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三农三农报道报道

在探访这只闻名遐迩“建瓯板
鸭”的来时路之后，让我们感触最
深的不仅是三百万只鸭子背后的
富民产业，更是一种匠心智慧：守
旧不是固步自封，创新不是割断来
路。真正的传承，是在变与不变之
间找到那个恰到好处的支点。

“做板鸭一点都不能含糊，该坚
持的传统不能放弃。但是这门手艺
要传承得更远，就要借着科技力量
不断革新。”叶国润在建瓯板鸭行业
里摸爬滚打三十多年来，深谙此道。

许多建瓯板鸭生产企业坚持
“守旧”“创新”两手抓。因为，他
们坚信，“守旧”与“创新”二者并
非此消彼长的零和博弈。他们有

着自己的节奏：核心风味
用古法，生产流程用标
准；传统工艺当卖点，现代技
术作支撑。

于是我们看到——原料依然
精挑细选、腌制过程因“鸭”制宜，

“看天吃饭”的规矩雷打不动。我
们也看到——充氮保鲜技术让保
质期延长至半年，自动化生产线
提升效率，即食鸭脖、预制板鸭不
断推陈出新，电商直播让鸭子飞
向全国。

“守旧”守的是核心风味，“创
新”创的是发展空间。古法与现
代，在这只鸭子上找到了共处之
道：守正创新，历久弥香。

守正出新香如故

从“汉席珍品”到富民产业——

的的““守味守味””与与““新生新生””
□本报记者陈颖/文 张行健/摄 通讯员魏剑生

秋冬时节的建瓯，无论是菜市场，还是古朴老巷，总能看到门前店内撑成龟状的板
鸭，泛着琥珀色的油光整齐悬挂，清冷空气中板鸭的香气四处弥散。

这样的场景，在建瓯已经重复了近千年。
从村口晾晒的“土特产”到宫廷贡品、从口耳相传到标准化生产、从地方特产到城市

名片……千年时光，浓缩于一只板鸭。它的故事，是建瓯人代代相传的乡愁技艺，是游
子行囊里那沉甸甸的念想，更是一方水土在新时代续写的振兴篇章。

如果美食也有履历，建瓯板鸭大
概是闽北美食史中无法忽视的存在。

据史料记载，闽王王延政在后晋
天福八年（943）称帝于建州（今建
瓯），将本地板鸭正式列入御膳菜单，
端上了宫廷餐桌。从此，板鸭不再是
村口晒腊的“土味”，而是“可上庙堂”
的珍馐。

到了南宋，孝宗赵昚（封建王时
曾驻建安）对故乡风味念念不忘。登
基后，他把建瓯板鸭带进临安皇宫，
列为“汉席珍品”，让这道山乡小味成
为宫廷宴席的常客。自此，板鸭的

“高光时刻”被写进宋廷档案。
翻过古代宫廷御膳食谱，建瓯板

鸭的故事也只讲了一半。
“许多人都会好奇，同样的制作

手法，用于其他肉类家禽之上是否也
能做出如此美味。”穿梭在成批风干
的板鸭之中，建瓯板鸭同业公会会长
叶国润讲起了一段口口相传的故事。

相传，建州曾有一位生活拮据的
平民，他在寒冬时节饲养了十几只
鹅。由于经济拮据，无法购买饲料继
续喂养这些鹅，他只能逐只卖掉来筹
集资金。

当卖到最后一只鹅的时候，他发
现这样的做法杯水车薪。恰逢春节
将至，家中无肉菜过年，又没有更多
饲料喂养。他便决定杀掉最后的那
只鹅，彼时条件匮乏，没有很好的保

鲜措施。他的妻子便将鹅用盐腌制
并晾晒，让它在寒冬腊月得以保存到
除夕。

除夕夜，这道特别的菜肴被端上
了餐桌，大家惊讶地发现，这只经过
腌制的鹅干味道竟格外美味。“这板
块鹅真好吃，我还要吃。”孩子们的称
赞声让“板鹅”这个名字逐渐流传开
来。自此以后，每到冬季准备年货
时，当地人都会尝试制作“板鹅”。同
样的方法也用在了鸡、鸭、肉鸽等禽
类之上。

经过时间的检验，鸭子凭借其大
小合适、肉质肥厚、咸香浓郁、肥而不
腻的独特优势脱颖而出。“板鸭”的味
道最受欢迎，逐渐发展成一种商品，
并最终演变为如今的“建瓯板鸭”，在
市场上占据一席之地，延续至今。

20 世纪 70 年代，建瓯板鸭被中
国食品总公司收入《家禽与传统禽制
品》一书，与江苏南京板鸭、四川建昌
板鸭、江西南安板鸭并称为“中国四
大板鸭”。2018年，“建瓯板鸭”成功
注册国家地理标志证明商标。

如今，为发展板鸭产业，建瓯市
成立了板鸭同业公会，制定行业标
准，将板鸭加工经营业主组成“联合
舰队”闯市场。

近年，建瓯板鸭系列产品被授权
使用“建字号”公用品牌，产品出口至
俄罗斯、新加坡等国家和地区。

从民间至味到“汉席珍品”

清晨，来到建瓯市小松镇穆墩村
的建瓯市润芝食品有限公司的板鸭
生产车间，工人们将屠宰好的鸭子清
洗干净，开始腌制上盐。

公司的板鸭晾晒场上，一排排晾
晒架上，一只只板鸭排列得整整齐
齐，像是走进一片板鸭“森林”。

“建瓯板鸭真正宗，土鸭吃粟一
百工；剃前饿得腹里空，剃倒拔毛使
滚汤；抹盐叠住腌一工，竹片撑开吹
霜风；蒸得切片淋红酒，未曾开桌想
动手；淋上麻油更有味，味道超过十
香豉。”叶国润用建瓯话念了这首《板
鸭谣》，短短几十个字把板鸭的传统
技艺和食用方法说得一清二楚。

“这打油诗听着简单，内里可有
大乾坤。”上手腌制的老师傅翁丁辉
说。

原料要悉心挑选养殖期 100—
120 天，不能下过蛋的番鸭。宰鸭的
水温不能太高也不能太低，既要保证
鸭皮不被烫伤，还要便于脱毛。叶国

润补充说：“手法一定要快，鸭子
浸在水里太久会变味。开膛破

肚，去除内脏一定要去干
净，否则不仅会影响风

味 ，甚 至 可 能 会 变
质。”“别看我们
这样随手一涂，

这里头可大有讲究。”翁丁辉娓娓道
来这里头的诀窍，“腌制鸭子，要上多
少盐，与鸭子的大小、肉质厚薄，甚至
气温、天气的阴晴都有关系。”

正因为这份需要感知的技艺，师
傅在腌制时不能戴手套，需要用手感
受鸭的情况。

腌制一天后，晾晒前还要用半干
的布将腌制的鸭擦去水分，用小绳子
穿过鸭的鼻子，再用竹片把鸭左右撑
开呈板状，挂在透风处晾晒。通常，
有霜的天气可以在太阳下稍微晾晒，
一般三天就可以，再在无阳光直射且
风大的地方晾干。

订单饱和的情况下，建瓯市润芝
食品有限公司一天可以制作三四千
只板鸭。即便面对如此大量的客户
需求，润芝食品以及其他板鸭制作企
业、家庭作坊，依旧坚持手工风干与
自然晾晒，让“不油不腻”的核心风味
得以保存，这也是建瓯板鸭广受青睐
的重要原因。

“建瓯家家户户都会做板鸭。”翁
丁辉说。正是因为建瓯这些板鸭制
作企业、家庭作坊的存在，许多老手
艺人通过制作板鸭，既能赚工钱，又
可以将手艺传承下去。

经过多年的产业发展，板鸭在闽
北其他县（市、区）也颇受欢迎，并发
明了多种不同的新吃法，建瓯本土的
蒸制、建阳的板鸭芥菜汤、浦城的板
鸭火锅……建瓯板鸭在各地的“变形
记”反过来丰富了板鸭的内涵，让它
从一个地方特产，逐渐长成闽北共享
的风味符号。

从掌心技艺到风土传承

20 世纪 90 年代，叶国润还在做
肉兔养殖生意。一次偶然的机会，他
接手了一批鸭子——卖不掉，也没处
养。

他想起了母亲。老人家是做板鸭
的一把好手，在建瓯，家家户户都会这
门手艺。叶国润把鸭子交给母亲，请
她全部制成板鸭，制成后由他带着成
品去市场上试试水。

这一试，彻底改变了他的人生轨
迹。

“建瓯人是在板鸭的咸香里长大
的。”叶国润发现，自家的板鸭格外受
欢迎，买过的人都夸地道、好吃，回头
客 越 来 越 多 。 他 渐 渐 琢 磨 明 白
了——建瓯板鸭不只是吃食，更是建
瓯人的一份情怀。城乡里的红白喜
宴，这道菜几乎是不可或缺的硬菜。

从学徒做起，开小作坊，再到
2012年转型，在小松镇开办企业规模
化生产……叶国润认准的事，一干就
是三十多年。这三十多年里，他不仅
把自己的品牌做出了名堂，更亲眼见
证了建瓯板鸭从“养殖—宰杀—制
作”整条产业链的诞生与发展。

在他刚入行那会儿，一只好鸭子
是要去市场上“抢”的。

“做板鸭的鸭，要精挑细选，一定

要是农户养的散养鸭。”叶国润回忆，
三十年前哪有电话预订，大家全靠早
起去市场蹲守，就为抢几只好鸭子。

为了让板鸭能量产，他开始主动
出击。先是找到农户“下订单”，养的
鸭子他照单全收；后来凭借积累的人
脉和资源，干脆自己办起了养殖场，
从源头把控原料供应。

嗅到商机的不止他一个。客商
来了，周边的农户也纷纷加入番鸭养
殖的行列。

如今，建瓯板鸭同业公会的统计
数据显示，全市成规模的番鸭养殖场
已有五六百家。大的养殖场，每个养
殖期能供应3000到4000只鸭子。

“建瓯一年平均要卖出去三百万
只板鸭。”叶国润说，养殖场的快速发
展，让板鸭的原料成本降了下来，质
量也更有保证。他笑着打趣：“都说
没有一只鸭子能活着离开南京，在建
瓯，也是一样。”

产业链还在延伸。屠宰和粗加
工环节同样扎根在乡镇里，为当地居
民提供了大量就业岗位。就连撑鸭
子用的竹片，也取自建瓯本地的竹
子——从鸭到竹，从山野到舌尖，一
只板鸭串起的，是一条扎扎实实的乡
土产业链。

从一只板鸭到一条产业链

在润芝食品有限公司的产品包装
车间，一台翻转烘干机正对着灭菌后
的板鸭包装，仔细烘去表面的水分。

早些年，受保鲜技术的制约，建
瓯板鸭的市场主要在本地。

“近年来，公司通过创新板鸭加
工工艺，采用充氮包装，在不添加防
腐剂和添加剂的情况下，成功让建瓯
板鸭的保质期达到6个月，既保持了
板鸭的传统风味，又便于贮存和运
输。”叶国润说。

为让建瓯板鸭千年御贡走出建
瓯，让更多的人认可这一传统佳肴，
叶国润不仅走访四大板鸭发源地，了
解其制作方法，找到建瓯板鸭的卖
点，而且还到广州、浙江等地学习企
业策划。几番摸索下来，他渐渐明
白：要让老味道走出去，光靠手艺还
不够，得借科技的力。

“要让建瓯板鸭被更多人知道，
就要与大型商超接轨。”叶国润积极
联系多家超市的供应商，让建瓯板鸭
进入当地和周边夏商、新华都、永辉
超市。他还与武夷山水品牌运营管
理有限公司开展线上线下电商合作，
将“让煮熟的鸭子飞起来”这句口号
变成现实。

在不断经营品牌，推广建瓯板鸭
的同时，他也深刻地意识到快捷、卫
生、美味是当前市场需求的走向。

2015年，他开始加大科技引入和
自主研发，请福建农林大食品科学学
院负责人、博士生导师等到企业考察

专业指导，建立科技特派员工作室
等，开发出新产品氮气锁鲜盒装200
克即食板鸭、即食鸭脖等 20 多个品
种产品，并注册培育了“馋润”等3个
品牌商标。

“餐桌上的安全，工厂的生命
力”，在润芝食品公司墙体上，醒目地
张贴着这句话。在叶国润看来，企业
最大的诚信就是产品的质量。企业
严格按食品安全要求生产，从鸭源的
控制到宰杀、晾晒、包装，每一道程序
都严格把关。

在润芝食品公司新改造的厂房
里，各类熟食制作设备和打包机器已
经准备就绪。叶国润计划推出更多系
列产品——板鸭配上调料包，附上食
用说明；按克重分装，解决一人吃不完
的尴尬；还有“懒人款”预制板鸭，开包
即食，或者微波炉一转就能上桌。“消
费者的需求越来越多样，我们得跟得
上。”他说。身为建瓯板鸭同业公会会
长，叶国润创办的润芝食品只是建瓯
板鸭飞出闽北的一个生动实践。

在建瓯，像他这样扎根板鸭行业
几十年的“老把式”还有很多。有的
守着祖辈传下来的老手艺，坚持古法
制作，一年只做霜风天的那几批；有的
从家庭作坊起步，一步步走向规模化、
标准化；还有的年轻人接过父辈衣钵，
把直播间搬进晾晒场，让板鸭通过快
递飞向全国……一代代人守着同一只
鸭子，让这只鸭子飞得越来越远，将这
块千年老字号越做越响亮。

从守味古法到创新破局
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工人在晾晒建瓯板鸭工人在晾晒建瓯板鸭

街头巷尾悬挂在店铺外贩售的街头巷尾悬挂在店铺外贩售的
板鸭板鸭，，成为建瓯一个独特的风景成为建瓯一个独特的风景。。

餐桌上的建瓯板鸭餐桌上的建瓯板鸭，，
令人垂涎欲滴令人垂涎欲滴。。

用于制作用于制作
板鸭的番鸭板鸭的番鸭

建瓯板鸭亮相建瓯板鸭亮相
年货节等活动年货节等活动，，深深
受群众喜爱受群众喜爱。。

制作好的的板鸭制作好的的板鸭


