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在我的美食词典里，丁蹄就是枫泾古镇的同

义词。

第一次吃丁蹄还是在三十多年前。参加某杂

志社笔会，大巴在枫泾服务站稍作停留，我买了

一只大名鼎鼎的丁蹄。回到家里，打开荷叶包，

快刀切片，对着阳光一照，肥瘦之间夹着皮冻，

竟有琥珀般的美艳。老爸感叹道：想不到丁蹄还

在！他上一次吃丁蹄是在“大跃进”时代。

“丁蹄，丁义兴百年老店出品，在巴拿马万

国博览会和莱比锡国际博览会上得过金奖的呢！” 

他说。不过十年浩劫一起，就像八宝饭改名为“甜

饭”，丁蹄也改名为“红蹄”了。

因此在改革开放的春风里能与

丁蹄重逢，他老人家有点小感

慨，晚上乘兴喝了一杯特加饭。

这些年来金山区的旅游开

发紧锣密鼓，枫泾古镇是一大亮

点，但是很奇怪，丁蹄的名气反

倒被周庄的万三蹄盖了下去。三

年前我随一个媒体采访团去枫泾

古镇，要求去丁义兴探访一下。

在粉墙黛瓦的丁家旧宅有一间丁蹄作坊展览馆，以

蜡像与图文资料再现丁蹄的历史文化与制作技艺。

话说清代咸丰二年（1852），有一条姓丁的汉

子在镇南张家桥开了一家丁义兴酒店。此时枫泾已

是江南繁华所在，民众消费水平不低，丁老板取枫

泾猪后腿，用嘉善三套特晒酱油、绍兴老窖花雕、

苏州冰糖以及丁香、桂皮和生姜等调味，经柴火“三

文三旺”历炼后出锅拆骨冷却，切片装盆。

这只本帮风格的红烧蹄髈卖相不错，卤冻色

如琥珀，肉皮则状如寿山，大口咀嚼，无比过瘾。

酒客醺然间将下酒恩物呼作“丁蹄”，并口口相

传了一个半世纪。清末，红顶商人胡雪岩将丁蹄

带到京城进呈皇上，这货就此列入江南贡品，年

年往紫禁城里送。

我注意到几个关键细节：一、枫泾猪系太湖

良种，细皮肉白，肥瘦适中，用来烹制丁蹄，就有

了良好的口感基础。二、丁蹄老卤中是加了芳香

型中药材的。三、烹治丁蹄重在火功。蹄髈放入

锅中后要经过“三旺三文”的历炼，轻易不得翻动，

整个过程为四小时。2007 年，“枫泾丁蹄制作技艺”

被列入上海市非物质文化遗产名录。

参观结束，我特地买了一只丁蹄回家。乡土气

息的竹篮改为塑封包装了，这个也能理解，因为这

个包装更便于网络销售。但回家打开后发现居然画

风有变，分明是白汤烹制，难道丁蹄被镇江肴肉招

安了？马上找出名片打电话给非遗传承人沈云金先

生。“我的本家”18 岁入行，是

枫泾丁蹄制作技艺第六代传人张

桂发的徒弟，现任丁义兴食品股

份有限公司生产部经理。他听了

我的“投诉”后哈哈大笑：“没

错，丁蹄一直是浓油赤酱的本帮

风格，但外地客人认为口感偏甜，

难以适应，于是我们就研发了一

款暴腌后以原卤白汤焖制的丁

蹄，称为‘水晶丁蹄’，与传统

的‘琥珀丁蹄’相对应，市场反应不错。”

据沈经理介绍，这些年来丁蹄不仅实现包装

迭代，进入线上销售，还研发了无糖、低盐、香辣、

药膳等几个味型和品种。前几年沈经理还拜访了

松江区名医徐小云，根据不同季节在老卤中添加

大麦、决明子、枸杞、大枣等中药材，同时还引

进了黑毛猪、爱森肉以方便多层次顾客的选择。

甲子疫情初起阶段，我收到金山朋友及时快

递来的一盒丁蹄，内有“琥珀”和“水晶”两只丁蹄，

真是雪中送炭。

吃过春笋和蚕豆，夏天就在薰风中来临，我打

电话给久未晤面的沈经理，得知他在去年被上海市

总工会评为“上海工匠”，祝贺之余再建议他开发“糟

香丁蹄”。他朗声大笑：“这是好主意，等我们研

发成功后给你快递一只尝尝，多提意见啊！”
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