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珠海斗门横山鸭扎包：

省级非遗风味技艺独特
百年佳肴承载“家”的味道

文/杨雪薇 郭梓欣
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凭借独特的风味和技艺，横山鸭扎包
享誉珠海及周边城市乃至港澳地区。令人
意想不到的是，极负盛名的鸭扎包竟来源
于一场机缘巧合。清朝光绪年间，美食爱
好者叶鸿波从新会三江皮子村来到时属睦
洲的五权乡横山街（今属斗门区莲洲镇）定
居，做打银和布匹生意。其间一次偶然的
机会，叶鸿波尝试把鸭脚、鸭肠包在一起腌
制后清蒸，结果出乎意料地美味。逐渐地，
叶鸿波摸索出制作最原始版本的“鸭扎包”
美食独特技艺，其儿子叶润超也在他的影
响下开始学习。

在叶鸿波的言传身教下，叶润超对这
门独特技艺心领神会。后来，由于生意不
景气，叶鸿波家境衰落，不足十二岁的叶润

超便在横山街的“常发”油糖杂货铺当童
工。民国三十三年（1944 年），横山街商贸
发达，素有“小澳门”之称。“常发”油糖杂
货铺除了销售油糖杂货外，还制作、加工、
销售腊味和烧味出售。在制作腊鸭和烧鸭
前，老板会将鸭脚、鸭下铲、鸭翼和鸭内脏
作为“废料”丢弃。有一次，叶润超在店里
腌制腊鸭时突发奇想，运用家传的技艺“变
废为宝”，将剩下来的“废料”和肥猪肉进行
腌制晾晒，并用鸭肠将其捆扎在一起。用
蒸笼隔水蒸熟后分给工友们品尝，大家吃
过之后赞不绝口，纷纷询问这美食的名称，
叶润超随口答道：“既然是用鸭脚、鸭下铲
和鸭翼扎出来的，就叫鸭扎包吧！”横山鸭
扎包便由此得名并一直流传至今。

俗话说，“北风起，吃腊味。”每
逢秋冬时节，珠海市斗门区莲洲镇
横山街总是飘起阵阵腊味香，莲洲
“四大美食”之一的横山鸭扎包成
为人们饭桌上的主角。自清朝光
绪年间被发掘，到民国三十三年
（1944 年）正式得名，横山鸭扎包历
经百余年，承载着珠海乃至大湾区
人们记忆中“家”的味道。

横山鸭扎包包括鸭脚包、鸭下
巴包（俗 称 鸭 下 铲 包）和鸭翼包
等。区别于腊肠、腊肉等常见的腊
味，横山鸭扎包均是用鸭脚、鸭下
铲、鸭翼、鸭肝、鸭肠等“废料”和
肥猪肉采取独特方法腌制、晾晒，
最后用鸭肠捆扎而成。2012年 6
月，横山鸭扎包被列入珠海市第五
批市级非物质文化遗产代表性名
录；2013年11月，横山鸭扎包又跃
升为广东省第五批省级非物质文
化遗产代表性项目。

据悉，令人齿颊留香的鸭扎包除了对原料
的考究外，季节和时间也不可忽视。鸭扎包的
初始制作时间是在中秋开始至农历九月底，这
时候天气开始干燥，气温有所降低，小批量的
鸭扎包开始制作。进入农历十月份，温度和湿
度逐渐降低，鸭扎包便开始批量生产。

立冬至冬至时段是制作鸭扎包的最佳
时段。这个时段气温低、光照强、天气干燥，
加上冬季北风凛冽刺骨，腌制的腊味很快就
晒干。透骨的寒风令晾晒的腊味更加入味，
此时进行晾晒比其他时段更具风味。

如何能让这款美味打破季节、全年量产
是何达聪近年来思考的问题之一。据何达
聪介绍，在完善了生产标准化的流程后，这
项技艺得到了创新和提升，目前他已经成功
突破气候限制全年均可生产。“我们将鸭扎
包真空包装打造成珠海手信乃至广东手信，
销售点与客户已遍布全国，回头客也非常
多。”何达聪说。

在互联网日益发达的当下，何达聪紧跟
时代的步伐，在各大电商平台设立直营店；
响应国家对传统非遗技艺的推广政策，积极
参加各种社会活动，多方面多角度推广非遗
产品。同时，精进多样式包装，保证卫生的
同时，让运输更便捷，更符合食客们的多场
景使用。他们还因地制宜开发多口味，更能
迎合年轻人及健康饮食者的口味需求。

何叔公鸭扎包在莲洲镇积极配合推动
文旅发展，参与人文旅游路线规划，文创礼

包设计等。今年年初，何达聪为开发更多样
化的产品，在莲洲镇的南青村打造一处综合
体，包括传统鸭扎包纯手工生产线、晾晒场、
即食加工生产线、非遗历史馆、制作体验馆、
研学课程、线上平台操作、直播间等。

“现代社会新的东西层出不穷，新一代年
轻人的生活与传统手工艺渐行渐远，有很多
非物质文化遗产也面临失传，逐渐被人们遗
忘。所以研学课程与活动展示必不可少，我
们与学校、各单位组织活动，让我们的非遗走
进大家的生活中去，希望让非物质文化遗产
成为每个国人心中的热爱和骄傲。”第四代传
承人何达聪妻子周焕华说，“新工厂还提供更
多就业机会与新型专业，吸引更多年轻人回
乡创业，带动莲洲经济发展；职位也优先录取
周边村民，为本地村民家庭带来收入。有本
地村民与消费者的大力支持，是我们前进道
路上的关键动力之一。”

何叔公鸭扎包现已实现产品多样化，口
味种类繁多，但仍坚持把最初的鸭扎包呈现
在大众眼前，拒绝任何添加剂。不变的配
方，依旧是那熟悉的味道。对于何达聪而
言，这项纯手工非遗技艺承载着他整个童年
和青春，也承载着家族几代人的心血。何达
聪说：“我将会坚守无添加纯天然晾晒的非
遗技艺初心，同时精心培养与品牌信念一致
的非遗技艺传承人，努力传播非遗工匠精
神，并用行动与时间身体力行地证明对这份
技艺的坚守与信仰。”

横山村村民靠天吃饭、赖地穿衣，横
山鸭扎包的独特风味也得益于珠海得天
独厚的自然资源优势。珠海市斗门区莲
洲镇地貌平坦、土地肥沃、河网交错，淡水
资源充足，是典型的水乡和大沙田地区。
也因如此，莲洲镇盛产无公害农产品和水
产品，为鸭扎包的原料——麻鸭提供了丰
富的营养条件。天然交错的河网又为麻
鸭提供了广阔的运动场所，保证肉质结实
而不肥腻。

与此同时，横山村水陆交通便利，近二
十多年来，周边新建莲溪大桥、横坑大桥、
上横大桥，又邻近江珠高速公路出入口，村
镇公路通车，两岸三桥形成了主要的交通
纽带，为传播这项美味提供了交通便利。

孟子云：“天时、地利、人和，三者不得，
虽胜有殃。”鸭扎包独特风味的产生离不开

“人和”的因素。从选鸭、配料、腌制到晾
晒、包扎成品，鸭扎包的每一步制作工序都
颇为考究。据了解，制作鸭扎包的鸭子必
须选取莲洲镇本地饲养的麻鸭，饲养60天
左右的成鸭为最佳原料。这个时候的鸭子
刚好成熟，肉质鲜美且骨头也不会太硬，正
好能够咬碎嚼烂。

原料清洗干净后放入陶缸当中，随后
依次加入特定比例的调料，搅拌均匀后腌
制。腌制的时间约16小时，其间还要加入
酱油，每隔一段时间都要将缸里的原料等
搅拌翻转，使各种材料均匀入味。鸭扎包
晾晒时长为 3 至 4 天，每天将原料等翻转
两次，使其尽量地出油、收缩，晒至八成干
左右，鸭扎包的半成品制成。

最后一步包扎成品，将鸭原料和腊肉
放在一起，用鸭肠缠绕鸭脚 5 圈后留 3 厘

米长，再用金属针把腊鸭肠末端藏到鸭脚
的掌心处。包扎过程中，腊鸭肠缠绕必须
均匀，缠绕的密度要合理，用的力度要恰到
好处，确保鸭扎包扎得结实，并且外形美
观。天时地利人和三者结合，横山鸭扎包
才能流传百年而不失风味。

流转百余年时光，横山鸭扎包历经沉淀
发展，成为了珠海非遗中一颗宝贵的明珠。

由于第三代传承人何锦洪自小对美食
和烹饪就很感兴趣，28岁时跟着第二代传
承人叶润超学习鸭扎包的纯手工技艺和秘
制方法，深得其精髓。其子何达聪受外祖父
与父亲的耳濡目染，自幼便对此项技艺融会
贯通。第三代传承人何锦洪秉承工匠精神，
正式把这门技艺传给儿子何达聪。第四代
传承人何达聪对当地的饮食文化有浓厚的
兴趣及深沉的情怀，2005年，他放弃固定编
制的工作，决定把这份深深刻画在他骨子里
的味道——横山何叔公鸭扎包发扬光大，想
跟全国各地的美食爱好者分享这份来自百
年前“家”的味道。于是，他在当地开设了高
升酒楼，使得横山鸭扎包名噪当时。至此，
横山鸭扎包“渊源于叶鸿波、得名于叶润超、
成型于何锦洪”，走过晚清、民国至现代，历
经百年传承，厚积四代匠心。

随着时间推移，第四代传承人何达聪为
了更好保护、传承、推广横山何叔公鸭扎包，
2017 年 10 月，创办了“洋博高升”和“何叔

公”品牌公司，生产基地位于珠海市莲洲镇
横山村，结合现代创新技术与传统手工艺生
产，以生产鸭扎包，腊味等制品为主。从选
品、清洗、腌制、晾晒、包扎严格把控每道制
作工序；对工作人员加以专业培训，对场地
加以防污染措施，对废料、废水集中处理；严
格遵守、执行国家卫生标准；把如何制作鸭
扎包的每道工序精细化，加大人手，培养每
道工序不同人才；推动“何叔公”品牌横山鸭
扎包迈向品牌化、产业化之路，为鸭扎包传
统工艺的传承和永续发展打下基础。

2021 年，何叔公鸭扎包在金湾杯第八
届“创青春”粤港澳“大湾区”青年创新创业
大赛中获评升级的“青农优品”同时在珠海
市级优秀项目征集评选活动中获评“市级
优秀项目”。2023 年，何叔公鸭扎包获得

“广东非遗手信”与“珠海礼物”等荣誉。
2024 年，第三代传承人何锦洪先生被授予

“非遗守艺人”称号。2024年 10月，何叔公
鸭扎包成为政府授牌第一批“珠海老字
号”，同时荣获“2024 中国特色旅游商品大
赛”入围奖。
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何叔公鸭扎包通过户外
广告等方式扩大影响力

横山鸭扎包成了珠海手信

何 叔 公
鸭 扎 包 在 美
食 节 受 到 食
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▲工人正在晾晒鸭扎包

◀工人正
在 手 工 制 作
横山鸭扎包

◀横山鸭扎包


