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台南清燙⽜⾁湯最棒的第1名
部位，批發價每⽄約600元。
正確部位約在⽜胸頸與前腿
交界處，清燙後的⾁質軟中
帶脆又滑潤，甜度很集中又
帶果⾹，並有些許油花。此
處與板腱跟⼤扇，被視為台
南清燙⽜⾁湯三絕。

⽜圖提供：⼀號糧倉。內容提供：芸彰牧場。製圖：陳志東　2019/05/07　烏雲也美麗
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緊鄰和尚頭，平常運動不
到，⾁質軟嫩帶脆又帶點
油花，味道很好。
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台南清燙⽜⾁湯第1名部位，批發價每⽄600
元，油脂豐厚，入⼜有油花的⾹與⾁的軟
嫩甜，許多⽜⾁湯店會特別留下供應給⽼
饕，⼀碗約250元。因從⽜身上分切後的模
樣如扇⼦攤開又像蛤仔，得此俗名。

⼩扇、腩肚與盡磅，同列台南清燙⽜⾁湯第2名部
位，批發價每⽄600元。與⼤扇⼀樣都是腹脅部，油
脂豐厚，但各有程度區別，⾁質的紋理、彈性與軟
硬都有些許差異，但都非常適合清燙，軟嫩⾹甜。
其中「盡磅」⼀詞在台語中意指「盡頭」，也就是
腹部五花⾁盡頭處。上述三者若硬要區分喜愛程
度，個⼈主觀是盡磅＞⼩扇＞腩肚。

前胸與前腿⾁不像後腿承受那麼多重量與運
動量，因此⾁質較後腿軟嫩，但因缺少油
脂，通常作為燉煮，有些許可⽤在清燙。可
細分為⼤三角、⼩三角、辣椒⾁等部位。

台南清燙⽜⾁湯最佳部位說明圖

狀似⿈瓜，富咬勁，常⽤
在熱炒或⽜⾁乾。

批發價每⽄450元，⾁質有彈
性少油花，較少清燙，非常
適合燉滷做滷味或⽜⾁麵。

⽜腱


