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追本溯源，如
今供港的江村黃雞
雖然在內地育成，但
牠們原來是 「香港原住民
」。

話說上世紀80年代，供港活雞任務由
廣州市江豐實業股份有限公司承擔，公司
董事長譚鉅添當時四出尋找優質雞種，他
在香港市場上遇上江村黃雞的 「先祖」，
這屬於一個黃雞品種，此品種黃雞味道驚
為天人，一嘗之下，其肉質細嫩、風味濃
郁令譚鉅添為之傾倒。

譚鉅添於是將該黃雞品種引進廣州，
安排牠們與當地土雞雜交。經過多年來不
斷的選育改良，這種黃雞終於成為有自主
知識產權的 「江村黃雞」系列，為港人帶
來無限滋味。
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在粵港澳地區， 「有雞味」是大家對
一隻雞好與壞最誠懇的評價。通常 「有雞
味」不是說品種上的差異，而是養殖環境
、飼養方法等方面存巨大差異，最知名的
莫過於清遠的走地雞。隨着生活水平提高
，越來越多滋補中藥、科技飼料被引進到
雞隻養殖中，各種口感獨特、具有養生療
效的土雞，成為這個春節最受青睞的菜式
之一。

《清遠縣志》第十四卷（實業部分）
記稱： 「雞，交通方便，計小販收買各鄉

家禽之雞遠銷省垣，每年售價數萬元。省
垣以清遠雞為美，價比別處約高一成。」
由此可見，清遠麻雞的飼養歷史悠久，早
巳暢銷於廣東省和港澳地區。建國後，清
遠麻雞得到進一步發展，大量出口，曾
於1973年在香港市場中躍居活雞售價之
冠。

在清遠市東城鳳翔純種清遠雞養殖基
地，那裏的清遠雞與別不同，皆因牠們吃
「酸奶」長大！所謂 「酸奶」是一種讓清

遠雞更健康、更原始、更美味的益生菌，
這款飼料首度採用益生菌群科技生產，能

產生天然活性生物物質，令清遠雞口感和
健康指標得到大幅提升。

「參芝雞」是另一款近年備受青睞的
清遠美味，牠非但鮮嫩清甜，而且具食療
保健功效。餐廳負責人黎先生介紹說，為
確保 「參芝雞」保持原有清遠雞傳統風味
，他將雞放在野外深山無污染原生態環境
中自然放養，用稻穀、鮮牧草、米糠等原
生糧食餵食，輔以長白山人參、靈芝及多
種中藥草配料。餵養過程中不使用任何抗
生素和藥品，直到滿180天以後才能上餐
桌。

雞年話雞系列 之 􀎠食雞􀎡思源

食客越來越挑剔的味
蕾，令生態農場走地雞奇

貨可居。當中，葵花雞好比
食用家禽中的貴族，牠們出生以

來不吃五穀雜糧，僅食葵花喝葵花
汁液，養成後維生素E為普通雞十
倍，全身散發葵花清香。

葵花雞是廣州南沙百萬葵園所
特有，也是廣州唯一獲《中國綠色
食品認證》的雞，被不少食客選為
「第一貴雞」，追尋原味自然的廣

東老饕，首選葵花雞白切上桌。貴
，先體現在嚴格繁複養殖標準。飼
養員介紹，葵花雞吃的是以新鮮葵
花盤、葉、桿等打碎後炮製而成的
飼料，確保雞隻從肌肉到骨髓充滿
葵花子清香。每天，工作人員採摘
葵花過程中要確保葵花等不能接觸
地面，從源頭杜絕感染病毒可能。
由於全程綠色養殖，一般到120天才
長到1.6斤重。

在原產地百萬葵園，白切葵花
雞一隻售380元人民幣（約430港元
），為黃雞品種價格3倍。

飼養屠宰全紀錄 嚴格安檢查殘藥

供港江村黃雞一「碼」盡覽

隨着消費者安全意識日益增強，追溯
食材源頭和處理過程成為維繫食物安全的
重要一環。供港江村黃雞附有如同身份證
的IC卡證明 「系出名門」，是內地首批通
過國家畜禽品種資源委員會審定驗收、具
有自己知識產權的國家級新品種。

此一品種的黃雞除肉質和味道上佳，
還具備抗病力好特點，這意味着，飼養過
程中一般毋須添加抗生素，將藥物殘留風
險減至最低。供港江村黃雞育成需時約100
天，其間以純天然五穀為主要糧食，牠們
受到全天候24小時電子監測保護，屠宰加
工按照歐盟衛生標準進行，務求在屠宰完
成後12小時內送到香港各大市場和超市。

全天候監控孵化生產過程
從孵化到育成，過程中工場布下重重

關卡，全天候監控和紀錄每一個生產步驟
。理論上，一旦出現任何問題都有方法查
明原因，務求將影響範圍縮至最少。

種蛋從雞場送進孵化室，要先經過嚴
格分級和熏蒸消毒，確保送入全自動孵化
機的種蛋無菌。整個孵化生長過程中，無
論是溫度、濕度、通風抑或是翻身次數等
關鍵技術指標，無時無刻處於電子系統監
測中。經過21天孵化，破殼而出的小雞隨
即接受人工雌雄鑑別和疫苗注射保護，雞
苗同時被打上供港標籤。雞苗隨後被送到
養殖場，在保溫育雛室進行呵護培養，前
三天居住在室溫32℃-33℃的房間中，第

四天開始每兩天室溫下降0.5-1℃，一般冬
天需要約35天才能脫溫養殖，脫溫後一般
會被送往專門設計的單間籠舍生活，直至
可以屠宰為止。

風冷降溫防交叉感染
雞苗以自然風乾優質天然五穀為主要

糧食，由於初生雞苗腸胃太嬌嫩，顆粒飼
料會經輾磨處理，飼養員還根據江村黃雞
這個品種不同之生長階段，搭配最佳比例
的維生素和礦物元素配方，添加在飼料中
。經90多天飼養，江村黃雞體重增至約3.5
斤，體內含18種人體所需氨基酸，口感和
風味優於同類肉雞，符合供港要求的雞用
大貨車送到家禽加工廠。雞隻屠宰前會先
只休整兩小時，然後根據歐盟衛生標準放
血屠宰，經電擊、放血和燙毛等工序後再
掛上流水線開膛掏去內臟，經高壓清洗後
在49分鐘內用風冷技術降溫至0℃-8℃之
間避免冷水降溫引起交叉感染。

按照香港市場習慣，3.2-3.3斤的算中
雞，3.8-4.2斤的為大雞，雞隻按重量進行
分級包裝前，經歷多達5次安全檢測，以及
3次官方關於藥物殘留及疫病方面檢測，全
部合格方會獲發 「通行證」，這是一個可
追查到雞隻對上二十代，以至整個育種、
養殖、防疫、加工全過程之獨立二維碼，
掛上通行證的已屠宰雞隻雖然遠離產地，
但其來歷和飼養過程仍高度透明，真正做
到從源頭把關食安。

清遠美味養生雞 酸奶人參作飼料

種蛋嚴選徹底消毒

孵化過程電子監測

單間住宿降低感染

分段餵飼養分多元4

3

2

1

江村黃雞
高質關鍵

丁酉年送猴迎雞，農曆新年喜氣洋洋，親朋戚友拜訪團年，閒話家
常共敘天倫，從吃團年飯以至各類聚餐，用雞烹調的各式菜餚再應節不
過。不說不知，內地供港最受歡迎品種之一的 「江村黃雞」 ，原來經多
年來不斷選育改良，才成為今天港人吃得開懷又放心的美食。拜內地高
科技系統化飼養制度所賜，只需掃一掃供港雞隻通行證上的 「二維碼」
，輸港的 「江村黃雞」 對上二十代以至整個育種、養殖、防疫、加工過
程基本上一覽無遺，吃雞思源一 「碼」 盡覽。

文、圖：大公報記者 黃寶儀

香港品種
羊城改良

雞中貴族葵花飼
白切上桌嘗清香

▲葵花雞近年備受食客青睞
網絡圖片

▲從餵養到屠宰，供
港冰鮮雞經多次安檢
和藥物殘留檢驗
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