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收藏家马未都说：“总有外地朋友以

为北京人爱吃鸭子、会吃鸭子，实则不然，

之所以给人这种错觉，实在是因为‘北京

烤鸭’名气太大了，早已成为一张北京美

食名片。”

“北京烤鸭”分焖炉、挂炉两种，老字

号便宜坊餐厅便是“焖炉烤鸭”的代表。

这家历经600余年的老字号在咱亦庄镇

也有分店，就开在亦庄镇贵园南里 25

号。近日便宜坊烤鸭店举行美食品鉴活

动，邀请亦庄地区文体界人士、居民代表

20余人参与试吃。

试吃团走进便宜坊烤鸭店，一股焦香

的鸭肉味直达鼻腔。寻香至后厨，只见烤

鸭小哥正将新鲜出炉泛着枣红色油光的烤

鸭一只只摆放整齐。大家纷纷用手中相机

拍照。

便宜坊贵园南里店店长樊女士给大家

讲解道：便宜坊焖炉烤鸭在烤制中采用清

洁能源，运用全预混式红外燃烧技术，通

过发热源与炉壁的反射源将鸭胚烤制成

熟，全程不见明火，由此得名。另外，清洁

能源在燃烧后不会产生有害物质，基本不

产生油烟，所以这种方法制作烤鸭更具绿

色、健康性。

烤鸭在烤制前要先将鸭炉预热4小

时以上，炉内的温度要达到200-220摄

氏度左右为最佳温度，烤鸭全凭烧热的炉

壁焖烤而熟，一只鸭胚进炉到出炉一般需

要40分钟，期间需要翻个儿、挪位置、炉

门微开，为使鸭胚受热均匀，要看颜色判

断烤炙的程度，这些全看烤鸭师傅的技术

和功夫了。

说话间，精致菜肴纷纷上桌，椒麻手

撕鸡、老北京豆酱、水晶虾肉卷、葱烧海

参、扣肉、烤鸭……满满一桌。大家闻着

菜香听着樊店长的介绍，“便宜坊主打的

就是烤鸭和鲁菜，为了更好地融入社区，

符合普通大众的消费水平，饭店对菜品种

类和价格都做了一些调整。在让大家体

验老字号服务与质量的同时，绝对保证价

格亲民。”

便
宜
坊
烤
鸭
店
举
行
美
食
品
鉴
活
动

周先生：给我印象最深的

是榛蘑小海鲜土鸡蛋，用饼加

鸡蛋炒蘑菇，口感好，有嚼劲，

能吃出菌香味，里面还有好几

种小海鲜，货真价实。

张女士：烤 鸭 肥 而 不

腻，吃完口齿留香，鸭饼薄

薄 的 ，口 感 不 错 。 个 人 最

爱 的 是 盐 水 鸭 肝 ，口 感 细

腻、鲜嫩咸香，从没吃过这

么好吃的鸭肝。

王女士：第一次吃焖炉烤

鸭，口感意外得好，鸭皮酥脆，

入口即化。餐厅环境很大气，

中式风格，是宴请朋友招待客

人的好地方。

赵小姐：水晶虾肉卷“轻

柔不失亮丽，清脆不失婉转”，

菜品具有独特创意，“火爆鱿

鱼卷”做得很有意境菜风格，

看了不忍心下筷子。

刘先生：最喜欢的就是香

酥鸡，外酥里嫩，味道鲜美。

桂花马蹄也非常不错，淡淡的

桂花香加上马蹄汁，清新的口

味在口中飘荡，沁人心扉。
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作为一名合格吃货，不仅

要懂吃、爱吃，掌握吃的方法

更重要。小编这就给您“安

利”一下从便宜坊工作人员那

里学来的卷烤鸭终极大法！

1.手中托起一张鸭饼，分

别将烤鸭、葱丝、黄瓜等蘸甜面

酱摆放整齐（食材不宜过多）。

2.筷子分别置于鸭饼上

下两端，转动筷子卷成桶状。

3.将鸭饼一头折起，筷子

取出，进嘴、开吃！（学不会没

关系，去店里让服务员小妹帮

忙卷，人家有这个服务。）
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