“简阳老字号羊肉
汤”的招牌。这一时期，不但三
官堂早已是羊肉盈香，成了“羊
肉一条街”，就连成都市内也出
现 了 很 多 羊 肉 汤 锅 的“老 字
号”。每逢冬至，三官堂街羊汤
鼎沸，人声亦鼎沸，生意好得如
同锅底旺燃的灶火。为了表示
自家的羊肉汤与众有别，杨大
明遂改招牌为“简阳杨氏祖传
羊肉汤”，一直沿用至今。

1996 年，杨大明在三官堂
开店的 7 年之后，他的同乡、
来自简阳草池镇八仙村的肖
衍轮，也来到了三官堂，同样
开起了羊肉汤店。按肖衍轮
最初的想法，店名本叫“肖先
仙”——肖家的先生来自“八
仙村”。殊不知，制作店招时
却误写成了“肖仙仙”。在中
国人的生活中，“珍珍”“娟娟”

“萍萍”“华华”⋯⋯叠音字作
名称，多少带点亲昵可爱的意
味，他干脆将错就错，这店就
取名“肖仙仙”了。

肖衍轮的老家——简阳市
草池镇八仙村，肖姓居多，且以
羊肉汤出名，肖衍轮家从高祖
那一代起便经营羊肉生意，与
杨大明家一样，都是祖传。今
朝来到省城打拼创业，就是要
将祖传的技艺发扬光大。

半斤羊肉、半斤羊杂，熬出
一锅奶白色的浓汤，再加点白
萝卜，添点豌豆尖，荤的味美，
素的味鲜，“唏唏呼呼”一碗下
肚，暖胃亦暖肠，暖手亦暖脚
——哇！那感觉，用句流行的
成都话——简直“不摆了”！“肖
仙仙”的羊肉汤从此在三官堂
火起来，但凡冬至，慕名而来的
食客中午就能坐满，直到深夜，
依旧络绎不绝。

“肖八仙羊肉馆”亦曾是三
官堂街诸“仙”之一。有记者问
该店的二老板肖尔明：“为何如
此取名？”“我们姓肖，八仙就是
我们老家简阳八仙村嘛！”肖二
老板的回答干脆利落。

曾几何时，站在三官堂街
头，一眼望去，冠以“肖”姓，谓

之为“仙”的羊肉汤馆，除了“肖
仙仙”与“肖八仙”，还有肖神
仙、肖半仙、肖大仙、肖醉仙
⋯⋯端的是各路神仙齐聚。

“肖醉仙羊肉汤馆”老板姓
钟，来自简阳。有人问他既不
姓肖，为何也当“肖氏神仙”？
得到的答案很简单：一是跟风
肖家“仙仙”，二则老板母亲姓
肖！“醉仙”的名头则是因为有
食客大快朵颐，赞赏有加后给
予建议：“他们叫‘仙仙’，你就
叫‘醉仙’吧！‘醉’谐音‘最’！”

“肖大仙羊肉汤馆”，老板
姓李名辉，不过与其合开此店
的表弟大名肖青安，好歹也是
肖家的人，紧跟“仙”字辈，取名

“大仙”，图个吉利。
鼎盛时期，三官堂一条街

上竟聚集了 9 家羊肉汤锅店！
具有上千年历史的简阳羊肉
汤，以其肉质细嫩、肥而不腻、
温而不火、鲜香浓烈、余味悠长
而享誉省内外，乃至有“女人的
美容院、男人的加油站”之戏
言，虽有调侃之意，但亦不乏真
实。“仙仙”们的简阳羊肉汤在
三官堂大“火”也就不奇怪了。

每年冬至前后，食客们如
潮水般涌到三官堂，人声喧哗，
盖过了锦江的流水声；桌子曾
经直接摆到江岸边、路中间，风
头完全不输小关庙。记得 20
年前那个冬至夜，我曾和家人
专门驱车赶到三官堂吃羊肉。
时间久远，记不清我们究竟是
在哪个“仙”家大快朵颐了，但
因店内客人满座，我们只得冒
着寒气、围坐街头吃羊肉的情
景至今难忘。

冬至又称南至、冬节、亚岁，它既是二
十四节气中的一个重要节气，亦是中国民
间传统的祭祖节日，兼具自然和人文两大
内涵。

冬至是二十四节气中的第 22 个，是反映
太阳光直射点在地球表面回归运动的节气，
一般都在每年公历的12月22日，因中国阴历
和阳历的差异，也偶有提前或延后一日。这
是地球赤道以北地区（北半球）白昼最短、黑
夜最长的一天。这一天，太阳光直射南回归
线，也是太阳直射点南返的转折点。不过，冬
至日北半球白昼虽然最短，温度却不是最
低。由于地表尚有“积热”，所以冬至前天气
不会太冷。而冬至过后，地表积蓄的热量越
来越少，才是真正的寒冬来临。位于北半球
的中国，大部分地区的气候也都将进入最寒
冷的时段，即人们通常所说的“数九寒天”。
北半球因为冬至日后太阳直射点开始从南回
归线“回头”向北移动，进入新的循环，白昼时
间亦将逐日加长。

早在汉武帝时期，二十四节气便已成为
指导农事的历法，冬至乃是其中之一。古人
认为，冬至是阴阳二气自然转化的日子，十分
重要。中国古时民间有“冬至大如年”之说，
所以要举行庆贺仪式，尤其是唐宋两代，都要
祭天祭祖。

冬至成为中华民族特有的传统节日，但
各地习俗因地域不同而存在内容或细节上的
差异，突出表现在饮食上。北方地区的人们，
饺子是冬至的必备之食；南方地区的人们，则
要吃汤圆。四川各地的人们与地处南方却属
北方语系的成都人，则偏爱吃羊肉。

由于成都冬季气候潮湿阴冷，而羊肉性
温热，含有很高的蛋白质和丰富的维生素，在
抵御寒气外，可补血，促进人体血液循环、加
速新陈代谢；可补气，有助气脉通畅；可暖胃，
增加消化酶、保护胃壁；可健脾，有助调理脾
胃，改善饮食状况；还补益肾气、去湿滋阴。
因为羊肉具有如此多的优点，冬至进食羊肉
便成为成都人冬令滋补的主要方式。大成都
地域内的简阳大耳朵山羊、双流黄甲麻羊和
金堂黑山羊的优育优养，则为成都人冬至的
餐桌提供了更多的鲜香美味。

数九寒天
冬至大如年

文朋/文

从简阳“上成都”
30多年前，三官堂飘出第一缕羊肉汤的浓香

13年前的冬至

过冬至的温暖在继续
众“仙”散去，在成都城里熬制自己那锅羊肉汤

冬至前后

，市场上羊肉最俏

肖家诸“仙人”
20年前冬至，我曾在三官堂某“仙”家大快朵颐

雪白的羊肉汤熬起！上千斤羊肉备起！上百张桌椅摆起！

改造后的三官堂平时比较安静，冬至前后就会热闹起来

成都人戏言冬至喝羊肉汤，是“女人的
美容院、男人的加油站”

一锅奶白色的浓汤加上白萝卜、豌豆尖，那感觉简直“不摆了”

冬至吃羊肉是成都人冬令进补的重要内容


