
1. 麻鴨放牧：選用宜良本土放牧
式育成的瘦肉型雲南麻鴨。

2. 松毛助燃：用雲南特有的青松
毛結作燃料，先用人手擰成麻花
狀，生火時將其點燃投入烤爐
中，待明火熄滅後放入鴨子烘
烤。松毛的香味就會滲入皮肉
中，非常美味。

3. 蜂蜜「按摩」：鴨子進爐前，
要經過溫水泡、風乾和塗抹蜂蜜
處理。使用蜂蜜「按摩」過的鴨
子烤出來不僅顏色光亮，還帶着
香甜。

4. 土爐燜烤：用傳統的土爐烤
製，既保溫又透氣，而且不使用
明火，形成外烤內蒸，燜烤出來
的鴨子肉飽含汁水，口感極佳。

5. 蘆葦「加持」：用當地盛產的鮮
蘆葦做撐筒和屁筒。屁筒就是將
鮮蘆葦稈切成小段塞住鴨屁股，
保證烤時汁水不外滴；而撐筒則
是用鮮蘆葦稈將鴨子翅膀撐開，
烤出來的鴨子形態更好。鮮蘆葦
稈的清香也為烤鴨增添風味。
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1938年，國學大師錢穆在雲南宜良岩泉寺寫出了《國史大

綱》。著書之餘，他流連於大自然美景、泡泡溫泉，歸寺途中享

受美味的烤鴨，度過了顛沛流離中少有的快意人生。

雖是雲南的小眾地方鴨種，小麻鴨早已名氣在外，是製作宜良

烤鴨的不二之選。雲南省政協港澳委員聯誼會主席莊哲猛告訴香港文匯報記

者，傳承百餘年的宜良烤鴨作為「滇品入港」的合作項目之一，已經陸續

端上香港的餐桌。今年4月，香港知名餐廳行政總廚帶領三名大廚赴

宜良，看鴨棚、問品控、探歷史、學烤製，一一細究製作環節，

拜師民間問道高手，取經尋香改良創新。這道在雲南當地大街

小巷隨處可見的美食，究竟靠什麼「飛」到香港？請與香港

文匯報記者一道到宜良一探究竟，一品鴨香。

◆文、圖：香港文匯報記者譚旻煦、

特約通訊員 羅景風雲南報道

◆◆宜良烤鴨皮酥脆宜良烤鴨皮酥脆、、
內香嫩內香嫩、、光亮油潤光亮油潤，，
深受食客喜愛深受食客喜愛。。
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2023 年 6

月，莊哲猛

邀請好朋友

鄺美雲帶團

到 雲 南 考

察，香港富臨集團楊維主

席夫婦也一起隨行，在昆

明品嘗到宜良烤鴨，一下

就被美味迷住了，決定要

將鴨子引到香港。很快，1

萬 隻 鴨 子 到 了 香 港 「 試

水」，市場反映非常好。「我帶了朋友

去品嘗，大家都讚不絕口」。據了解，

宜良鴨被引入香港後，除了做成烤鴨

外，還被做成其他菜品，都得到了不錯

的反饋。

今年發港料超20萬隻
昆明宜良李燒鴨公司總經理李承樺介

紹，公司從去年 8 月份開始和香港方合

作，每次接到訂單，公司就在養殖基地

開始放養鴨子，養到達標後，再進行檢

疫、屠宰、加工等工序，之後發往香

港，至今已經發了16萬隻麻鴨到港。

「我們出口香港的鴨子主要採用的是

雲南本土的滇麻鴨，這個品種脂肪非

常薄，吃起來會比較香，肉

汁也比較多，可以

說是現在最適合來做烤鴨的一個鴨種。

今年發港會超過20萬隻。」

春暖花開的時節，富臨集團執行董事

兼行政總廚梁兆新一行親到宜良考察，

實地查看了解了宜良種鴨繁育、商品鴨

飼養、白條鴨屠宰、鴨系列食品加工、

銷售等相關情況，觀摩學習了宜良烤鴨

的烤製過程。梁兆新表示，「此次考察

的重點任務之一就是觀摩學習宜良烤鴨

技藝，為此我們專門派出了3名大廚做代

表，回去後集團將對學習成果進行考核

驗收。」

在李燒鴨門店，烤鴨師傅蘭紅江說，

與香港的廚師交流了很多宜良烤鴨的烤

製技藝，希望他們回到香港後，能做出

正宗的宜良烤鴨，讓更多的香港市民能

夠品嘗此美味。
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港飲食集團引滇饌

大廚北上「取經」

▲工作人員在加工處理銷往香港及各地的鴨子。

「狗街烤鴨」、「南羊烤鴨」、「蘭老鴨」、
「李燒鴨」、「傳統烤鴨」、「正宗烤

鴨」，一進入宜良地界，各色食坊的旗幟招牌令人
目不暇接，垂涎欲滴。位於雲南省中部的宜良縣，
有「滇中糧倉」的美譽。相傳「宜良烤鴨」於明朝
洪武年間傳入，經改良後傳承至今，當地人也稱
「宜良烤鴨」。

傳承雲南非遺 烤鴨師需考牌
各人有各人的所好，每個人有每個人的鍾愛，「去

宜良吃個烤鴨」已經成為不少遠方來客的一種默契。每
天，散落於宜良老街古巷的燜爐，不停地被松毛（編按：即乾燥的松針）結迅猛的
火焰炙熱，酒樓茶坊間瀰漫着烤鴨獨有的香氣。食客進店必點，下班順便買回家
「加個菜」，如今雲南全省每天消耗超過15萬隻。而宜良烤鴨店，據不完全統計在
省內外開店超過數千家。
2009年，宜良燒鴨被列入雲南省第二批非物質文化遺產名錄。據不完全統計，宜
良縣有超過10萬人從事烤鴨工作。為保護和傳承烤鴨製作技藝，2020年以來宜良縣
開展烤鴨製作技藝及烤鴨產業鏈體系研習培訓，並頒發烤鴨師資格證，為學員學習
技藝、加盟經營、產品品控和銷售提供渠道，從源頭把控烤鴨質量。

廣納南北優點 結合地方特色
「南羊人家」是當地小

有名氣的老牌烤鴨店，平
日裏每天可售賣百餘隻，
周末則要排隊搶兩百餘名
額。作為該店的「烤鴨總
管」，31歲的錢戚文已經
有十多年的經驗。
「我15歲就跟着老師傅

做學徒了，一步步從每一
個環節開始學，一晃就是
十 多 年 的 烤 鴨 老 師 傅
了。」錢戚文笑着說，
「宜良烤鴨香得很，好
吃，板扎（編按：雲南方

言中表示「好、讚」的意思）！」史書記載，宜良烤鴨吸納了中國南北烤鴨的優點
後，又結合當地特產形成了自己獨具的味覺特色，香、酥、脆、嫩的同時，更奇香
盈頰，唇齒留香。
小掌輕試爐溫、吸鼻聞烤香、雙耳聽油落，之後揭開爐蓋，提出一隻金黃剔透的
烤鴨。錢戚文走向泥製燜爐旁整整一小三輪車的松毛，它們被結成如巨型辮子一
樣。錢戚文提起一捆松毛結放入土製空爐完全燃燒，然後去給鴨子「洗澡、按摩、
抹蜜」：「燜爐烤可以憑爐牆熱力完成烘烤，烤製過程中鴨子不見明火，所以烤鴨
表面沒有雜質，整體紅脆，而松毛烤的比炭火的香得多，食客最愛的，也是這股獨
特的淡淡松樹清香。」一隻剛出爐的烤鴨，拎起一隻鴨腿輕輕一抖，甚至可以骨肉
分離，配椒鹽和甜醬。

24小時看護 確保鴨子健康
曾在廣州深圳打工的吳文貴，操持着一個12,000羽的養鴨場，出欄的鴨子全部交

付宜良「李燒鴨」公司處理後發往香港酒樓。
「養鴨子有兩個關鍵點：第一是健康，需要通過對鴨苗、防疫、溫度、濕度、通
風以及有機飼料等全流程的把控來確保每一隻鴨子的健康。例如為了不讓鴨子容易
生病，幼鴨室溫需要控制在30度左右，而大鴨子則是控制在25度左右。」34歲的吳
文貴說話做事幹練，但為了防止自己粗心甚至把細心的母親也拉進了養鴨場，當起
了「內務總管」。他說，「通過進食量，可以監控鴨子的健康，進食量一旦減少就
要立刻查找看是不是健康出了問題。我和母親交接班，需要24小時像照顧小baby一
樣細心。」第二個關鍵，是鴨子要肥瘦適中，這是後期製作烤鴨味美不膩的一個核
心。出欄前十天左右，每天會給鴨子稱重。通常來說，宜良烤鴨會選用1.2公斤左右
的鴨子。

帶動全產業鏈 助6萬餘人就業
在烤鴨的帶動下，宜良鴨產業形成了從種鴨繁育、商品鴨飼養、活
鴨屠宰到鴨系列食品加工、羽絨被服加工等，形成了一條相對
完整的產供銷一體化產業鏈。據香港文匯報記者了解，
目前，宜良建有飼料企業20餘家，白條鴨交易市場
1個、規模較大的烤鴨餐飲企業10餘家、鴨系
列加工企業7家，以及羽絨製品廠2家。鴨
產業也是宜良農業經濟的重要支柱產
業，對全縣飼料、文旅等行業的發
展起着重要的支撐作用，間接和
直接帶動6萬餘人的就業。
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▲宜良老街餐廳日售百餘隻烤鴨，酒樓茶坊間瀰漫着
獨有的香氣。
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◆在土爐中烤好的宜良烤鴨。

▲烤鴨的土爐。


