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“卖断货了，来取礼盒还要等”“累死了，和打仗一样”⋯⋯五一

假期，衢州本地的鸭头店主们可“忙坏了”。各地游客纷纷涌入衢

州，大雨天也阻挡不了他们的热情。鸭头店里座位爆满，等位的游

客队伍从巷子排到马路上——来到衢州，这一口鸭头，不容错过。

对于这火热场面，衢州本地的鸭头店主们早已司空见惯。

每逢周末或节假日，顾客们排着长队、摩肩接踵的盛况就会出

现。一位鸭头店主笑着打趣说，她最“怕”节假日，因为到凌晨

都忙不完。

但从全国而言，虽然衢州鸭头门店众多，但热度并不算

高。更重要的是，与兰州拉面、沙县小吃等餐饮顶流比较，衢

州鸭头无论在品牌知名度和效应方面都还有所差距。

近日，本报记者走进衢州，探寻衢州鸭头在当地火爆的

秘密，也寻找衢州鸭头品牌全国化过程中遇到的困境，以及

地方政府、行业协会积极探寻衢州鸭头跻身顶流的求解之

道。

五一假期，各地衢州鸭头生意火爆，也引发一个思考——

火辣“鸭头”怎样长成“名门闺秀”
本报记者 张蓉 潘璐 通讯员 张泽恺 徐翠

根据衢州市餐饮协会掌握的数据，目前，全

国有 29000 多家衢州鸭头店，单在衢州市区，

经营衢州鸭头的门店就超过1000家。

作为一种经济小吃，衢州鸭头风味独特又

具备社交属性，满足了当代年轻人的消费习惯，

近几年，热度高涨。随着极具本地特色的卤味

产品逐渐攻占街头巷尾，在江湖混战中，如何让

衢州鸭头真正飘香万里？

衢州市商务局商贸运行处副处长王炜向

记者透露，今年，衢州已经打算注册“衢州鸭

头”的公共品牌，试图引导衢州鸭头走向规范

发展。

在统一标识上，自 2019 年起，衢州市供销

社开始尝试，推出农产品区域公用品牌“三衢

味”。根据系列标准体系和产品准入退出机

制，目前，衢州已有 200 多家企业、500 多种产

品获得“三衢味”品牌授权，其中，包含 6 家加

工衢州鸭头的企业。衢州市供销社理事会副

主任陈晶介绍说，“三衢味”品牌运营不仅保障

了食品安全，也为中小农业企业共同打开了市

场销路。

那么，“衢州鸭头”的公共品牌将如何运

营？对此，衢州市餐饮协会副秘书长陈曦已经

有了不少细致的构想。

“第一步是确立标准，包括用哪种等级的鸭

头、哪些香料、哪种辣椒、具备哪些口味等，鸭头

要处理干净鸭毛并充分清洗，同时，不能添加辣

椒精、保水剂等黑科技。”陈曦补充说，这是普遍

性、适用性的标准，旨在解决食品安全和卫生问

题，但在守住底线的基础上，也会允许、鼓励不

同品牌的多样化特色发展，“比如，有的店家加

蜂蜜调味，有的加陈皮，有的加柠檬，还有的推

出鸭头砂锅，满足不同消费群体的个性化需

求。”

不过，行业标准毕竟不具备强制性，店家未

必会自觉遵守。在陈曦设想中，衢州鸭头规范

发展的第二步是将行业标准纳入地方立法，“就

像衢州发布了全国首部围棋地方法规，我们希

望推动衢州率先设立涉及鸭头这一特色小吃的

地方法规。”

陈曦透露说，目前，在全国遍地开花的衢州

鸭头店八成以上都不是衢州人开的。这些门店

会接受衢州制定的这套规范标准吗？陈曦相

信，市场的规范是循序渐进的过程，“先在衢州

市打造一些旗舰店，再选几个城市做试点，最后

逐步铺向全国。”

“衢州鸭头”这个公共品牌
离跻身美食顶流还有多远

在衢州，鸭头店几乎随处可见。作为衢州特

色美食一条街，长约 300 米的马站底密集分布着

十多家衢州鸭头店。即便空中飘着蒙蒙细雨，

游客挨着游客的嘈杂声和一锅锅卤料的香辣气

息仍从街头传到街尾。

衢州鸭头为何这么火？每家店老板心里都有

自己的答案。“我们的鸭头现卤现捞，新鲜、健康，

是用红曲米和老抽上色。”满天香鸭头的老板娘郑

金花将磨碎的香料放在盘子里，八角、小米辣、豆

蔻、衢桔皮等一应俱全，“用一年多的老汤卤制，中

间不停地加新汤，汤汁辣度刚好。”

如今，满天香鸭头、老裴鸭头等是外地游客青

睐的市区网红店，而偏安航埠镇的小平鸭头是本

地人热衷的馆子。工作日下午两点，店内仍坐了

好几桌本地食客；厨房门口，卤锅里的鸭头整齐地

排成一圈，刚出锅就被人数以十计地买走。

“现场来吃的多，发快递也多。”老板周小平抹

了把汗，熟练地将鸭头夹出来，舀上汤汁，分装到

一个个套着塑料袋的沥水盆里。冷却后，带着汤

汁的鸭头会连同塑料袋一起进入真空包装机，变

成可冷藏保存7天、发往全国的真空食品。最近，

小平鸭头店还在研究氮气锁鲜技术，期望真空包

装鸭头能保存更长时间。

从小平鸭头到满天香鸭头、老裴鸭头等，衢

州诸多鸭头店都在售卖自家的真空包装产品。

“没无菌生产环境，没标识标签，容易出问题！”

对此，一粒志鸭头老板占金根一脸愤懑。不同

于众多鸭头小吃店，一粒志鸭头主营可外带的

休闲食品。

他将店内一袋真空包装鸭头递给记者看，标

签上印着配料、营养成分表、净含量、产品标准号、

生产许可证号、生产日期和保质期等信息。

在衢州鸭头的江湖里，一粒志走出了独树一

帜的一条路。2007年，一粒志从主营“三头一掌”

的大排档向工厂化转型。在流水线上，鸭头要经

过解冻、修剪、清洗、卤制、包装、杀菌等十多道工

序才出厂，“车间无尘无菌，且控制在 18℃的恒

温，防止食品变质。”占金根坦言，高温杀菌后的鸭

头会失去部分嚼劲，影响口感，但食品安全是第一

位。

目前，一粒志在全国有超过 120 家加盟店，

仅在衢州就有 30 多家，衢州车间里生产的各类

真空和保鲜装鸭头源源不断地输送到加盟店。

不过，口感已然造成消费者的流失。当记者向多

位衢州人提到一粒志鸭头，他们不约而同地摇头，

“如果想吃鸭头，我肯定不买这家。”

选择“原汁原味”还是真空包装
背后是口味与安全之争

当口味不一的衢州鸭头店遍布全国，人们不

禁疑惑，它们正宗吗？什么是正宗的衢州鸭头？

可即便深入衢州，记者依然没找到答案。

“衢州的鸭头店很多，大家都有自己的配方，

味道也有差异。”几乎每家鸭头店的老板都认为自

家鸭头才是衢州鸭头的代表。

“小吃想要规范发展就要标准化。”2019 年，

身为“三头一掌”协会会长，占金根带着这样的想

法率先起草了一份衢州鸭头标准，以此要求协会

成员。目前，这个协会仅包含30多家鸭头店。

同时，一粒志鸭头每月开两期培训班，如今已

经培养了七八百位学员到全国开鸭头店。满天香

鸭头、小平鸭头等也通过学员把自己的独家配方

销往全国。目前，有三四十位学员会每月在小平

鸭头店购买卤料，其中，江浙沪和江西的学员最

多。

此外，记者走访的几家衢州本地鸭头店都不

允许学员用自家品牌开店。“目前我们不做加盟。”

周小平的外甥刘家辉表示。

打着“衢州鸭头”名号的门店占领了各大城市

的街头巷尾，本地鸭头店的店主们却心知肚明，其

中不少不是衢州人开的，“都会迎合本地口味，不

正宗，但因为衢州鸭头有知名度，开店都说是衢州

鸭头。”郑金花无奈地说。

相比起外地的“李鬼”店，老板们更在意眼前

的生意和自家店铺的名声，并不是“衢州鸭头”这

个以地域为名的品牌或是相应的行业标准。

在店里的一天，郑金花都忙着发快递、协调外

卖订单、接待顾客，几乎脚不沾地，“精力不够，这家

店我都焦头烂额，现在的利润我们很满足。”

作为“鸭头二代”，周燕正帮父亲张罗衢州市

区的分店，还计划和亲戚去义乌和杭州开分店。

“想让真正的衢州鸭头发展成干捞卤味那种走向

全国的门店。”刘家辉也有相同的想法。

衢州老板固守城池
外地学徒全国开店
衢州老板固守城池
外地学徒全国开店
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