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灶台失手

催生桂北味觉基因

　　提起醋血鸭这道美食的诞生，最早可追溯到
约 1700 年前。相传，与三国时期蜀相蒋琬之妻
毛氏有关。
　　据全州《蒋氏族谱》、《全州县志》、蒋琬
夫人墓古墓碑及民间记传：继诸葛亮之后，任蜀
国大司马的全州人蒋琬与长、次子在殉蜀难后，
其夫人毛氏携第三子回到全州。毛氏去世后，葬
于全州县文桥镇梅岭头村，地名“将军町”，历
有守墓人。
　　在晋惠帝末年（约公元 300 年）的一个半
年尝新节（农历六月六），按照习俗，当地人必
须杀鸭祭谷神。守墓人因中午交班后回家太晚，
为赶节日，匆忙煮鸭，情急之下把准备醋黄瓜用
的半碗酸水当成准备冲鸭血的盐水，将鸭血淋进
了酸水碗中。
　　烹煮时，守墓人又误将醋血倒进将出锅的鸭
肉中，待锅中散发出一股刺鼻酸味为时已晚。无
奈，其为去怪味加水猛煮，煮干后又加入花椒等
香料爆炒，谁知炒得满屋异香，出锅后吃起来更
是回味无穷。守墓人便喊来四邻八舍品尝，大家
拍手称绝。
　　一次守墓人的两回“疏忽”，误打误撞成就
了一道千古美食。自此以后，在全州民间，醋血
鸭成为乡中人喜爱、家家会做的一道最时兴的家
常菜，并延续至今。
　　如今，醋血鸭不仅是文桥镇和全州县的特色
佳肴，更是桂林市乃至广西的特色佳肴，受到众
多食客的青睐和盛赞，声名远扬。
　　对于许多全州人来说，醋血鸭不仅仅是一道
菜，更是一种情感的寄托、一种文化的传承。
　　“灶台烟火淬酸辣，舌尖乡关何处寻。”这
抹被醋血点染的味觉图腾，从祭祀谷神的供品到
寻常百姓的家常菜，映着桂北人对待生活的郑重
与深情。

醋血巧兑

酸香四溢客盈门

　　全州醋血鸭的醇厚酸香里，淬炼着湘漓山水

间的匠心巧思，每一道工序都是时光炉火对匠
人指尖的深情雕琢。
　　“从选鸭、宰杀、取血，到调配醋血、烹
制火候，每一步都讲究精细，一个环节出错，
最终呈现的味道就可能出现偏差。”蒋福财介
绍，正宗醋血鸭餐馆使用的都是文桥小脚鸭
（小麻鸭），据相关史料记载，在文桥，小麻
鸭已有近 2000 年的养殖历史，乃当地传统养
殖品种。 2015 年 7 月，原农业部批准对“全
州文桥鸭”实施国家农产品地理标志登记
保护。
　　文桥小脚鸭饲养周期一般 90 天，重量 3
斤至 3 . 5 斤，公鸭头颈羽毛为墨绿色有金属
光泽，背部羽毛为棕黑相间略带白点，并带金
属光泽，尾羽为黑白色，性羽呈墨绿色向背弯
曲，翅膀上的羽毛墨绿白相间；母鸭背部呈泥
黄色或灰白色，泥黄或灰白色羽毛中又掺杂着
黑麻点羽毛，颈羽为泥黄色。宰杀后，皮肤黄
白色，肉色为红色，肌肉切面有光泽，结实有
弹性，具有鸭肉固有的色泽及气味，无异味，
皮薄，脂肪少。
　　蒋福财告诉记者，醋汁必须要用自制老坛
里的酸水。“配醋要精准，多一分则锐，少一
分则腥。”说话间，只见他拿起一只麻鸭，手
起刀落，鸭血缓缓流入装满了老坛酸醋的碗
中。醋血交融的瞬间，在碗中激荡出“酸香透
骨”的奇韵。
　　灶台边，蒋福财麻利地备好了菜：案板上
的鸭肉砍好块，五花肉肥瘦相间，姜片、大
蒜、紫苏、红辣椒齐齐码在碗碟里。眼看他点
火炼油，动作行云流水——— 铁锅烧得滚烫，五
花肉“滋啦”一声跳进锅里，煸出的油香裹着
鸭肉冲进热浪中。姜蒜末往锅里一撒，老坛酸
醋顺着锅边淋下，酸香混着白烟“轰”地蹿起
来。不一会，酸辣味直往人鼻子里钻。蒋福财
抄着锅铲不紧不慢地翻动，最绝的是那碗醋血
酱汁，哗地泼进锅中，棕红的酱色瞬间爬满每
块鸭肉，像给食材穿了层油亮的外衣。出锅
前，再撒一把香菜、紫苏和白芝麻，令人垂涎
欲滴。
　　记者尝了一口，鸭肉又嫩又入味，酸劲儿
冲得人眯眼，辣味后劲却缠着舌头不肯散，连
骨头缝里都渗着香。
　　蒋福财表示，在他老家文桥镇，无论逢年

过节还是平常聚餐，醋血鸭都是一道必备的佳
肴，也是家家户户都非常拿手的一道美食，只
是不同人家在一些细节方面稍有不同。他的烹
煮秘诀，就是最大程度地把自己记忆最深处的
味道还原到餐馆的餐桌上。
　　随着醋血鸭的传承与发展，当地百姓就地
取材，开发出“魔芋豆腐炒血鸭”“芋苗炒血
鸭”“苦瓜炒血鸭”“豆角炒血鸭”“蛾眉豆
炒血鸭”等众多品种，这些不同的配菜放进醋
血鸭中，也能擦出不同的火花。“虽然醋血鸭
可以搭配的配菜有很多种，但一般只放一种时
味道最好，每个人可以根据自己的喜好进行选
择。”
　　现在，全州醋血鸭凭借其独特的风味与深
厚的文化底蕴，成为饭馆一大特色，也成为客
人到店必点。在广州、南宁、柳州等城市都有
全州醋血鸭饭馆，且生意火爆，醋血鸭的市场
前景愈发广阔。
　　当人们围坐在一起，将最后一滴醋血酱汁
拌入白米饭之中，这看似粗犷的市井烟火里，
藏着桂北之地最抚慰人心的美食密码。

古法新酿

守艺突围闯新程

　　醋血鸭这道穿越千年的菜品，已成为一种
乡愁的寄托。
　　为了让漂泊在外的八桂游子得以随时唤醒
乡愁味觉，也为了让更多消费者品尝到这一美
味，全州县的一些食品生产企业推出锁鲜醋血
鸭罐头产品，全州县福华食品有限公司就是其
中之一。
　　桂北的春日，烟雨缭绕，福华食品特色农
副产品加工车间里，工作人员正忙得火热。随
着自动灌装线规律运转，一罐罐标有“桂北记
忆”的醋血鸭罐头正完成最后封装。
　　“我们于 2012 年开始生产醋血鸭罐头，
采用酶活抑制技术锁住鸭血鲜香，微压灭菌工
艺替代传统防腐剂，最大限度还原柴火灶风
味，成品色泽醒目，异香浓郁，肉质绵软入
味，酸辣鲜香，开胃爽口。”该公司负责人经
纬华告诉记者，公司以销定产，产能稳定，现
每年的产量在 10 万罐左右，单罐定价 13 . 8
元。 2022 年时，新增加工车间近 3000 平

米，新增更先进的加工机械设备，提高产能，
提升产品品质。
　　同时，在互联网经济的新形势下，采取
“公司＋合作社＋扶贫＋基地＋农户”的模
式，充分发挥“互联网＋电商扶贫”，依托京
东、淘宝、抖音、湘源惠农等互联网平台，更
进一步把全州的特色农产品销量扩大、销路增
广，产品主要销往广东、湖南、云南、贵州和
四川等地，从而带动全县养殖户稳定增收。线
下方面，公司积极开拓商超及土特产店等销售
渠道。
　　近年来，随着全州县非遗保护的推进，醋
血鸭的制作技艺得到了更广泛的传播与认可。
　　记者了解到，全州县政府积极推动醋血鸭
的品牌化与产业化，通过举办文化展览、烹饪
大赛和美食节等活动，让更多人了解并爱上这
一独特的美食。
　　不仅如此，通过“非遗进校园”工程持续
扩展，该县多所中小学也陆续开设醋血鸭制作
技艺文化课，让千年鸭滋味化作流淌在年轻血
脉中的文化基因。
　　像蒋福财一样的全州本地人，在这片土地
上默默耕耘，凭借自身力量让醋血鸭这一份独
特的味道穿越时空，连接过去与未来，让更多
人感受到桂北大地的温情与美好。

  图①：出锅后的醋血鸭令人垂涎欲滴。

  图②：文桥麻鸭是制作醋血鸭的优质
食材。        

  图③：蒋福财将酸水从坛中舀出来。 

  图④：蒋福财将处理干净的鸭子砍块。

  图⑤：蒋福财正在烹制醋血鸭。

  图⑥：制作醋血鸭的材料。
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青青春春非遗中的 癌盎

　　“六月六，子鸭肉，炒苦

瓜，浆血醋。”在桂北大地，这

首习俗古谣人人会唱，代代相

传。全州醋血鸭是全州“肴味三

绝”之一，拥有悠久的历史和独

特的风味，醋香酸辣浸透嫩滑鸭

肉、醇厚鲜浓萦绕唇齿，成为桂

林菜中的璀璨明珠。

　　日前，记者在榕湖南路桂妃

御品油茶馆里，见到了自治区级

非物质文化遗产项目（全州醋血

鸭制作技艺）代表性传承人蒋福

财，听他讲述全州醋血鸭的前世

今生。

　　项目名称：全州醋血鸭制作
技艺
　　项目类别：传统技艺
　　项目内容：全州醋血鸭起源
于晋朝的全州县文桥，至今有约
1700 年的历史。醋血鸭的制作
过程虽然简单却非常考究，选
料、配料、火候三个环节丝毫马
虎不得，特别是火候至关重要。

精选 75 天放养的文桥麻鸭（约
2 . 5 斤），按 15 ： 1 比例以米
醋接鸭血，处理干净后砍块。配
料可选苦瓜、魔芋等时蔬，再配
五花肉、花生芝麻粉及姜蒜花椒
等香料。起锅炼鸭油与五花肉至
出油，爆香豆豉 、酸椒 、姜蒜
后 ，入鸭肉焖煮 10 分钟至收
汁。离火冷却后复炒，淋入醋血
与紫苏叶翻炒出琥珀凝膜，拌入
芝麻花生粉即成。成品紫酱透
亮，脂香裹挟醋酸，兼具温补与
清热之效，焖炒技法锁住鸭肉弹
嫩与血醋醇香，彰显桂北食养
智慧。

　　项目级别： 2010 年列入第
三批自治区级非物质文化遗产代
表性项目名录
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