
追溯北京烤鸭的历史，先要从北京鸭谈起。
这是因为，北京烤鸭之所以能发展为中华美食中
的一道国菜，首先是由于在诸多鸭种的选择中，
最适合烤制的是北京鸭。这是自13世纪以来，
历经元明清宫廷养鸭人与御厨携手培育的成果，
也是古都北京特定的自然地理环境所造就的。
同时，这也是为什么尽管在法兰西美食中也有烤
鸭，但并未像北京烤鸭那样驰名世界。
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从迄今所知的文献记载和考古发
现来看，中国人对鸭的认知始于公元
前7世纪。动物考古学家袁靖博士认
为，《管子》中“鹅、鹜含余粖”是家鸭最
早的文献记载。据贾思勰所引汉代以
来的文献记载，在《尔雅》和《说文解
字》中，分别可见“舒凫，鹜”和“鹜，舒
凫”。而在《广志》中，亦有“野鸭，雄者
赤头，有距。鹜生百卵，或一日再生；
有露华鹜，以秋冬生卵，并出蜀中”。
说明野鸭被称作“凫”，家鸭则名
“鹜”。看来当时人们养鸭，主要还是
为了食用鸭蛋。不过在鸭的饲养时间
与鸭肉品质的关系上也已积累了丰富
经验，《齐民要术》说：“供厨者……子
鸭六七十日，佳。过此肉硬。”而家鸭
的食用季节，《风土记》指出：“鸭，春季
雏，到夏五月则任啖，故俗五六月则烹
食之。”表明晋代江南一带夏五月是食
鸭的最佳时节。

历经汉魏南北朝隋唐宋辽，作为
中国鸭史重要篇章的北京鸭史，自北
京从辽金特别是元代起成为大一统中
国的都城开始，便进入了宫廷与民间
养鸭、食鸭的新时代。

以往对北京鸭的来源主要有两种
说法，一说是由辽金时期帝王到京郊
游猎遇鸭而选育始成；另一说是明成
祖迁都北京，南粮通过大运河运到北
京，撒落河中的粮米成为沿河养鸭户
的鸭食。但相关文献记载和田野调查
显示，北京鸭的选育源于宫廷与民间
两种路径。

关于元代大都的野鸭和家鸭，《析
津志辑佚》载：“花头鸭与江南者盖多
来海子内，与太液池中水鸭万万为
群。”而元代宫廷食谱《饮膳正要》则详
细记载了家鸭和野鸭的性味，家鸭：
“味甘，冷，无毒。补内虚，消毒热，利
水道及治小儿热惊痫。”野鸭：“味甘，
微寒，无毒。补中益气，消食，和胃气，
治水肿。绿头者为上，尖尾者为次。”
说明元代宫廷御馔中，既有野鸭也有
家鸭，并且均以食养食疗功效来选用。

鸭是水禽，水质对鸭肉品质有很
大影响。元代饮膳太医忽思慧在《饮
膳正要》中说：“玉泉水：甘平，无毒。
治消渴、反胃、热痢。”并特别指出：“今
西山有玉泉水，甘美，味胜诸泉。”

御用的玉泉水是否也养鸭？明蒋
一葵《长安客话》中记有这样一件史
事：明万历十六年（1588年），明神宗谒
陵后来到玉泉山附近的西湖，在龙舟
上见这里“菱芡莲菰，靡不毕备，竹篱
傍水，家鹜睡波，宛然江南风气”，说明
玉泉山附近的西湖，养有皇家御用的
“家鹜”即家鸭，这应该是目前所知玉
泉水系养鸭的较早记载。

玉泉水不仅汇注西湖，而且还一
路向东南流经北京城，为护城河的主

要水源头。关于沿玉泉水系养鸭的具
体史况，目前在文献中所见甚少。据
满恒先先生的田野调查，昔时沿玉泉
水系均有养鸭户。距玉泉山最近的青
龙闸，1935年有19家养鸭户，其中回族
养鸭户11家。青龙桥迤西后营村村口
的回族“鸭子宋”，是这一带最有名的
养鸭户。此外，沿“各闸鸭户统计约数
十余户”。护城河等处的“鸭子来”、“鸭
子丁”和“鸭子杨”等，均为回族养鸭户。

其中，据“鸭子来”后人来禄讲，来
姓先祖为阿拉伯人，清嘉道年间来景
轩在东便门外建起第一家鸭子房。来
雨亭自1927年起任“北平鸭业公会”
会长，直至民国末期。

值得注意的是，这些回族养鸭户，
应该始自元明时期东来的中亚、西亚
人。元代宫廷本来就有专做阿拉伯食
品的御厨，他们所需的鸭子，自然来自
玉泉水系养鸭户。

养鸭户民国三年至十二年是发展
的第一个鼎盛时期，新中国成立后的
第二年是第二个发展高峰。但其中玉
泉水系上游青龙桥等处养鸭户，1950
年鸭业公会重新登记时却多已不复存
在，存在的均为沿护城河的养鸭户。
这是为什么呢？

能在青龙桥等地处玉泉水系上游
养鸭的，当为元明清时期皇家御用养
鸭户。民国以来养鸭户步入第一个发
展阶段，恰恰反映了因千年帝制终结
宫廷需求消失从而转为民用的史况。
而沿护城河的养鸭户，所养鸭子多供
全聚德、老便宜坊等烤鸭店，因而虽至
20世纪50年代市场需求仍然旺盛。

据20世纪30年代《北平市商业概
况》记载，当时除玉泉山水系上游养鸭
户外，“沿护城河所养之鸭最佳，咸丰
年间，鸭户约三百余家，养鸭四千五百
余只”。

那么出自这些养鸭户的北京鸭突
出的特点是什么呢？先来看清道光进
士后为刑部主事浙江嘉兴乌镇人严辰
归乡后，仍不时忆起京城鸭馔：“忆京

都，填鸭冠寰中。烂煮登盘肥且美，加
之炮烙制尤工……”再看《光绪顺天府
志?物产》：“本土鸭之肥大胜于他处。
有填鸭子之法：取毛羽初成者，用麦面
和硫黄拌之，张其口而填之，填满其
嗉，即驱之走，不使之息，一日三次，不
数日而肥大矣。”

显然这两条道出了北京鸭的两大
特点，一是“肥”，二是“大”，而且其“肥
大胜于他处”，甚至名“冠寰中”。所谓
“肥”，言其皮下脂肪丰厚，这是北京鸭
最适合烤制的优势；所谓“大”，传统上
北京鸭经人工填养两个月左右，体重
可达2.5公斤左右，因此肉质极其细
嫩，是烤鸭的首选鸭种。

至于“肥”，在清宫御膳档案中发
现，鸭子明确记载有“肥鸭子”和“菜鸭
子”两种。“肥鸭子”当为乾隆膳单中“挂
炉鸭”所用的北京填鸭；而“菜鸭子”应
该是北京的“蒲鸭”。蒲鸭和北京鸭有
血缘关系，二者外形也相近。但其肉
多肥少，是炖或煮汤的首选鸭种。

需要说明的是，北京鸭的“肥”和
“大”不完全是养鸭户的功劳。当鸭子
长到不足1.5公斤时，就被京城各家烤
鸭店（当时被称为“鸭子楼”）买走，在店
内后院“鸭局子”即养鸭房继续喂养，
直至填肥达2.5公斤左右时才使用，是
一种前店后场的经营与生产模式。

作为世界著名的肉用鸭，清同治
十二年（1873年），英国人凯尔将北京
鸭传至英国。两年后，英国商人将成
船的北京鸭运到美国。清光绪十四年
（1888年），北京鸭被输入日本。1925
年，北京鸭输出苏联。新中国成立以
后，我国政府还派出技术精英，帮助和
指导友好国家培育北京鸭。

就这样，北京鸭秉承先秦汉唐以
来“凫”和“鹜”的基因，从玉泉水系一
路走来。历经元明清，逐渐遍布玉泉
之水汇聚的玉河中，成为宫廷与民间
烤鸭首选的“肥鸭子”，为闻名世界的
北京烤鸭提供了天花板级的良鸭。

（《北京食光：世界美食名都史记》）

本报讯 秦胜南 近日，大众点评“必吃榜”
十周年邀华北上榜商家齐聚北京站颁奖。据
“必吃榜”十周年成绩单显示，全球共264座城
市及地区4279家餐厅上榜。其中，北京上榜
商户数达146家，为全国上榜餐厅数量排名第
二的城市。今年榜单发布后，北京新上榜餐厅
流量环比增长近六成。

根据“必吃榜”十周年成绩单，十年来“必
吃榜”持续为线下实体商家注入发展动能，带
动更多城市及地区的本地文旅消费全面增
长。大众点评数据显示，十年间，数亿用户在
大众点评上写下了15.5亿条真实美食评价；而
在2026年榜单评选周期内，有1.3亿食客在外
出就餐后，在大众点评留下了4亿条真实评
价。这些评价共同从平台500万家美食商家
中，甄选出264个城市4279家餐厅上榜。

北京的上榜餐厅中，本地市井老店占比近
65%；首次上榜商户占比近20%。更多城市特
色餐厅上榜，占比近40%，其中近40%为今年
新上榜。“必吃榜”连续10年上榜的四家餐厅
均在北京，分别为北平三兄弟涮肉（簋街总
店）、利桥顺酒楼（北洼路店）、日坛涮肉（日坛
公园店）、暹罗泰?泰国餐厅（新源西里店）。

谈及“必吃榜”给上榜商户带来的变化，第
四次登上“必吃榜”的北京宜宾招待所品牌营
销中心副主任王海珠深有感触，“必吃榜”榜单
让更多人走进店内，通过一碗燃面认识宜宾，通
过一道菜了解一座城。“必吃榜带来的不仅是流
量，更提升了品牌知名度和认可度。门店问卷
调研数据显示，店内的外地游客占比逐步增多，
从前几年约占一成提升到目前约占近三成。”

据悉，7月，大众点评将启动第四届“必吃
节”，覆盖所有发榜城市，推动榜单荣誉转化为
城市消费推动力。

“一家店真正宝贵的位置，不只在地图上，
而在人们口口相传之后形成的信任里。大众
点评作为一个平台真正长久的价值，不止来自
技术能力，更来自它能够基于这份信任。”美团
副总裁、点评事业部总经理陶雪璇表示，希望
平台成为人们可信任的决策参考。

北京146家商户入选
大众点评“必吃榜”

本报讯 王萍 随着“头伏”的到来，多家老
字号的饺子又成为传统食俗中的“C位”。据
了解，多家知名餐企近期饺子的预订量出现上
升趋势，除了传统馅料，多种创新口味、“颜值”
出众的饺子受到了消费者的欢迎。

在老字号烤肉季，经典的五色手工水饺随
着三伏天的临近销量上涨。烤肉季经理鲁建
伟介绍，今年，烤肉季依托毗邻什刹海的地理
优势，创新推出“莲藕水饺”：面皮用新鲜荷叶
煎水后和面，让饺子皮自带荷香；馅料精选牛
腩肉搭配脆嫩藕丁，并加入清热祛暑的马蹄
粒。“这款‘荷塘风味’饺子自从上线以来，很多
消费者都是专程来打卡。”

老字号砂锅居招牌的“圆梦水饺”每年都
只在头伏、立冬、破五等传统节点限量供应。
据介绍，“圆梦水饺”馅料取材老北京经典圆梦
烧饼，店内由中国烹饪大师牵头带队，针对原
有馅料的口味、口感进行专项优化。门店相关
负责人表示，每年头伏前夕，店里接到的电话
基本都是来提前预订“圆梦水饺”的。

除了时令的食俗，多家餐饮企业在迎接暑
期餐饮旺季方面也再创新招。主打京味儿的
餐饮品牌小吊梨汤联合了明星大熊猫萌兰一
起“包机”。据介绍，作为M.LanPanda萌兰庆
生活动的参与方与餐饮合作品牌，小吊梨汤将
在M.LanPanda萌兰爱心航班的主题飞机上提
供包含京味手册、口袋书、袋泡小吊梨汤、萌兰
书签等在内的“飞机上的北京礼物”。

北京餐企暑期餐饮
旺季再出新招

北京烤鸭
用的是什么鸭？


