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大厨艺坊 /
! ! ! !那天接到海外几位老朋友的电
话，他们对我说：再过些天就回国过
元旦春节，特别想吃鸭子，问我哪家
菜馆鸭子最好吃。

提起吃鸭子我倒有点方向，上
海吃鸭子菜品极多，有烤鸭、酱鸭、
香酥鸭、三套鸭、野鸭饭……鸭子烹
调方法很多：有炸、炒、烩、蒸、熘、
炖、烤、拔、贴、冻、卤、拌等，可烹调
出上百个不同口味的鸭子菜肴，光
川菜中就有十大鸭菜肴，现发表出
来，供食客和家庭主妇参考。

香酥鸭子
香酥鸭子，顾名思义是又香又

酥，系炙制而成。
原料!光鸭一只，一般在!"##$

!%##克。
调料! 精盐&#$'#克，花椒粒

%#$(#粒，葱%#克，姜片"#克，桂皮、
八角、草果、山奈等共&#克。黄酒&#

克，油)&#克（耗!##克）。
制作方法!光鸭不要切开，肛门

开一寸大小的口，挖去内脏冲洗净，
沥干水分，盐花椒拌在一起，擦抹在
鸭子内外全身，放在蒸盘内。葱姜各
种香料用清水洗一下，放在鸭身内
外，加黄酒后腌半小时。蒸鸭子，将
鸭子背朝上，肚朝下，鸭背上放点香
料葱姜黄酒，火要旺，水要足，沸水
一般要蒸两个小时，主要看鸭子老
嫩决定时间，另一方面要看鸭背有
二根扁龙骨有点弹高就蒸到位了。
可取出鸭子，捡掉葱姜和香料。炸鸭
子，锅上火烧热放)&#克左右油，烧
到七八成旺热。将鸭子肚朝下炸，
不停地用勺推动鸭子，再用勺子浇
热油在鸭子背上，炸半分钟将鸭翻
身鸭胸朝上，背朝下，用铁勺浇热油
在鸭胸上，推动鸭子以免有焦斑，见
鸭全身金黄色，皮酥脆捞出，淋上几
滴麻油沥尽鸭肚内余油，即装盆上
席。随带一碟花椒盐，荷叶夹。

特点!成品形状美观，油而不
腻，酥香可口，吃时不用改刀，用筷
子一拨，骨架倾倒，肉脱骨，皮松脆，
又香又酥，肉嫩又鲜。

特别提示!加准作料、蒸酥、炸
透，油要热。如果鸭子冷了，应回蒸
!#分钟加热后再炸。这样即可防止
鸭子肚内结冻的卤汁遇油飞溅伤
人，又可保证鸭皮的酥脆。

太白鸭子
太白鸭子是四川传统名菜，官

府名菜之一，不但皮酥肉嫩，醇香不
腻，而且吃了之后真叫人有点昏昏
然欲醉不醉的样了哩！什么原因呢？
相传与李白有关。

原料!光鸭一只约!&##克，三七
!&克，枸杞子!#克，老陈酒"##克，
葱姜约&#克，白胡椒粒!#粒，盐、鲜
粉适量，清水!&##克，保鲜膜一大
张。

制作方法! 光鸭加工洗净，从
背部切开，去掉内脏冲洗，锅上火
加水烧，鸭子放入锅内汆水烧!#分
钟，捞出冲洗。备大蒸窝将鸭子放入
窝内，鸭胸朝上，放三七、枸杞子，葱
姜洗净，黄酒、盐、鲜粉等放清水上
火烧开，用保鲜纸封好口放蒸窝内，
上笼蒸三小时，蒸到鸭酥烂。

特点：汤清、鸭子酥烂完整，味
香鲜美，鸭肉软嫩但略有点苦，营
养丰富，去内伤、治痨伤、明目补
肾，滋阴补虚、清肿利尿等功效。可
供!#$!"位食用。

神仙鸭子
这是孔府名菜，据说当年孔府

向慈禧拜寿贡席中的“神仙鸭”后改
神仙鸭子。

原料!老雄鸭一只约!&##克，火
腿&#克，鲜笋&#克，水发花菇&#克，
大瑶柱&只，黄酒&#克，胡椒粒!#粒，
葱姜共&#克，盐、鲜粉各适量，清水
!&##克，保鲜纸一张。

制作方法! 光老鸭从背切开，
去内脏冲洗，锅上火放清水烧开，
下鸭子汆水!#分钟捞出，冲洗鸭胸
朝上放大蒸锅内，香菇、笋、火腿切
厚片，排在鸭胸上，葱姜洗净放在
鸭身，黄酒、盐、瑶柱全部放在鸭身
上，放清水用保鲜纸封好口上笼蒸
三小时，要蒸酥烂，但鸭子完整不
糊。即成上席时去掉葱姜，可供!#$

!"位食用。
特点!汤清，香气扑鼻，味鲜美

醇厚，滋阴补虚、利尿清肿、高蛋白
低脂肪。

水晶鸭方
此鸭子最适合夏秋季节食用。

可以说一鸭二吃三吃的菜肴。
原料!先光鸭一只约!&##克，火

腿&#克，鸡脚&##克，香葱($&根，姜
%#克，黄酒&#克，盐、味精各适量。清
水%##克。

制作方法!光鸭洗净，去掉鸭肛
门，从鸭背开刀，去掉内脏，冲洗净
鸭内血等，鸭胗、肝、心一起洗净。开
水锅内汆水二三分钟。捞出再冲，洗
净，放进蒸盆内连胗、肝、心全放在
一起，放葱、姜、酒、清水!&#克、精盐
适量，上笼蒸用旺火大气蒸一个半
小时，取出捡去葱、姜（待冷）鸡脚、
火腿洗净下开水锅汆水，捞出冲洗，
放在蒸盆内，放葱、姜、酒、清水!&#

克、精盐适量，上笼蒸用旺火大气蒸
二个小时。取出捡去葱姜，捞出鸡脚

（另用）蒸好的鸡脚汁上好口味（是
咸鲜味）火腿捞出（待冷）留用。取二
只盆，圆盆十二寸大小的深一点的，
将蒸好&#克火腿切小薄片，分别摊
在二只十二寸的盆子内。（可以自由
排色）将蒸好鸭子冷透，把鸭肉拆下
来。鸭胸肉鸭腿肉不要拆破肉，最好
整块整块的。随后将鸭切一寸长的
见方块。鸭皮朝下排盆内火腿上面。
排齐，把所有鸭肉有皮的全部排满
盆内，有碎的鸭肉排在盆子鸭肉上
面，摊平整齐。随后将鸡脚的汤汁浇
在鸭肉上面。全市浇在二只鸭肉盆
内。用保险纸封好鸭肉盆子，放进冰
箱内，"$%小时即可取翻在一只盆
内上席食用，有火腿有鸭皮在上面，
见形上美观，透明、味鲜美。是一只
冷菜。多余的鸡脚鸭头、鸭胗、肝、心
成一小拼盆。用酱麻油蘸着食用。拆
去鸭肉的鸭架和蒸的鸭汤再放点冬
瓜、木耳放点清水可制件鸭架冬瓜
木耳汤。

特点! 一鸭三吃三鲜滑嫩，味
美、鸭子营养、丰富、清热利水。菜肴
丰富。是四川何派川菜名菜。

樟茶鸭子
别具风味的四川名鸭菜肴之的

樟茶鸭子，此鸭子经腌、熏、蒸、炸等
工序。制作讲究，要求严格，改刀装
盘后仍保持鸭形，外酥肉嫩带有樟
木和茶叶特殊香味。

原料!光鸭一只约!&##克，花椒

约"#粒，精盐&#!'#克，胡椒粉、味
精、黄酒各适量、酒酿汁、麻油、茉莉
花茶&#克、樟树叶&#克，柏树梗、木
屑等&##克。

制作方法!光鸭洗净，去掉鸭肛
门，鸭背边开三寸长口，取出鸭内
脏，冲洗干净，盆内泡盐水约!&##!

"###克，放花椒、葱、姜。将洗过的鸭
腌在盐水中%!(小时后捞出再在沸
水锅内烫一二分钟，沥干水，大蒸
锅上火烧热，放茶叶、木屑，柏树
梗、樟树叶等煸炒出香味，将鸭子
上笼蒸在熏锅上熏&!*分钟，见鸭
子全身黄色，并有烟熏香味，取出
用味精、胡椒粉、酒酿汁拌均抹在
鸭子全身，再将放进蒸盆内上笼蒸
二小时，出笼晾凉，食用时下七八
成热油炸到鸭皮酥香，捞出淋上麻
油。鸭颈斩成'!)长段盛入圆盘中
间，将鸭子一寸长&分宽的条，鸭皮
朝上，摆成整鸭形，即上席。别有风
味。带上荷叶夹。

特点!鸭皮酥，鸭肉鲜香，别有
风味的四川名鸭之一。

拆烩鸭舌掌
此菜据说是过去四川有个姓刘

的大财主夫人在农历八月初十过六
十大寿时用过的。

原料!鸭舌"#只、鸭掌"$对，熟
火腿%$克，鲜蘑菇%$克，笋尖%$克、
绿叶菜心%$克，胡椒粉、盐、味精、湿
生粉、葱、姜各适量，油&%克、鲜汤
'$$克、鸡油适量。

制作方法!鸭舌掌洗净，放开水
锅内用小火煮"$!"%分钟，先把鸭
舌捞出放冷水内，鸭掌多煮"$分
钟，捞出放在冷水内，将鸭舌软骨
取出，鸭掌去掉掌骨和筋，修整放
碗内用鲜汤泡好！蘑菇洗净切片，
火腿切片，笋尖煮熟切片，锅上火
烧放鲜汤，将副料下锅内烧开，捞
出装在大圆汤盆内排齐，鸭舌鸭掌
下锅烧开捞出排在盆内，汤烧开加
调料上口味，勾芡浇在鸭舌掌上
面，淋上鸡油绿叶菜心烫熟排在鸭
舌掌周围即成。

特点!味鲜而浓。此菜后来传到
社会上的大饭店成了比较高档的菜
肴。近几十年鸭舌鸭掌单独成菜肴
的也不少有：椒麻鸭掌、掌上明珠、
芥末鸭掌，芙蓉鸭舌、红油鸭舌等。

虫草鸭子
原料!三年老鸭一只，约"$$$

克，冬虫夏草%!(根。姜&%克、香葱
&%克，老陈酒%$克，精盐、味精适
量。猪瘦肉&%$克、白胡椒%粒。清水
&$$$克。

制作方法!老鸭宰杀，褪净鸭毛
冲洗，在鸭背尾部开刀去掉内脏，刮
去肛，鸭胗、鸭肝、心留好和鸭子一
起炖。将鸭子冲洗清，锅内放水烧
开，将鸭子下锅汆二三分钟，捞出再
冲洗清，大砂锅一只将鸭肚朝上，猪
肉也要汆水洗净，放进鸭子内，冬虫
夏草用冷水轻轻洗二次，用竹筷在
鸭胸腹部斜戳小孔（深约)分）每戳
一孔插入一条虫草，逐一插完后加
葱、姜、黄酒、白胡椒粒、清水用保险
膜封好砂锅口。盖上盖上中火慢慢
烧开，有条件上笼蒸三个小时，如没
有笼蒸，用小火慢慢炖焖三小时即
可。但要用小火（如黄豆大小的火苗
慢慢炖焖，但水要加足）炖二个小时
打开检查一下汤汁是否够，再加调
料或再适当加水再炖到酥烂，鸭子
要完整，即成。此菜鸭肉酥烂，汤鲜，
营养丰富，可供"$人用。如进补一个
人分七次食用。有条件的一个冬天
吃三四次冬虫夏草老鸭，身体一定
很健康。

豆渣鸭子
豆渣鸭子是四川十大名鸭菜肴

之一，是一道老菜。此菜鸭子味鲜
美，豆腐渣酥香，别有风味。

原料!嫩光鸭一只，约"%$$克，
豆腐渣*$$克，油&$$克，精盐、味精、
胡椒粉、料酒、葱姜各适量。花椒"$

粒，麻油"$克。
制作方法!光鸭去脚，从背开刀

去内脏，刮去肛门，冲洗净，沥干水，
用料酒盐在鸭身内外抹匀。葱、姜
片、花椒"$粒放进鸭内，上笼蒸酥，
约二个小时。豆腐渣用清水洗净，挤
干水，剁成茸、炒锅上火烧热用小火
把豆渣炒干水分起出。锅洗净烧热
放油烧到六七成热，下豆渣翻炒到
酥香。从笼内取出蒸好的鸭子，捡出
葱姜花椒粒，将鸭子翻扣在大圆盆
内，汤汁倒在豆渣锅内，加胡椒粉和
味精，烧至汤汁浓稠，淋上麻油推
匀，卤汁浇在鸭身上即成。鸭子周围
再围上西兰花。中白边青，色泽美
观，味更鲜美，鸭肉肥嫩。上席可供
"$+"&位用。风味独特的豆渣鸭子。
鸭肉营养丰富，止咳化痰，利水。豆
腐渣是植物性蛋白质，有清热解毒
作用。

魔芋烧鸭
魔芋鸭子是四川的十大名鸭之

一的老菜。魔芋又名墨豆腐，是一种
芋类植物，磨成粉酱状，再用石骨粉
滴成如豆腐状。鸭子同魔芋同烧，很
有特色，色泽红亮味浓而鲜香，带点
麻辣味，但主要家常味突出。

原料! 光鸭一只约"&$$!"%$$

克，酱油%$克，郫县豆瓣酱%$克，花
椒"$粒，葱、姜、蒜各适量，水魔芋
%$$克，高汤%$$克，盐、味精、料酒适
量。油"%$克，湿生粉适量。

制作方法! 将水魔芋切成一寸
半长，宽厚约各四分长方条，用沸水
氽二次，去掉石骨异味，再漂在温水
中待用，光鸭洗净，斩成长方块，用
开水氽水，冲洗净沥干水，锅上火烧
热放油，烧热葱、姜、蒜、煸香，将鸭
子下锅煸透，放酒、酱油、上汤烧二
十分钟，捡去葱姜蒜，魔芋沥干水放
进鸭锅内，再烧到鸭子酥，加调料收
汁，加点青蒜叶，勾上一点芡，浇上
一点麻油即装盆上席。色泽红亮，咸
鲜微辣略有麻香。味浓郁，富有营
养，很有四川菜特色。

响铃鸭子
此菜来自四川民间，家庭聚会

时都要棒上这响铃鸭子这道菜肴。
原料!光鸭一只约"%$$克，干香

菇%$克，鲜笋%$克，肥瘦猪肉"$$克，
生抽酱油"$$克，黄酒%$克，糖&%克，
醋'$克，胡椒粉和葱*!%根，姜&$克，
馄饨皮'$张，精猪肉"%$克。油二斤
（耗油&$$克）。

制作方法!光鸭冲洗净后，从鸭
背开刀，去掉鸭肛门、鸭膻，除去内
脏，留鸭胗鸭肝心，冲洗净后切成二
寸长一寸宽的鸭块。鸭颈鸭胗等一
起切，放进盆内加黄酒，酱油适量拌
一下，香菇泡软洗净一切两片，笋切
厚片，肥瘦肉切厚片。葱姜洗净，切
段切片，锅上火烧热放油烧七八成
热，将鸭分别下油炸上色成金黄色
捞起，锅内留少量余油放葱、姜煸香
后放肥瘦肉、笋、香菇一起煸透，放
鸭块加黄酒酱烧开二分钟，再清水
($$!,$$克烧开，用中火再烧半小
时，倒入大砂锅内。用小火炖焖。将
"%$克瘦肉斩成糊。加入葱姜末拌成
馄钝馅，包成馄饨待用，再将砂锅鸭
块加调料上好口味，是咸鲜酸辣略
甜。汤汁浓香，待鸭块酥软，将包好
的抄手再开热锅炸馄饨。炸到金黄
捞出装盆内，鸭块带汤汁连砂锅上
席抄手跟上倒在鸭块上面。听到响
声可共同品尝响铃鸭子。抄手是象
征小铃。很有四川民间风味特色。制
作简单，是要用整只鸭子制作也可
用同样方法。

!作者为上海良轩餐饮管理有

限公司技术总监" 何派川菜第三代
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