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近日，尔滨的蔓越莓、四川的鱼子酱、甘肃的南美对虾这些“隐藏特产”
拉开了一场“全国农业大摸底”，山东潍坊临朐的鹅肝也因此再度出圈。一身
灰色羽毛，叫声激昂，双眼炯炯有神——— 原产于法国朗德的朗德鹅，如今在
沂蒙老区临朐大量养殖，为国内外的鹅肝制品提供重要原材料。

鹅肝，又称鹅肥肝，欧洲人将鹅肝、鱼子酱、松露誉为“世界三大珍馐”，
是法国传统名菜。一道源自法国的高端名菜，是如何与山东这个县城结缘，
又是如何发展成为当地强势行业的呢？

文/片 记者 马小杰 王佳潼

国内七成鹅肝来自临朐
50克售价达上千元

“俺山东还有这好东西？”“鹅肝主
要产地是临朐？那我这么多年吃的白
菜豆角算什么！”“我去法国玩的时候
吃的鹅肝该不会就是临朐的吧？”……
随着“临朐是法式鹅肝主产地”的信息
在网络上不胫而走，网友们纷纷对这
一消息表示惊讶。

鹅肥肝有着独特的香味、质地饱
满细嫩，同时不饱和脂肪酸与多种维
生素含量较其他禽种高,被誉为“世界
绿色食品之王”。目前，国内各大西餐
厅、星级酒店、高档餐厅和会所均有以
鹅肝为主的菜系，一片50克的鹅肝可
以卖到568元、768元甚至上千元。

春节假期，位于临朐蒋峪镇的春
冠·3R厨房鹅肥肝预制产品加工车间
内，工人们仍在忙着赶制订单。“今年
过年我们都没停工。”山东春冠食品有
限公司总经理马丽君告诉记者，目前
国内的顶级酒店、高级西餐厅、日料
店，都是临朐鹅肝的稳定客户。

在距离春冠食品仅30公里的城关
街道，有另一家鹅肝行业的龙头企
业——— 山东尊润圣罗捷食品有限公
司。在圣罗捷的展厅里，不同级别的生
鹅肝、冰激凌鹅肝、金砖鹅肝、樱桃鹅
肝、红酒蓝莓鹅肝、鹅肝酱等产品摆满
了冷柜和展架，整块的生鹅肝轮廓清
晰、表面光滑细腻、形状饱满，呈均匀
的淡鹅黄色。“目前，我们的产品种类
多样，有生制品，有熟制品，适合餐厅、
商超等多种消费场景。”尊润圣罗捷总
经理高元良说。

今年68周岁的高尚坤从2004年就
开始养朗德鹅，是养殖户里的“元老级
人物”，“在此之前我是养奶牛的，但牛
奶的市场行情不稳定，一直不挣钱。”
高尚坤是临朐五井人，现在是圣罗捷
的合作养殖户，“现在一年养8批鹅，每
批出栏在1200只到1400只左右，一只
朗德鹅的纯利润在30元左右，一年能
挣差不多30万元。”对于养殖户们来
说，养朗德鹅最大的好处就是价格稳
定，养殖附加值高，“从厂里买鹅苗，育
雏填饲之后再卖给厂里，来源、销路、
价格都很有保障”。

“最初，我们这里多以散养、初加
工为主；后来，县里出台相关政策，鼓
励龙头企业带动产业发展，鹅产业在
这里逐渐成了气候。”蒋峪镇党委书记
马晓文说，他们乡镇已有6家专业养殖
场、78家专业养殖农户，发展社员3000
多人，为养殖户创收2亿元。

据了解，潍坊临朐是全国最大的
鹅肥肝生产基地，相关行业企业105
家，从业人员6000多人，年出栏朗德鹅
500万只，占国内市场的70%。不仅产量
高，而且质量好。“在市场上，临朐出产
的鹅肝比其他地方出产的鹅肝价格都

贵，假如临朐的鹅肝卖100元，其他地
方的鹅肝可能就只卖到70元。”经销商
王先生说。

临朐与朗德省在同一纬度
为“洋鹅”提供优质生长环境

临朐，一个2019年才摘掉贫困县
帽子的小县城，是如何与鹅肝这道法
国高端名菜结缘的呢？

朗德鹅原产于法国西南部靠比斯
开湾的朗德地区，是著名的生产鹅肥
肝的品种。1988年，尊润圣罗捷的前身
临朐三利鹅业有限公司从法国露杰公
司引进了1万只朗德鹅，开启了临朐鹅
肥肝产业的发展之路，也拉开了中国
鹅肥肝产业的序幕。

1998年，尊润圣罗捷董事长高世
峰第一次见到来自法国的朗德鹅，“非
常稀奇、非常高贵、非常高端、非常奢
侈。”谈及初印象，他用了四个“非常”
来形容，“那个时候厂里工人一月的工
资都不一定买得起一公斤鹅肝，就是
贵族食品。”当时的鹅肝全部出口日
本，价格在每公斤45美元上下。

“临朐与朗德省在同一纬度上，地
理环境也相似，湿度、气温、土壤的相
似度超过95%，形成了得天独厚的优
势。”高世峰说，在临朐长大的朗德鹅
的品质，与法国原产地的品质几乎一
模一样，甚至更好，“我们的优势在于
人工成本低，在喂养过程中能更加精
细，所以鹅肝的品质也更好。”

跟漂洋过海而来的朗德鹅一样，
精细化的喂养方式同样来自法国。
1998年，在法国畜牧博士凯森的帮助
下，圣罗捷引进了法国整套先进的技
术和管理模式及屠宰生产线，建立了
完善的饲养管理及防疫体系。工作人
员跟随凯森学习了法国先进的鹅肥肝
产业技术，包括朗德鹅的孵化、饲养、
育肥、填食、屠宰、取肝、保存、运输等
各环节。“当时经凯森技术指导后的工
作人员，也慢慢成为‘半个专家’，后来
还有些外地员工回老家自己从事朗德
鹅养殖行业。”凯森还帮助企业将朗德
鹅的饲养管理、填饲及肥肝生产、取
肝、保存等环节的关键技术形成了一
套先进的管理模式，使鹅肝的成品率
大大提高。

2003年，由于国际形势的变化，鹅
肝企业开始转向国内市场，“客户基本
集中在北上广等一线城市，以高端酒
店、涉外酒店为主。”据高世峰介绍，当
时国产鹅肝在国内市场有明显的价格
优势，“当时国产的基本在300元/公斤
左右，进口的要到600元左右，贵了整
整一倍。”价廉物美的临朐鹅肝很快就
打开了国内市场。“后来日料店也有
了，再后来，尤其是近五年，西餐、日
料、中餐各类餐厅里都有了。”

随着市场需求的不断扩大，朗德
鹅的产能渐渐有些跟不上。“受制于气
候原因，朗德鹅一年只产两季蛋。”
2014年，高元良开始思考如何才能提
高产能，“一只鹅能产出鹅肝的数量基

本是固定的，想要增加鹅肝产量，就要
增加鹅的数量。”2015年，圣罗捷建成
了反季节产蛋基地，将1年2季产蛋提
高到4季。目前，基地内有3万只种鹅，
年产蛋90万枚，成活率超95%，孵化的
鹅苗主要供给临朐本地的养殖户。

新产品上市半年创税68万
预制菜成行业新方向

2018年，鹅肝市场趋近饱和，价格
不断内卷，利润空间不断压缩，临朐的
鹅肝企业开始求变。

在马丽君看来，这一年是鹅肝行
业的分水岭，也是春冠食品的转折点，

“之前我们是达不到交税标准的，2018
年，我们靠1款新产品交了68万元的
税。”这款创造了68万元税收的产品叫

“红酒蓝莓鹅肝”，是一款自研的熟制
鹅肝产品，它将鹅肝产业从无需纳税
的初加工提升到了潜力无穷的深加
工。“这是国内第一款深加工产品，现
在看来就是预制菜。”马丽君提到这款
产品时难掩激动，“当时生鹅肝最好的
才卖到160元一公斤，我们的红酒蓝莓
鹅肝做到了480元一公斤。”

这款令行业眼前一亮的产品背
后，是一条“硬着头皮”闯出来的路。

“2015年到2017年，我们其实过得
很难受。随着产业发展，我们发现虽然
量一直在加大，从最早的3万只鹅、5万
只鹅到30万只、50万只，但后期利润竟
然还不如原先三五万只的时候。”越来
越薄的利润空间逼着企业求变，怎么
变呢？春冠食品选择了延长产业链。

“在西餐厅里，红酒配鹅肝是经典
搭配，那么这个搭配是不是可以挪到
我们的生产车间里呢？”2017年底，春
冠开始研发红酒鹅肝。“我们之前只做
生鹅肝，现在要做熟制产品，可以说是
从零开始。”生肝是先煮熟还是先泡
酒，如何去腥，如何丰富口感的层次，
如何实现量产……每一个环节都需要
反复调整、试验，不过最后的打分还是

法国菜是西餐的“鼻祖”，而鹅肥
肝是法国菜的经典，也是西餐类最高
档的贵族食品，很多人以食用鹅肥肝
来夸富显贵。凡盛大庆典或宴请贵
宾，鹅肥肝作为一道久负盛名的传统
菜总是以法式套菜的头牌身份出现。
近年来，鹅肥肝以其味美和保健作用
逐渐为东方人所接受。那么鹅肥肝是
怎样被人类发现，成为珍馐美食的
呢？

鹅肝其实并不是法国的专利，早
在公元前2500年，古埃及人发现，野
鹅在大迁徙前通常会大量进食，将能
量储存在肝脏内备用，形成脂肪肝，
味道十分肥美香腴。为了重现这些大
自然赋予的美味，埃及人发明了手工
育肥，即将无花果与蜜糖、牛奶混合
来喂养肥嫩的家禽，这种传统方法在
罗马帝国时期就传遍了整个地中海
地区。

古罗马衰落后，犹太人将培养及
烹饪肥肝的技法传到法国，鹅肝由此
获得了宫廷赞赏，逐渐被视为顶级食
材。在文艺复兴时期，鹅肝逐渐演变成
大家所熟知的法肝酱。1788年，鹅肝美
食在各类名人和贵族间赚得了人气。
路易十六国王立刻被这种食材浓郁的
味道和柔滑的质地所吸引，便将其传
给欧洲所有的皇家宫廷。法国大革命
后，一种新型社交场所“餐馆”出现了，
它们是由那些丢掉贵族厨师职位的厨
师经营的，鹅肝由此逐渐占据并深入
融合在大众文化中。

在中国，随着经济的发展，人们对
食品的要求越来越高，绿色食品、保健
食品、有机食品是消费的大趋势。正是
以市场为导向，满足人们的需求为目
的。中国鹅肥肝产业的发展，不仅仅为
人们提供了珍馐美味，而且也丰富了
中国的美食文化，食用鹅肥肝及鹅肉
制品必将会引导食品消费的新潮流，
成为东西方饮食文化相互交融的典型
范例。 记者 马小杰 王佳潼

鹅肝味美最早

由古埃及人发现

要交给食客。
“我们跟一流西餐厅合作，把产品免

费让消费者品尝，收集消费者的意见。”
过甜、过咸、发涩、发苦，香气被掩盖了、
口感不够细腻……每一次配方的调整都
会带来新的市场反馈，再根据反馈，不断
精进技艺、调整配方，“就像名字里的蓝
莓，一开始是没有想到的，它就是在反复
的试验中出来的。为了更好还原红酒的
果香，我们尝试了无花果、苹果等好多水
果，最后还是觉得加入蓝莓的口感好，成
品颜色也好。”马丽君说。

筹备了大半年，用掉了近一吨半的
鹅肝，春冠食品最终成功推出了“红酒蓝
莓鹅肝”。“2018年下半年，红酒蓝莓鹅肝
上市，重点推给高端客户。2019年，供货
给所有经销商，市场全面打开。2023年，
我们约70%的营收来自深加工产品。”马
丽君说。

以这个爆款为起点，临朐的鹅肝企
业走上了鹅肝预制菜的发展道路。结合

本地特产生产的樱桃鹅肝、清酒鹅肝、冰
激凌鹅肝、金砖鹅肝以及鹅肝滑、鹅肝丸
等系列产品陆续上市，消费群体也从高
端餐饮逐渐扩大至商超家庭。

借力“外脑”再攀新高
要培育中国人自己的朗德鹅

采访中，记者发现，临朐的鹅肝企业
十分善于借用“外脑”。从一开始的法国
畜牧博士凯森，到目前的中国农科院、江
南大学等科研院所、高校，科学技术一直
是企业所重视的。

马丽君告诉记者，春冠食品在2019
年就意识到了企业要更好发展就必须要
创新、要突破，“我们春冠是不是能做成
高新技术企业，能不能走科技研发的路
子。”带着这样的愿景，春冠再次求变，在
2022年与中国农科院达成合作，给产品
注入更多科技元素，“未来我们计划往特
医特膳的角度发展，目前已有成果但还

未上市，所以要先保密。”
有的产品锚定高端，有的产品走向

大众。“我们与江南大学合作，研发了鹅
肥肝滑、鹅肥肝切等产品，让鹅肝这个高
端食材也能端上普通老百姓的餐桌。”高
元良说。目前，圣罗捷共研发了三种滑类
食品，一种做涮锅，走向中餐厅；一种做
香煎，是西餐专用，还有一种做寿司，供
给日料店。

除了产品链不断丰富，临朐的鹅肥
肝企业也在不断做强、做长产业链。目
前，临朐已形成了育种、养殖、加工、销
售、研发的全产业链条。对于养殖行业的

“芯片”——— 种鹅，龙头企业们还在不断
发力。“目前的朗德鹅全都是法国进口
的，种鹅需要定期更换，还在不断地淘汰
补充。目前，我们正在与科研机构一起，
尝试研发咱们中国人自己的‘朗德鹅’。”
谈及未来，马丽君有些激动，“如果研发
成功了，可以说鹅肥肝的整条产业链就
是完全属于咱们中国人自己的了。”

“今年的山东省两会政府工作报
告中提出，要抓实抓好乡村振兴齐鲁
样板提档升级，扎实推动乡村产业富
民，启动优势特色农业全产业链提质
增效试点。这对我们来说，无疑是极大
的利好。”临朐县委副书记、县长陈诚
说。他说，鹅产业是临朐的重点产业之
一，下一步，临朐县将落实好报告精
神，健全完善朗德鹅产业的生产体系、
经营体系，让鹅产业的振兴带动全县
乡村振兴，加快建设中国鹅肥肝第一
县。

对此，陈诚提出三点建议，首先，
全县将在品种繁育上加力突破，加快
培育父母代种鹅，培育一批具有自主
知识产权的优良品种；其次是大力发
展生态养殖，加大新产品研发，不断
提升临朐鹅产品的影响力、美誉度；
在品牌打造上也应重点发力，加快建
设鹅产品检测和研发中心，组织开展
绿色食品认证，建设最具影响力的鹅
产品研发生产基地；此外，还要在固
链强链上持续发力，加强本土企业培
育和头部企业招引，推动鹅产业向百
亿级迈进。 据新华社

临朐加快建设

中国鹅肥肝第一县
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工工人人正正在在车车间间内内对对朗朗德德鹅鹅进进行行预预处处理理。。

农农户户养养殖殖的的朗朗德德鹅鹅。。

取材

成本高

真正的鹅肝是鹅肥肝，即指在活鹅体内培育的脂肪
肝，脂肪含量达40%-60%，相当于蛋糕上的奶油，这就需
要给鹅喂食大量食物。

○鹅肝是补血佳品，并且其维生素A的含量远远大于牛奶、鸡蛋、鱼肉等食物，
而维生素A对于维持机体正常生长有良好的作用，还能保护眼睛。

○鹅肝中含有一般肉类食物没有的维生素C和微量元素硒，适量食用可以
增强人体体质，提高免疫力。

○鹅肝的脂肪中，不饱和脂肪酸约为65%-68%，可以降低血液中胆固醇水
平和软化血管。

营养

价值高

鹅肝的制作也有很多“规矩”，不能爆炒醋熘，香炸卤
煮也不适合，最好的烹饪方法是低温、慢工，耗时费力。

烹饪

要求高

鹅肝这么贵是因为“三高”
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