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������2021 年 6 月 5 日，第八批“河
南老字号”公布了 107 个项目入围
“河南老字号”的保护名录。 其中，
郸城县“唐桥鸭蛋”入榜。 “唐桥鸭
蛋”字号名称为“唐桥（李记）”，字
号创立年代“清乾隆”，字号传承人
“郸城中州文化传媒有限公司李玉
兰”。此次“唐桥鸭蛋”登榜，对郸城
农副产品、名优特产等相关行业走
出郸城、走向全省乃至全国，将起
到重要的带头和推动作用。

追根溯源觅唐桥

6 月 5 日，在“河南老字号”公
布当天，记者沿着“唐桥（李记）”的
生产全流程， 追溯这条沿袭至今
280 多年的鸭蛋产业链。

追溯唐桥鸭蛋的历史，记者首
站便来到了郸城县南丰镇唐桥村。
唐桥，顾名思义是座桥。 唐桥位于
黑河、晋沟河汇合处，汇流后名为
茨河，是淮河的支流。 俗话说靠山
吃山、靠水吃水，唐桥人自古以来
就熟悉水性，耕田糊口、养水产富
家。 可能是因为地质或水质的原
由，在汇合口的水草丛中，生长着
一种奇特的虾，头部发红，夜间发

光，当地称为“火虾”。 也就是说，我
们常见的活虾一般是青色，蒸煮之
后才会变色，而这里的虾米自幼就
是红色。 鸭子吃了这种虾，下蛋个
大皮薄，有一部分外壳也是粉红色
的， 晚上捡拾鸭蛋时用手电筒一
照，呈红色荧光。 故又名“火虾鸭
蛋”。

这种鸭蛋经腌制后，蛋清洁白
如玉， 蛋黄紫红色如细粒朱砂，挑
起蛋瓤油珠往下滴，咸不浓、涔不
甘，鲜美宜口。 蛋黄还可入药，附近
群众专买唐桥“火虾鸭蛋”治痢疾、
胃疼。

据清乾隆 《鹿邑县志 》（郸城
1952 年建县，唐桥原属鹿邑县）载：
“唐桥店鸭最佳，以皮腌之，较诸南
方高邮所制更为肥美， 土人为之
唐。 其附近村庄，或有仿为者，皆不
及。 盖由于水土所宜，迁则弗能为
良。 ”光绪《鹿邑县志》又载：“唐桥
店鸭卵黄大多脂，以盐渍之，美过
南方高邮州所制， 土人谓之唐蛋，
他村效制不能及也。 ”

除这两段可以查阅的资料外，
还相传当年刘秀为王莽所迫，路过
此地，吃了“火虾鸭蛋”，感到香浸
肺腑，身轻体爽，连声称好，直到他

做了皇帝还念念不忘。 从此，唐桥
“火虾鸭蛋”闻名遐迩。

传统养鸭富唐桥

“欢迎来唐桥，来尝尝刚出炉
的鸭蛋变蛋。 ”在唐桥的西头河堤
树阴下，55 岁的闫得发和老伴搭了
两间房，围了四五个饲养圈，曾饲
养 5000 多只鸭和鹅。 如今正是鸭
子换品种的时节， 目前存栏 2400
多只。

“回来啦！ ”闫得发站在河边，
嗓门不高，鸭子在很远处却能听到
他的呼唤 ，纷纷回以 “呱呱 ”地叫
声。

记者看到，唐桥人始终坚持传
统饲养法。 在河边搭建鸭圈，白天
打开圈门， 所有鸭子倾巢而出，下
河自然捕食；晚上归巢、下蛋。放眼
望去，河岸杨柳依依、一汪河水清
清， 一群一群的鸭子结伴而行，自
在嬉戏，或悠然游动，或振翅飞起，
绘成一幅自然风光生态优美的画

卷。
“除了那几亩地儿 ，俺两口全

靠这了。 现在一天能收 2000 个鸭
蛋。 下蛋旺季时，一只鸭子两天能
下 3 个蛋。 闫振宇和李玉兰两口办
了鸭蛋加工厂进行专业加工，他们
负责收购，发家谈不上，但是靠卖
鸭蛋致富没问题。 ”原来，在脱贫攻
坚进程中，郸城中州文化传媒有限
公司的闫振宇和李玉兰夫妇主动

承担社会责任，把唐桥及其附近的
鸭蛋订单收购。让闫得发以及附近
数十户鸭子养殖户脱了贫、 致了
富，日子过得很得发（方言：享受、
舒适）。

精腌烘烤誉唐桥

“只有蛋源纯正、传统，才能保
证‘唐桥（李记）’的老字号品质。 ”
随后，记者跟随闫振宇、李玉兰来
到了位于唐桥附近虎岗乡境内的

一处扶贫车间。整个扶贫车间专门

加工咸蛋，被命名为“郸城县唐桥
鸭蛋生产基地”。

闫振宇告诉记者， 多年来，唐
桥（李记）鸭蛋都是在家家户户土
法加工，流程琐碎、运输不便。 在脱
贫攻坚进程中，郸城县委、县政府
高度重视唐桥鸭蛋的品牌保护和

推广，更注重推进唐桥鸭蛋深加工
带动群众脱贫致富。 便在县城和唐
桥之间选择了一处交通方便的扶

贫车间。
记者看到，来自唐桥的一枚鸭

蛋在这里要经过精选粒重、浸拌黄
泥、腌制 30 天、清洗光检、高温烘
烤、包装出库 6 道流程方能走上餐
桌。 精选粒重，便是利用一种专业
的筛选机器，把鸭蛋放置这种筛选
机上， 它能每 10 克一个层次自动
分捡出 40 克~70 克的鸭蛋；浸拌黄
泥，全部选用从江南一带通过卡车
运输过来的黄泥， 保障腌制品质；
腌制 30 天， 即是用黄泥按照保密
配方加入一些中药村等，用塑料袋
密封 30 天；清洗光检，把腌好的鸭
蛋经过专业机器清洗干净，过一道
强光，能照出“有缝的坏蛋”和双黄
蛋，经历二次分捡。

最后一道工序高温烘烤就是

“唐桥鸭蛋”最神秘的地方。 我们平
时吃的咸鸭蛋一般都是水煮 10 多
分钟制作而成的，“唐桥鸭蛋”与众
不同的地方，除了刚才“保密配方”
的中药材配黄泥腌制等文化内涵

之外，便是经过一种专业的温度达
150 摄氏度高温烘烤箱， 经过 3 个
小时精准控制火候烘烤制作而成，
此炉一次可以烘烤 5000 枚鸭蛋 。
这个经过长时间烤出来的鸭蛋，蛋
黄内油质才能有效释放，而且能向
蛋清浸透，才真正展示出“蛋黄如
砂、蛋清如玉。 ”

“出炉！ ”一股浓香溢满整个车
间。 闫振宇告诉记者，他和李玉兰
正将这门传统技艺认真保护且传

承下去，让更多的群众在这条产业
链中致富，为郸城经济社会高质量
发展作出更大的贡献。

郸城“唐桥鸭蛋”加冕“河南老字号”
□记者 徐松 文/图

唐桥鸭蛋独特烘烤制作
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