
中国传统名优熟肉制品———北京烤鸭

杨合超 （辽宁省北宁，!"!#$$）

摘 要 介绍了北京烤鸭的历史沿革和加工制作方法。
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前言

一提到北京烤鸭，许多人都知道这是北京著名

的传统名优特产，也是中国在烧烤肉禽制品中的名

优产品。凡是到了北京的人们都要力争登长城，吃

烤鸭，认为“不到长城非好汉，不吃烤鸭最遗憾”。

北京烤鸭历史悠久，至少可以上溯到公元%"$
!&’(年南北朝，从《食珍录》一书中就有“炙
鸭”的记载。“炙鸭”的“炙”，就是“烤”的意

思。到了元朝，烤鸭成了御膳珍品之一。当时的御

膳医忽思慧所著《饮食正要》一书中就有怎样烤鸭

子的记载。将北京填鸭的五脏除尽，把羊肚、葱、

香菜、盐等混合装入鸭体腔内，上叉放在炭火上烤

熟。到了明代嘉靖年间，北京菜市口米市胡同的老

便宜坊饭庄就是最早的烤鸭店。在明代万历年间太

监刘若愚所著的《明宫史、饮食好尚》一书中写道

“本地则烤鸭鹅”，从中说明烤鸭已成为地地道道的

北京风味土特产品之一。

明清两朝的达官贵人、豪门巨富都把烤鸭列为

宴客之珍品，每餐必备。特别是乾隆皇帝和慈禧太

后最爱吃便宜坊的烤鸭。

到了清朝同治三年，全聚德开业，从此北京前

门外的“全聚德”烤鸭店成为正宗。并且在北京的

其它地区开设了许多分店。

有人说，只有在中国的首都北京才有可能吃到

真正的北京烤鸭，这话在过去说，是对的。因为在

那时无论在国内外任何一个地方，如美国旧金山或

日本东京，虽然也有北京烤鸭，但味道不一样。这

是因为北京烤鸭技术绝对不向外传的缘故。

正宗的北京烤鸭，是一门综合性技艺。从培育

鸭种，到宰杀、褪毛，开膛去内脏，再到掌握火

候、挂炉烤制、削片等都有许多讲究，而且还必须

合理地组织起来，才能使人们吃到酥香脆嫩、肥而

不腻、瘦而不柴、味美适口的烤鸭。

新中国成立后，绝对不向外传的北京烤鸭技

艺，也开始有了改变。!(&#年，全聚德田文宽烤
鸭名师，就带着中国人民的友情和正宗的北京烤鸭

技术，前往苏联莫斯科，在中国工农业展览会的餐

厅专门做北京烤鸭，使不少苏联人民在自已国土上

第一次尝到了正宗北京烤鸭的美味。!(&%年又是
田师傅随中国代表团前往莱比锡国际博览会上献

技，甘香味美的北京烤鸭使许多参加博览会的外国

宾客大饱口福。同年应苏联政府邀请，全聚德又再

派烤鸭高手田文藻赴莫斯科北京饭店工作一年有

余。期间还在莫斯科食品学校为苏方教授几批学

员。上世纪’$年代以后，北京烤鸭加快了向国内
辐射发展的速度。

到现在，不论从东北的哈尔滨，到南方的深

圳、杭州，还是从西南的桂林到西北的包头，以及

国内各大中城市都有北京烤鸭技术人员去过或者是

经过北京烤鸭店专门培训过的厨师。这样全国各地

人都能吃到北京烤鸭了。

国外餐饮业界许多具有远见卓识的朋友，也纷

纷邀请北京烤鸭师傅前去献艺。!(’"年，正宗的
北京烤鸭店首先在日本东京留园饭店做过烤鸭。不

过那时加工的原材料都是从北京运过去的。七年前

在西德北部最大城市汉堡市内开了一个专门北京烤

鸭店，开始时只有七八十个座席，七年后，这里食

客爆满。不得已又增租店堂，增加了餐位。老板是

个华侨，原来经营印尼菜馆，由于生意不好，难以

维持。后来他接受了我国有识之士的建议，办烤鸭

店。于是他亲自到北京来考察北京烤鸭，并从北京

请去两位烤鸭高手开办了个烤鸭店。连老板自己也

·)"· 肉 类 研 究 "$$#年第#期

万方数据



没有料到北京烤鸭店开业以来，便时来运转，生意

兴隆，为他带来丰厚的盈利。于是老板又把整个店

按照中国风格重新装修一番，并在另一个商业城开

办了第二个烤鸭店。

旅居世界各国的华侨，得知汉堡烤鸭店生意兴

隆火爆后，也纷纷恰谈北京烤鸭事宜，掀起了一个

小小的烤鸭热潮。从美国的纽约、华盛顿，到日本

的东京、横滨；从加拿大、新加坡、塞浦路斯到瑞

典、冰岛、科威特等，几年来共有几十个国家和地

区，先后从北京请去烤鸭师傅达二三百人之多。北

京烤鸭不仅把自已的美味，也把中国人民的友情，

传播到世界各地。

现在北京烤鸭，经过数百年的发展，声誉不断

扩大。如今的北京烤鸭，已经插上了翅膀，从中国

的首都北京，飞向全国各地，飞向五洲四海。

! 加工制作方法

!"# 工艺流程
选料!制坯!烫皮!浇糖液!风干!灌汤!挂

烤!成品。

!"! 加工操作要点

!"!"# 选料：选用经过填肥的皮肤完整的健康北
京白鸭。这种鸭皮薄脯大，肌间夹有白色脂肪，肉

质细嫩。

!"!"! 制坯：鸭经宰杀放血，浸烫煺毛后，剥离
食道周围的结缔组织，打开颈脖处的气门往里打

气，让气体充满在皮下脂肪和结缔组织之间，使其

皮肉分离。首先保持胀大壮实的外形，然后从翼下

开口，掏出全部内脏，用洁水反复冲洗干净后，送

入$厘米长的秫秸到膛内支撑胸腹腔，使鸭体显得
丰满美观。用挂钩从鸭脯上端%!&厘米的颈椎骨
右侧下钩，从颈椎骨左侧穿出，控干水分。

!"!"’ 烫皮：控干水分的鸭坯，用将近#(()的
沸水烫皮。其方法是第一勺先烫刀口处的侧面，使

皮肤紧缩，防止漏气。然后再浇淋其它部位。烫皮

目的是防止鸭坯在烧制时从毛孔流油，使表皮酥

脆。

!"!"% 浇糖色：烫完皮的鸭坯，立即浇上糖液上
色。浇淋方法同烫皮一样。先浇淋两肩，后淋两侧

及其它部位。然后挂在阴凉处风干。浇糖液的目的

使烤鸭呈枣红色，皮酥脆。

!"!"& 灌汤：在入烤炉之前，先灌入将近#(()
沸汤水$(!#((毫升，然后送入烤炉烤制。当鸭坯
一遇到高温时，便急剧汽化，外炙内蒸，两面受

热，以产生外脆内嫩的特色。

!"!"* 挂烤：鸭坯入烤炉后，先挂在炉膛的前梁
上，使右侧口向着热方，以利高温穿入膛内，促使

灌汤蒸发。待烤成金黄色时，再扭动鸭坯，左侧向

热方。当烤至金黄色时，立即用烤鸭杆挑起鸭坯，

旋转鸭体，继续烤胸脯、下肢，但不直接烤腹部，

以免出油太多，影响风味。这样反复烘烤，每个部

位都烘烤到。当整个鸭体烤成枣红色时即可出炉。

一般需要烤’(!&(分钟。时间过短，鸭烤不熟透，
香味不浓；时间过长，出油太多，皮下形成空表皮

层，失去脆嫩的独特风味。烤炉温度应稳定在!’(
!!&()之间，过高会烤焦烤黑，过低，鸭脯皱缩
塌陷，外形不美观。

!"’ 成品规格

!"’"# 感观指标：皮色鲜艳油光洁亮，呈金黄色。
油香扑鼻，外脆内嫩，肉质鲜美，皮脂酥脆，肥而

不腻。味感丰润，咸淡适宜，香味纯正。

!"’"! 理化指标和微生物指标：均在国家规定的
要求内。
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