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上海金山食品工业学校 金四云

相传清代咸丰二年 公兀 年
,

有

位姓丁的商人
,

在枫径镇上开设了一家以供

应熟食为主的
“

丁义兴
”

饭店
,

生意尚可
。

为了进一步打开局面
,

扩大营业
,

店主就用

当地的 良种肉猪枫径猪的师子作原料
,

以特

有的烹调技艺加工成红炯猪蹄
。

加上店主别

出心裁的广告
, “

凡吃出一根猪毛
,

另奉送

一只蹄子
” ,

招徕顾客
,

丁蹄从此出名
。

二十世纪初
,

丁蹄销到上海市区
,

后来

又制成罐头食品远销到南洋
、

欧美等多个国

家和地区
。

至目前为止
,

已得到过 多个国家

和地区的奖状和证书
。

枫径丁蹄选料严格
,

工艺考究
,

加上考究的配料
,

经柴火
“

三文

三旺
”

后
,

以温火炯煮而成
。

熟后 外 形 完

整
,

色泽红亮
,

食之有独特的风味
。

一
、

选 料

选用体重 公斤之间的枫径猪 沿

小腿处割下前腿
,

沿胜关节处割下后腿
,

分

别割除腿圈
。

每只毛胚猪蹄重为一 公 斤 左

右
。

其表皮应无伤斑
、

红点
,

后腿的洞处破

皮部分应不超过猪蹄总长度的五分之二
,

否

则应剔除
。

二
、

修 割

先用刀将梯形状的毛胚修割成近似手掌

形状
,

再根据每只嶂蹄的肥瘦程度来修割
,

对于较肥的猪蹄
,

其皮下脂肪多修掉一些
。

最后
,

把猪蹄上的碎骨
、

韧带
、

淤血及表面

污物等修去
。

修割整理应掌握标准 割画整齐关观
,

表皮要 比肉稍长一厘米左右
。

拣只猪蹄经修

割整理后重量为 克左右
。

三
、

预 煮

将修割整理后的猪蹄放入铁锅
,

加入冷

水
,

以浸没猪蹄为宜
。

然后用旺火加热
。

煮

开后把猪蹄捞出
,

放入竹筐内
。

四
、

刮 毛

将预煮的猪蹄冷却十分钟左右
,

用弟须

刀 司毛
。

叭毛时尽量避免刮破表皮
。

刊 毛

毕
,

用清水冲净
。

五
、

煮 制

配料

猪蹄 只 每锅

酱油 公斤 丁香 克

枫径黄酒 公斤 桂皮 克

冰糖 公斤 姜 克

味精 公斤 葱 克
“

三文三旺
”

将洗净的猪蹄入锅
,

加水
,

以浸

没为宜
。

用旺火煮开
,

撇去浮油
。

把香辛料磨碎后放入锅内
,

用文

火烧至汤汁减半时 约 小时
,

加 入 酱

佃
、

枫径黄酒
,

同时将汤汁反复浇淋猪蹄
。

再用旺火煮升
,

用文火炯煮
。

约半小时后
,

入冰糖
,

再用汤汁反复浇淋
,

然后仍用文

火炯煮
。

当炯煮至猪蹄成熟时 共 约

小时
,

加入味精
,

同时加一定量的老汤
,

仍用汤汁反复浇淋猪蹄约 分钟
,

最后
,

用

旺火稠浓卤汁
,

文火略烩即可
。

上述过程俗称
“

三文三旺
” ,

以文为主
,

煮制时间需 小时左右
。

六
、

造 形

把煮好 卜匀猪蹄 扮 出
,

放 入 掂 瓷 盆 中

其尺寸上下 口径各为 厘米
、

厘米
、

商

厘米
,

每盆一只
,

趁热拆骨
。

然 后 把

汤汁灌满盆子
。

把它们存放在空气 流 通 卫
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南 安 板 鸭 的 加 工 技 术

一
,

一
训

一
江西泰和县卫生防疫站 周佐铮

江西大余县
,

古称南安
,

盛产板鸭
,

故

名南安板鸭
。

南安板鸭有它特有的风味
,

具有皮薄肉

嫩
、

香味可 口
、

骨脆可嚼
、

皮肤洁 白 之 特

点
,

是腊味佳品
。

在国际市场享有 较 好 声

誉
。

加工工艺流程为 选鸭育肥一一宰杀一

一脱毛一一开膛一一腌鸭一一洗鸭一一定型

一一烘烤 晒制 一一包装
。

一
、

选鸭和育肥

南安板鸭的加工 以麻鸭为佳
。

鸭龄为

一 天
,

多为秋鸭
。

必须认真选好鸭种
,

搞

好毛鸭的放养
,

这是基础
。

鸭种不好
,

奇大

奇小
,

不利加工
。

放养初期
,

多投鱼虾类词料或鱼

虾粉等动物饲料
,

促进鸭群生长发育
,

缩短

饲养期
,

以使加工出来的板鸭具有南安板鸭

的特有风味
。

‘ 宰杀前 天必须进行室内喂饲
,

减少 日晒
。

词料应优质新鲜
,

无农药残留
,

无变质霉烂
·

以达到育肥长膘
,

皮肤洁白
,

毛脚干净
、

无异味的 目的
。

室内育肥期必须注意有无病鸭
,

对鸭群分群进行一周单放观察
,

见无异状再
碑
娜饭

、洲俄狱清叙
勺 口

璐资奴才朵饭淡令
、

戒叙叭‘挤、
‘

属定尧、形务
月

‘头欲 疚人
‘

拢毛
、

潇、
户

招龟 、戒泉
尹

声派 成熟欲荞尖
卜

生
,

且室温在 ℃以下的室内
。

吐 今小时

后
,

汤汁冻结
,

可以出盆
,

即成为圆柱形的

丁蹄
。

七
、

包 装

先用油光纸把丁蹄包住
,

然后用普通食

品包装纸再包一层
,

放入商标
,

外包两个半

圆形的竹篓
,

用细绳扎住即
一

可
。

日前
,

正在

采用真空包装
。

圈育
。

按鸭龄
、

个体大小分隔
,

使个体肥壮

基本一致
,

换毛一致
,

便于同批加工 饲料

以谷类为主
,

定时定餐 切忌断水
。

育肥

天
,

当鸭头部羽毛换上新毛即可宰杀
。

育肥

期不足
,

板鸭质量差
。

二
、

宰 杀

宰杀是板鸭加工的关键
,

技术性高
。

宰

杀前 一 小对停止喂食
,

但必须保证有足

够的清洁饮水
,

以减少嗦囊及肠道中食物存

在
,

避免操作时肠道断裂和内容物 污 染 鸭

体
。

还可减低血液的粘稠度
,

使宰杀放血干

净
,

产品皮肤洁白美观
。

饮水短缺
,

易使鸭

肺摘取不尽
。

宰时一人捉鸭倒提
,

一人持刀
。

宰杀部

位在下领骨第一颈椎处
。

切 口应小
,

约 为

厘米
,

以减少污染
。

深度以割断气管食管

和颈动脉为度
。

血要放干净
。

放血后两小时

内应搓盐下缸
。

三
、

烫浴脱毛

水温以 一 为宜
,

过热易 烫 坏 皮

肤
。

提鸭在水中来 回摆动 一 分钟
,

以能

脱毛不烫损鸭皮为度
。

先拔羽毛
,

再拔绒毛

和毛足
。

拔除鸭毛时应注意不弄破鸭皮
,

不

得硬拉
、

硬拔
。

禁止在地面操作

四
、

开 膛

先用刀分别在肘关节和膝关 节 处 切去

脚
、

翅四件
。

再由嘴向切 口处直切
,

除下领

骨 与舌
。

接着开撞
,

这关系外形质量
,

技术

性要求向
。

先将鸭仰放操作台面
,

切 口在靠

近龙骨 中间部位
,

刀面与龙 旨须有一定的倾

斜角度
。

仁切至胸睦
、

锁骨节
,

下切至腹腔

小们 处
,

保留肛门完整
。

整个切面应光滑和

保持一定 「
‘

勺斜 曲
。

使鸭体呈带双轮 自 边 内


