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烤鸭以其悠久的历史传承和肉质的
鲜嫩!成为了享誉海内外的美味"烤鸭分
为挂炉和焖炉两种 #流派$! 无论是具有
!"#

年历史的挂炉烤鸭!还是近
$%%

年历史
的焖炉烤鸭! 两种技艺已被 #全聚德$和
#便宜坊$ 作为代表品牌申请并获得了国
家级非遗保护%

作为拥有挂炉烤鸭传承代表的全
聚德 !采用枣木明火烤鸭!烤制时间约

"%

分钟!烤熟的鸭子形态丰盈饱满!呈均匀
的枣红色!散发着枣木的香味!吃起来皮
质酥嫩"无论从技艺还是口感上都有一种
张扬的霸气"食用时可片片儿&或片条&或
皮肉分吃! 把片好的鸭条放在荷叶饼上!

涂上特制的面酱与葱 &黄瓜条一起裹住
食用"

不同于挂炉烤鸭的 '霸气外露 $!焖
炉烤鸭不见明火 !烤制时 !中间不打开
炉门!鸭子本身形成了 '外烤内煮 $的特
点"吃法上焖炉烤鸭可以和挂炉烤鸭一
样卷黄瓜和葱丝 (也可以配蔬菜卷起食
用!做到膳食平衡%

值得一提的是!北京烤鸭吃法上既可
以卷饼!也可以夹烧饼吃!还能根据个人
喜好包在生菜中食用%如今!在北京想吃
到正宗的烤鸭最少要
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人食用 !也可
选半只烤鸭%
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色泽金红&清心淡雅&香味绵长的樟
茶鸭是川菜中的一道著名菜肴!在川菜馆
中!樟茶鸭有着很高的点击率%因其带有
樟木和茶叶的特殊香味!以及咸鲜的大众
口味!受到各类消费群体的喜爱%价格上
也比烤鸭稍便宜些!在
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来到京城的 '樟茶鸭$ 学会了入乡随
俗!用肥嫩的北京填鸭!经腌&熏&蒸&炸四
道工序!又名'四制樟茶鸭$(用樟树叶和花
茶叶熏制鸭身是最为关键的步骤! 熏制时
樟树的特有香气! 与花茶的清香渗入鸭肉
中即是此菜的一大特色%

另外!餐饮企业为迎合北京人的饮食
习惯!还新推出一款'衍生$的樟茶鸭!在
烹制手法上融合了北方的'烤$和四川樟
木和茶叶熏制的做法!组合出了'南北混
血$樟茶烤鸭%在吃法上!樟茶鸭既可以和
烤鸭一样! 用荷叶饼加葱和黄瓜卷着吃!

也可以直接食用%
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也许是因为'香酥$的口味更易被人
们所接受!山西风味的'香酥鸭$一直有着
随和&大众的人缘%京城里香酥鸭做得堪
称顶级的应首选晋阳饭庄! 售价分为
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香酥鸭也选用北京填鸭作为原料!在
经过

!%

种以上的调味品腌渍后!才将鸭子
上笼蒸

(

个半小时!断火后并不出锅!而是
用锅中的蒸汽将味道焖制充分%最后再放
进七成热的油中用旺火炸到金红色 !皮
脆&肉烂&骨酥的'香酥鸭$就做好了%吃时
的酱料也有讲究!选用蒸制
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小时的北
京黄酱!外加上糖桂花等香料!让普通的
酱料变得'滋润$且香气扑鼻%将蘸过酱的
鸭肉装入形同口袋的圆形荷叶空心饼内!

饼软肉酥融合特制酱料!堪称一绝%
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喝鸭汤是南方人养生的首选!也是近
年来'移居$到北京的夏季养生方式%京城
里有一些'一门心思$只做汤的餐馆!鸭汤
做得很是精致!不仅食材讲究!味道也是
相当地道!而煲老鸭汤是这些餐馆夏季揽
客的一招%

老鸭汤的做法很多! 有冬瓜老鸭汤&

薏仁绿豆老鸭汤&酸萝卜炖老鸭汤&火腿
胡椒老鸭汤&黄瓜老鸭汤等等!仅'千方老
鸭汤$就有不少于

)

种!价格随食材的不同
而大相径庭!售价从
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传统的'老鸭汤$是选用
'

斤的老鸭配
上酸萝卜! 在砂锅中煨制

"

个小时以上!出
锅前在汤中点缀上香菜和葱末! 看上去让
人很有食欲% 成品汤鲜味美& 老鸭肉细离
骨&萝卜酸香爽口!令人常食不腻%价格在
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元%另外!重庆人还自创出新吃法!在
汤中加入一些重庆特有的'泡海椒$!酸辣
可口之味发挥得淋漓尽致%此外!在餐厅吃
完的烤鸭鸭架也可以带回家熬汤!在汤中
放入一些黄瓜片&白菜等蔬菜!可以有效
地去掉腥味%
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今年夏季! 为迎合消费者的养生需
求!京城多家餐厅创新推出了主要以鸭肉
为原料的风味炒菜!以求改善口味!增加
食欲%

比如!眉州东坡酒楼推出的'麦香鸭$!

将颗粒饱满的小麦仁与自制的樟茶鸭一起
烹制!滋味别具一格%再如'银杏老干妈爆
鸭舌$!选用柔软无骨&丰腴嫩滑的鸭舌!制
作时用大火将老干妈酱的香辣与鸭舌的自
身口感互相交融! 再放入适量银杏与青红
椒加以点缀! 鸭舌软嫩富有弹性! 香辣味
美&色泽美观&油润红亮!回味悠长)*

而以烤鸭见长的全聚德各门店!在研
发以鸭肉为原料的菜品上也堪称一绝%比
如!西翠路店的香酥鸭腿&腊八蒜炒鸭粒&

西翠鸭丁肉饼&鸭粒茴香汤(鸿坤店的芫
爆鸭肠蛰头&干烧鲍鱼鸭条&菠萝咕噜鸭&

金牌腊鸭炒甜豆&芝麻鸭方&鸭肉萝卜丝
饼等等!令消费者大快朵颐%
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