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打造节庆“ip ”

以“非遗”带动农文旅融合发展

　　记者了解到，除了旧村人的坚守制作，
当地政府也积极推动“板鸭文化”的焕新
发展。
　　 2023 年 12 月 23 日，会仙镇旧村首次
举办“板鸭节”，吸引了广西区内外游客近
5万人，线上线下带动板鸭、板兔等衍生农
产品销售两百余万元。
　　“今年的 12 月 28、 29 日，我们将在
会仙镇沐宦头村举办‘ 2024 会仙板鸭圩’
活动，在板鸭宴、文艺汇演、短视频大赛、
广场舞大赛等原有项目的基础上，增加了露
营活动和田野摇滚音乐节两个项目，希望能
让市民和游客在这里吃得开心，玩得尽
兴。”会仙镇相关负责人表示，“ 2024 会
仙板鸭圩”活动以村集体进行市场化运作为
主，政银企做好资源的嫁接，服务好乡村产
业发展，通过举办板鸭圩活动，以节为媒，
以节造势，以节聚人，激发农文旅消费
潜力。
　　据悉，活动引进桂林力源粮油食品集
团、桂林市七星粉业、桂林聚龙潭生态渔
业、桂柳牧业等农业龙头企业，流转土地
2000 余亩，辐射带动会仙板鸭、玻璃田生
态鱼、会仙湿地大米等特色产业规模化、品
牌化发展。同时，通过吸引爱心企业赞助、

摊位租赁、推出旅游套票等方式维持运转，
持续激发板鸭圩活动的内生动力，推动活动
持续举办。
　　“预计‘ 2024 会仙板鸭圩’活动直接
或间接带动区内外游客 6 万人次以上到会
仙参观游览，网络浏览量预计超 1000 万次
以上，现场带动会仙板鸭、玻璃田生态鱼、
会仙湿地大米、香水柠檬等特色农产品（含
合同订单）销售 600 万元以上。”有了首
届成功举办的经验，该负责人对此信心
满满。
　　不仅如此，近年来，旧村村民在传承中
不断创新，在制作传统板鸭的基础上，开发
了骨脆可嚼、韧劲醇香的腊鸭翅膀、腊鸭下
巴、腊鸭肾、腊胸脯肉和鸭脚包等新产品。
　　同时，村民们采用先进的包装保鲜技
术，并申请注册了白记、马记、傅氏等商
标，产品远销日本、新加坡、马来西亚等国
家及地区。
　　如今，旧村共 58 户人家，有 32 户在
做板鸭。当地制作的板鸭年销量已达 40 万
只，产值 2000 余万元人民币，成为当地的
支柱产业。
　　坚守着传统工艺，诉说着非遗魅力，如
今的旧村板鸭在时代的碰撞中不改风味，以
“质量求生存、创新求发展”的经营思路，
努力打造“旧村板鸭”名片，传承百年基
业。历史的洪流滚滚向前，而旧村板鸭则在
变迁中历久弥新。
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　　项目名称：临桂会仙回族板鸭制作技艺
　　项目类别：传统技艺
　　项目内容：临桂会仙回族旧村板鸭的制作技艺从清代留存至今，已有两百余年历
史。该技艺是会仙镇人民长期劳动的智慧结晶，工艺虽不复杂，但每道工序却十分讲究
和严格，需选本地产重量约为 3 至 4 斤的活鸭，经宰杀、腌制、定型、晾晒、烘烤等十
多道工序精心制作，因鸭子制作过程中需要上板加以定型和整形，再行风干，遂称之为
“板鸭”。板鸭肉质细嫩紧密，香味浓郁，素以“纯正清香，味美香醇”著称，深具回
族饮食特色，是逢年过节、礼尚往来的理想佳品。

　　项目级别： 2012 年列入第四批自治区级非物质文化遗产代表性项目名录
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百年非遗“鸭”

匠心秘制的舌尖美味

　　走进旧村板鸭的突出代表——— 傅永兴板鸭腊
味加工厂，记者看到，一楼的清洗区，工人们正
在修剪鸭子身上的毛刺，清理内脏并进行腌制。
　　来到二楼，一排排经过初步加工的旧村板鸭
正在进行天然晾晒，在阳光的照射下，泛着一层
金黄的油亮光泽，让人垂涎欲滴。工人们正忙着
对板鸭的造型进行处理，不时调整晾晒过程中的
角度和密度，确保每只板鸭、每处鸭肉都能够精
确完成晾晒过程，具有最佳的口感和品质。晾晒
区里，一些顾客正在选购板鸭。
　　“从我曾祖父那一代开始，我们家祖祖辈辈
都在做板鸭。”傅永兴板鸭第四代传承人傅善祥
说，旧村回民不食猪肉，由于旧时贫困，只好将
鸡、鸭以腊制方式存放，只有客人来时或逢年过
节才拿出来吃。因此，长期的手工加工成为村民
的主业，旧村人逐渐成为加工、制作板鸭主力
军。“可以说，旧村是家家户户都会做板鸭。”
　　他介绍，选鸭、宰鸭、清洗、拔毛、开膛砍
骨、腌制、截边、定型、晾晒、烘烤，这些看似
简单的板鸭制作，实则每一步都要精心“雕
琢”。
　　做板鸭，食材很重要，选鸭是一门学问。通
常要挑选养殖一年以上，体重在 3 至 4 斤的麻
鸭。如果鸭子过小，则会导致香味不足；鸭子过
大，则会感觉口感发艮。当地散养的麻鸭肉质细
嫩，肌肉敦厚饱满，肥瘦相间，烤制后更油润
甘香。
　　宰鸭时，刀口要小，控净鸭血；用温水浸烫
后快速脱毛，拔尽小毛后，再把浑身光溜的鸭子
清洗一遍，接着去除肝、肠等内脏，当中注意不
能破坏各个器官，否则便会影响接下来的处理。
　　“把整只鸭子腹朝上、背朝下，平放在案桌
上，看准关键部位，手起刀落，划开刀口便于整
形，等待下一步腌制。”傅善祥说，砍鸭是门技
术活，需要勤学苦练和经验累积。“一不留神，
鸭背皮容易‘开天窗’。”
　　腌制是做好板鸭的关键。将整鸭擦干，用自
家熬制的陈年老卤，加以醇厚清洌的高度三花酒
喷洒浸湿，再用精盐反复均匀涂抹至鸭子前胸后
背暴露处，腌制一晚。值得一提的是，因是传统
手工制作，各家自有独特的腌制秘方，制成的板
鸭风味各有不同，但都凝结着回族人民包容又多
元的智慧结晶。
　　次日，将腌好的整鸭转移至木板，加以整形
使之方便晾晒。将竹杠横穿于两翼之间，以保持
扁平轻薄的形状，再由鸭鼻处穿过棉线，挂起
晾晒。
　　时光知味，岁月沉香。将板鸭挂于通风处，
经过 15 至 20 天的晾晒，会仙亚热带季风气候
与地势相作用所形成的独特温度、湿度，与旧村
鸭这一古老品种的独特肉质香气产生了奇妙的化
学反应，鸭子得以自然风干，后将其转移至烤房
烘烤 24 小时，一只外形饱满、体干皮亮、肉质

丰厚的旧村板鸭便制成了。
　　对于传承，傅善祥十分坚定。他告诉记者，
自创始以来，板鸭制作技艺世代相传，形成了一
个村庄带动一个村庄、互相学习腌制板鸭的风
俗，且历代都有代表性传承人。“祖辈传下来的
民族技艺，必须要给它传承下去的。”如今，他
的儿子傅任杰成为了旧村板鸭制作的第五代传
承人。

鸭香飘万家

非遗“鸭”的传承与创新

　　从非遗而来，向舌尖而去。
　　作为“年味”的代表，回族板鸭可清蒸、黄
焖、爆炒、煲汤，常与冬笋、青椒等一同炒制。
由于是麻鸭，食用时要用高压锅隔水蒸 20 分
钟，才能蒸出腊味的醇香。现在，旧村也用子鸭
来做板鸭，子鸭肉质松弛，不如麻鸭紧致，但食
用方便，不需用高压锅蒸，价格也只有麻鸭的
一半。
　　“年夜饭的饭桌上，一定要放上一道旧村板
鸭，家家户户都是如此。”傅任杰说，以前，村
民只是将其当年货自己吃，从上世纪 80 年代开
始，越来越多的人做板鸭销售，逐渐形成了
产业。
　　在他看来，非遗美食，不仅是一种美食，更
是一种情怀，它们承载着一个地方的记忆和生活
方式，传承着一方文化。本地人能尝出一丝乡愁
的味道，外地人则能品出会仙镇旧村的文化
味儿。
　　“一般情况下，春节是板鸭销售的旺季。”
据估算，从 2024 年初到 2025 年春节前，厂里
的板鸭销售有望突破 10 万只，销售额约 500
万元。
　　傅任杰表示，时代的发展变迁和人民生活水
平的提高对非遗老字号提出了新的要求。从自然
风干到烧煤炭烘制，过去旧村板鸭制作过程始终
显得效率低下。“我们采购了自动控温循环热风
系统，一方面是对产品质量的提升，另一方面有
利于环保。”他说，在科学技术高速发展的时代
里，旧村板鸭坚持沿用传统加工技艺，在保证原
汁原味的基础上进行适当的现代化技艺改进，从
前，一天只能烘烤不足一百只鸭，现在一批次就
能烘烤 800 至 1000 只。
　　另一方面，随着人们饮食习惯的改变，傅任
杰在传统板鸭制作技艺的基础上进行创新改良，
使板鸭更精湛、用料更考究、口感更细腻。经时
间沉淀和工艺锤炼，旧村板鸭以优良的品质奠定
口碑，既是寻常人家吃得起的家常美食，又是五
星级酒店重要宴席上之佳品。
　　经得起百年风雨，更要经得住市场洗礼。在
食品市场竞争激烈的今天，傅任杰坦白地讲，旧
村板鸭属于地方特产，如何“走出去”成为他们
亟须解决的问题。为了将旧村板鸭推广销售到更
广泛的市场，他们紧跟互联网发展，尝试开辟线
下、线上双渠道，将板鸭推至全国甚至世界人民
的面前。

　　有人说，饮食文化最能体现一座城的“性情”，最能展现一地居民的生活态度。

　　会仙镇属桂林市临桂区下辖镇，因其位于湿地之上，云雾缭绕似仙境而得名。据《岭外代答》记

载：“旧有群仙于此，辎羽驾，编于碧空，竟日而去，里人聚观壮闻，因名会仙里。”千百年前，勤

劳质朴的回族先民迁徙至此，绘就了一幅灿烂文明的画卷。

　　会仙镇旧村，被称为“板鸭村”。每年一到立冬前后，村里家家户户老老少少便聚集在村头村

尾，开始宰杀拔毛制作板鸭。腌制好的板鸭晾晒在门前的架子上，满满当当的，成了当地一道独特的

风景。

　　秉持着口口相传的传统工艺，旧村板鸭飘香万里，逐渐演变为人们走亲访友相互馈赠的礼品，成

为桂林的一张靓丽美食名片。

  图①：晾晒板鸭。    通讯员吴斯辉供图
  图②：傅善祥在整理板鸭。

              记者蒋璇 摄
  图③：工人们将腌制一晚的鸭移至木板处晾晒，
后将其定型。        记者蒋璇 摄
  图④：村民秦连英在检查板鸭质量。

              通讯员吴斯辉供图
  图⑤：市民和游客争相品尝板鸭。

              通讯员吴斯辉供图
  图⑥：做成成品菜的板鸭，让人垂涎欲滴。

              记者蒋璇 翻拍
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