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今年3月，南平武夷山闽北白鹅科技小院获批建立
武夷山首条标准化熏鹅生产线已正式投用
日产量最高可达30003000只只
推动传统熏鹅生产向标准化、规模化转型

2024年，销量超7070万只万只，销售额超11..22亿元亿元

2014年，获国家地理标志证明商标

2018年，列入福建十大经典名菜名录

2022年，跻身省级非遗名录

依托互联网与物流产业
“锁鲜装”熏鹅飞过山川湖海
成了异乡人餐桌上的“故乡味”

2008年，“岚谷熏鹅”制作技艺被评为武夷山市级首批非物质
文化遗产

青山绿水铺展成淡雅的水墨画，添几只白鹅，“画”便
活了：红掌划开清波，引颈唱和清风，寻常景致顿时漾起
活泼意趣，多了几分灵动诗意。

这里是武夷山市岚谷乡，良畴沃野间，静水流泉，滋
养着一方生灵。

早在400多年前，闽北白鹅便在此繁衍生息。如今，
以闽北白鹅为原料的“岚谷熏鹅”，就着大红袍的茶汤，凭
那独特的咸辣鲜香翻山越海，成了多少人舌尖上挥之不
去的“乡愁”。

参天大树，必有其根。怀山之水，必有其源。闽北一流的
生态环境和优越气候，为南平乡愁产业发展提供坚实基础。

见到59岁的省级非遗代表性传承人徐丽妹时，她正站在
灶台边娴熟地俯身翻动竹篾架上的熏鹅，糯米与武夷岩茶在
文火中腾起青烟，渐渐将鹅肉熏成琥珀色——这场景，与《武
夷山市志》记载的“烟香扑鼻，皮滑肉脆”画面重叠，四百年来
生生不息。

这份传承的底气，源自硬核的实力。1500 亩的繁育基
地、2014年建起的省级保种场守护着纯正种质，福建农林大
学的专家们入驻科技小院，正通过基因测序等优化育种，让

“百日鹅喝山泉、追水草”的传统标准有了科技支撑。
小小一只熏鹅，一头连着农民增收，一头连着美好生活。

但要让“舌尖乡愁”有更好的“钱景”，必须从“单兵突围”变为
“协同作战”。

“党支部+企业+合作社+农户”的链条，让白鹅成了共富
纽带。几百名村民跟着学养鹅，更多的乡亲则一道做熏鹅、卖
熏鹅。标准化生产线日产能达3000只，充氮锁鲜技术将保质
期从7天延长至15天，让武夷味道飞向全国。2024年，销量
70万只、销售额1.2亿元的成绩，写满市场对乡愁的偏爱。

“武夷·熏鹅美食汇”的鹅形文创成了抢手货；观鹅、学技、
品宴的文旅路线正在规划……武夷山深挖地方美食文化的历

史纵深，用烟火气烹煮乡愁，打造乡村游新的
“引力场”。

“金鹅”振翅，再次证明打好特色牌，就能
蹚出共富路。

“舌尖乡愁”也是“共富引擎”

后 记

近年来，岚谷乡探索建立“党支部+企业+合作社+农户”产业发展模
式，带动100余户社员以及周边500多名村民“奔富”，年均增收3至4万元。

作为闽北地区唯一列入种质资源保护的鹅类品种，闽北白鹅抗病性强、
耐粗饲、产肉丰，却也面临品种混杂、繁殖性能较低及优良牧草短缺等苦恼。

保种扩繁并非坦途，如何破题？
2014年，锦秀园合作社建起省级闽北白鹅保种场，让纯正的基因得

以延续；2022年，“高床旱养”模式创新登场——白鹅住进80厘米高的网
床，粪便透过网眼落入垫料，既远离病菌，又省了清粪的麻烦。

还有意外之喜：鹅粪成了“香饽饽”，发酵成有机肥后，一半肥了场里
的牧草，一半走向市场；养殖场的污水经十级沉降池层层过滤，清凌凌地
回到农田，滋养出更多生机。

春去秋来，这里培育出一支“沉得下、留得住、能管用”的科技特派员
队伍，逐步构建起闽北白鹅无抗养殖体系，把技术“种”进了田野间。

溪水奔流不息，白鹅越游越远。武夷山依托市、乡两级乡村振兴公
司，将白鹅养殖拓展到周边县市区，联动其他省重点养殖区高效协作，共
同勾勒“土特产”的共富图景。

“地方品种保护是一项需要长期坚持的工作。”科技特派员、建阳区莒
口镇乡村振兴发展中心高级兽医师李荣正说，“这些年我们持续发力，但
闽北及周边纯正种苗供应仍有缺口，接下来还要继续下硬功夫，以期早日
填补空白。”

亲本选育、牧草筛选、人才培养……以打造可推广、可复制的闽北白
鹅养殖模式为目标，武夷山的脚步从未停歇。

今年3月，南平武夷山闽北白鹅科技小院获批建立，成为南平市首批
17家科技小院之一。福建农林大学动物科学学院教授连森阳作为责任
专家，带着研究生驻场专攻高效繁殖，为保种繁育注入“智”力。

“保护好闽北白鹅种质资源，才能有源源不断的‘活水’，再依托这些
资源去开发利用。”连森阳说，“比如选育好的个体进行常规育种，通过基
因测序等开展分子育种，都是我们未来的方向。”

得益于产业链上下游的协同带动，岚谷乡已发展成为闽北最大的白鹅
保种、养殖、加工基地，年出栏白鹅约10万羽，年加工熏鹅系列产品达400吨。

要想让百年老味道“山货出山”，保鲜是关键。
2023年，武夷山引入中国科学院上海高等研究院赵志军博士团队，

研究岚谷熏鹅营养与风味的数字化，深耕熏鹅产业现代化发展“试验田”。
“锁鲜技术是熏鹅产品的‘芯片’，目前已完成保鲜测试，正在进行中

试放大。”赵志军介绍，用微纳米气泡深度清洗技术给鹅“洗澡”，能从源头
提升原料洁净度，充氮锁鲜技术不仅阻断氧化与微生物滋生，还能保持原
有色泽和口感。

这项生物锁鲜技术，将让熏鹅保质期从5-7天延长至10-15天，叩开
大江南北的市场大门，给食客更好的赏味体验。

规划“一盘棋”，谋事“一条心”。建设具有县域特色的现代化产业体
系，话语掷地有声。

今年6月，武夷山三茶集团有限公司与武夷山市乡愁沈丹食品有限
公司合资200万元，成立武夷山恒实食品有限公司。

盛夏骄阳似火，乡愁公司副总经理沈斌干劲十足：武夷山首条标准化
熏鹅生产线已正式投用，日产量最高可达3000只，推动传统熏鹅生产向
标准化、规模化转型。

产业生态协同“拨清波”，共富之路越走越宽。山水间，这只“小熏鹅”
正不断迎来全产业链向纵深发展的“大市场”。

（严数时 制图）
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闽北白鹅保种场的闽北白鹅保种场的““游泳池游泳池””

““锁鲜装锁鲜装””熏鹅产品熏鹅产品

闽北白鹅科技小院闽北白鹅科技小院

一只茶熏鹅，藏着最地道的武夷味。
武夷山地处福建西北，山高水洌，溪涧如网。幽谷间流淌的碧水，淬

出了当地饮食里那股鲜辣咸香的劲道，岚谷熏鹅便是这片山水最生动的
味觉记忆。

回望南宋，朱熹曾以“熏鹅佐茶”款待宾客，茶香与鹅香在席间交融；
明朝嘉靖年间，建州教谕李士龙为这口独特风味倾倒，挥笔题下“天

下一味数熏鹅”；
明清时，商旅们翻越武夷古道外出贩茶，行囊里总捎着风干的岚谷熏

鹅，留下“一翅压千愁，半斤解乡愁”的喟叹。
《武夷山市志》更明确记载：“熏鹅体外呈金黄，油滋滑润，烟香扑鼻，

皮滑肉脆，为宴席之佳肴，当以岚谷为最……”
多少回忆里，成群白鹅游弋在青绿田野边的溪水中，红掌拨动粼粼波

光，时而伸颈汲饮，时而扑棱翅膀，惊起一串碎玉般的涟漪——这灵动画
面，为舌尖上的乡愁埋下了最初的诗意伏笔。

“天下一味”香从何来？
“我们岚谷熏鹅和别处不一样，专挑‘百日鹅’——就是在溪滩上追着

水草跑、喝着山泉水长大的鹅。做的时候要加糯米、茶叶和特制米酒，吃
起来肉质绵密，带着股清清爽爽的香。”59岁的“鹅娘”徐丽妹总说，白鹅
的好滋味，一半是溪水“喂”出来的。

徐丽妹是岚谷乡横墩村村民，守着养鹅、做熏鹅的老手艺办起合作
社，用十六年光阴把“鹅经”唱得愈发响亮。不久前，她成了省级非遗代表
性传承人，让老手艺在新时代重焕光彩。

“得益于独特的工序，岚谷熏鹅的口感层次特别丰富。”武夷山市餐饮
烹饪行业协会会长吴旺华说，这工艺源自数代人攒下的生活智慧：百日
龄、散养、体重约3公斤的闽北白鹅，是刻在骨子里的“优选标准”。

成鹅除毛洗净，整只入锅卤煮至七八分熟；沥干后全身涂抹农家自制
香辣酱、椒盐及姜蒜等调料；文火将糯米烤得焦香出烟，再架上竹篾，撒入
桂叶、茶叶一道熏制；直到鹅肉染上诱人的琥珀色，最后在锅边浇上一碗
农家“岚谷冬酿”，酒香混着肉香瞬间腾起，才算大功告成。

随着武夷山旅游业发展，岚谷熏鹅成了各大旅游推荐榜上的“头牌
菜”。

随意走进一家土菜馆，大概率能遇见它的身影：切块的鹅肉色泽如秋
熟的稻谷，裹着鲜红的辣椒粉，皮脆肉嫩，香味浓得化不开。大口咬下，辣
劲如“猛虎下山”般撞击口腔，仿佛能一路冲到天灵盖。撑过这股猛劲，
丝丝清甜、幽幽茶韵、温润桂香味便依次在舌尖浮现，齿颊生津，紧紧地抓
住食客的味蕾。

不少酒店还琢磨出“武夷鹅宴”，用蒸、烤、卤、炖、焖等花样，端出岚
谷熏鹅、茶香白鹅、鹅湖盛烩等十多道菜品，从食材选择到取名摆盘，处处
藏着对“鹅”的巧思。

当年那只喝着武夷山泉水长大的白鹅，顺着崇阳溪的碧水“游”出了
群山。从“地方民吃”到“地方名吃”，它成了绿水青山间的一张“金名片”。

发 现

深山白鹅“浮绿水”

晨光漫过山坳，成群白鹅循着牧草的清香，撞进岚谷乡横墩村的原
野。“鹅鹅鹅”的歌声此起彼伏，唱醒了传统美食，也唱响了乡村振兴的致
富经。

“我们这儿的鹅，跟周边县市都有渊源。”武夷山市岚谷锦秀园种养
殖农民专业合作社理事长兰秀繁站在基地前，笑意盈盈地说，合作社专做
保种、育种，就是要让闽北白鹅从岚谷飞向四面八方。

青山绿水间，1500亩良种繁育基地铺展开来：5栋种鹅舍依山而建，
毛茸茸的黄色小鹅在“高架大床”上蹒跚学步；羽毛丰满的大鹅扑进池塘，
阵阵“嘎嘎”声格外热闹。

“你看，山坡上、田野间蓬勃生长的翅果菊都是鹅的口粮，养鱼、鹅粪
发酵等技术，让这里实现绿色养殖和循环经济。”岚谷乡党委副书记江少
荣接过话茬，指向周边田野，话音落处，是一条串联牧草种植、鹅苗繁育、
白鹅回收、熏鹅加工销售的特色乡村共富路 ——

农闲时，村民养上一群鹅，到田间吃草，让鹅粪为休耕田积肥，既能多
一笔收成，还减少稻田除草成本和化肥使用；合作社供应鹅苗、兜底收购，
技术人员上门指导，解了农户“养得好、卖不出”的顾虑，也为熏鹅守住了
稳定的原料“活水”；集中孵化、育雏、技术管理、防疫、回收的模式，为白
鹅良种科学高效养殖筑牢根基……

发 力

三产融合“拨清波”

在岚谷乡，白鹅早已不只是畜禽。
每年农历九月前后，秋风刚染黄田埂，村民们就忙着挑鹅苗。“现在

养，过年正好上桌。”横源村里，老人掐着指头算日子。那肥嫩喷香的熏
鹅，是年夜饭桌上雷打不动的主角。

与其说是佳肴，不如说是刻在骨子里的年味：一端拴着灶台边蒸腾的
烟火，一端系着千里外游子的归心。

这份带着温度的乡愁，正顺着产业的脉络蓬勃生长。
从2008年成为武夷山市首批非遗，到2014年拿下国家地理标志证明

商标，2018年列入福建十大经典名菜名录，再到2022年跻身省级非遗名
录，“岚谷熏鹅”的招牌越擦越亮。

2024年，武夷山市熏鹅销量超70万只，销售额冲破1.2亿元，老手艺
熬出了新滋味。

“‘鹅九娘’品牌近一年约销售20万单，折合13至15万只鹅，月销售
额约400万元。”谈及消费市场，沈斌眼里有光，“不久后，日产能可达600
至800只，马力全开可达3000只。年销售额目标1.5亿元，税收约500万
元。”

依托互联网与物流产业，线上覆盖抖音、天猫、京东等平台；结合非遗
技艺与文化体验，线下门店稳步拓展。“锁鲜装”熏鹅飞过山川湖海，成了
异乡人餐桌上的“故乡味”。

去年国庆，乡愁公司联合网络大 V“正能量小明”，两场直播卖空
13000多单。近200万元的销售额里，满溢着四海游子对家乡的念想。

在武夷山生态创业园区，锦秀园蓝师傅鹅业项目正拔地而起。届时，
生态加工车间里飘着卤香，直播展销中心架起镜头，检验检疫中心守着安
全关，还有专门的研发室琢磨新口味。

“将来游客能亲手学熏鹅，看老师傅抹盐、熏烤，闻着松木香气讲故
事。”徐丽妹想象着热闹场景。

未来，不止于此。
在岚谷乡，人们正翻出老账本，把熏鹅的百年故事编成册子；办起“武

夷・熏鹅美食汇”，鹅形玩偶、诗词书签成了抢手货；拍摄视频教网友辨肉
质、讲卤料秘方；对接三茶集团，要把岚谷乡横墩村毛家桥打造成“熏鹅主
题村”……

熏鹅从岚谷往外“飞翔”，前路愈发清晰：
——挖深品牌根脉。续展“岚谷熏鹅”地理标志商标，和岚谷商会一

起定规矩：谁能用商标、怎么用料、啥标准算合格，都明明白白。让挂着
“岚谷熏鹅”牌子的，都是实打实的好味道。

——织密营销网络。来武夷山的游客，以后能“看印象、坐竹筏、喝岩
茶、啃熏鹅”，一条龙体验全安排上。线上更热闹：传承人直播熏制全过
程，匠人故事配着“滋滋”油香，让全国网友隔着屏幕流口水。

——做活文旅融合。毛家桥“熏鹅主题村”里，看鹅悠游，与鹅嬉戏，
品尝全鹅宴，还能向老师傅学手艺，把白鹅熏得热辣鲜香……

因为一只鹅，爱上一座城。这只从武夷山水间飞出的白鹅，带着乡愁
与希望，正朝着更广阔的天地“向天歌”。

发 展

一缕乡愁“向天歌”

▲2023年，武夷山引入中国科学院上海高等研究院赵志军博
士团队
▲研究岚谷熏鹅营养与风味的数字化
▲研发生物锁鲜技术
▲将让熏鹅保质期从5-7天延长至10-15天

深挖地标品牌势能，活化非遗技艺传承，搭建立体销售平台，实现全年销量超70万只——


