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摘 要 本文详细介绍了雪舫蒋腿的历史沿革和加工制作方法。
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火腿，中外都有生产，尤以我国加工的火腿驰

名。早在清朝末年，就已远销南洋和日本等地。

我国南方各省都盛行加工火腿，尤其是金华火

腿和宣威火腿最负盛名。我国加工的火腿按产地可

分为南腿和云腿。南腿又称为金华火腿，主要产于

浙江省金华地区的东阳、义乌、永康、武义、浦

江、金华等县。其中历史最悠久，产量最多，质量

又最好的属东阳、义乌和永康等地。因地处长江以

南，故称为南腿。

云腿主要以云南腾越为中心，还有会泽、牛衔

及贵州的威宁等，因贵州产量少，与云腿类似，故

统称为云腿。

" 雪舫蒋腿的历史沿革
金华火腿已具有近千年的历史。据传，宋朝初

期民间就有了加工。经过千百年不断总结提高，金

华火腿以优良的质量，独特风味已取得海内外的信

任。"&"’年在巴拿马国际商品博览会上获得商品
质量一等大奖。"&$(年在西湖博览会上又荣获了
商品质量特别奖。自此，金华火腿就名扬海内外。

金华火腿品种繁多，主要有蒋腿、竹叶熏腿、

茶腿和糖腿。

蒋腿是东阳县上蒋村最早生产的。据传在清朝

嘉庆年间就畅销杭州、绍兴及省外，当地有“金华

火腿出东阳，东阳火腿出上蒋”之传说。

竹叶熏火腿主产浦江县，当地山区竹子多，农

民把火腿挂在灶门上，烧竹子熏，同时把火腿做成

竹叶形，火腿呈现出竹叶清香气味，故叫竹叶熏火

腿。

茶腿，旧时金华各地生产的普通火腿，味淡而

鲜，适合于品茶进食，故叫茶腿。

糖腿，在腌制时除三签处加盐腌外，其它部位

均用糖渍，故曰“糖腿”，此腿咸甜适度。

现在一提火腿，都会想到金华火腿。金华火腿

生产方法多仿照雪舫蒋腿加工。雪舫蒋腿是浙江金

华火腿的精品、极品，素以选料讲究，精工细作，

品质极佳而饮誉于海内外市场。

蒋腿中又以蒋梦昌所生产的火腿品质最佳。他

是创始人，雪舫是他的别号，东阳县上蒋村人氏。

相传在嘉庆年间，上蒋村上百户人家都加工火腿，

其产品被人们统称为蒋腿，上海、杭州、南京、香

港等各大商埠的肉食店凡出售火腿的皆悬挂“蒋

腿”招牌，招览生意。为了区分，扩大声誉，蒋梦

昌就在他生产的火腿上加上“雪舫”两字作为商

标，成了“雪舫蒋腿”。他为了在竞争中立于不败

之地，所以蒋氏在加工火腿时，更是精益求精，从

选料到加工都一丝不苟。如在选料上颇为严格，猪

腿来源要求是标准的“两头乌”良种猪（即头、尾

是黑色，身是白色），每腿重()*’!’)’公斤，脚
爪到龙眼骨的长度为($!(&厘米，皮薄、脚细、
蹄白无毛，腿心饱满，肉质新鲜。为了保证原料充

足，他常高于他人二、三个银圆价格让“短抢”

（即腿贩）到乡间收购后送到他家挑选。在加工时

间上也很严格，均在冬至到立春之间腌制。当天投

料当天做完腌制。特别是冬天到了深更半夜时，蒋

雪舫时常用刀敲打肉墩，驱散工人睡意，坚持把当

天活干完为止。

蒋雪舫死后，儿孙蒋向东等继承了祖业，于

"&#"年"#月改用“上蒋雪舫原记”为商标，继续
加工火腿，其间各火腿作坊便纷纷打起“上庄雪

舫”、“雪航”、“雪香”等字号，以图鱼目混珠，蒋

向东为此打了多年官司，最终因雪舫蒋腿质量绝

佳，取得了官场和市场的信誉而打胜了官司。"&$+
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年!月蒋向东所加工的火腿又荣获了西湖博览会特
别大奖。后来蒋雪舫儿孙们渐多，便分别在上蒋雪

舫商标后面加上“升记”、“正记”、“慎记”和“原

记”的字样，组成“四记”正宗上蒋雪舫的综合商

标，驰名中外市场。

中华人民共和国成立以后，东阳县有关部门把

分散的火腿作坊和技术行家组织起来，成立规模较

大的国营火腿加工厂，并请蒋雪舫的后人传授家传

绝技，将产品统定名为“特制金华火腿”。"#$%
年，“特制金华火腿”被评为全国优质名特产品。

现在上蒋村已建立起蒋氏火腿加工厂，正以惊人速

度，展翅高飞。

% 雪舫蒋腿的加工制作方法

%&" 加工工艺流程
选料!整修!腌制（即擦抹’到!次盐）!漂

洗!日晒!发酵!上架校形!落架!成品。

%&% 加工制作方法

%&%&" 选料 选好猪腿是加工好火腿最重要的一
环。火腿品质好坏，同原料好坏密切相关。因此选

择猪腿相当严格，标准重量在(&!)!)&(千克之
间，平均在)千克左右最合适。过大则不易腌透，
或腌制不均匀。过小肉质太嫩，水分太多，腌制后

失重太大，肉质既咸又硬，滋味较差。猪腿要皮薄

的，越薄越好，皮薄易于盐渗透快而充分。要求皮

的厚度在%毫米左右。猪腿必须新鲜，新鲜的猪腿
肌肉鲜红，肉质柔软，皮白润。宰后超过%(小时
的猪腿，肉色逐渐变暗，肉质变硬，皮面干燥，颜

色变黄。超过三天的猪腿，则肉面干枯，呈暗色，

肉质软化。再长则肌纤维松懈有嗅味不能用了。猪

腿上的肥膘也要薄的，火腿香味主要是肌肉中蛋白

质的分解，而脂肪作用不大。膘厚则盐不易渗透，

易变质腐败。选择猪腿要选小腿细长的。我国生产

的火腿讲究形，所以特别注意选择脚爪纤细、小腿

细长的为佳。

%&%&% 整修 先修净猪腿上的残毛和污物，使皮
肤清洁光滑，然后削平趾骨（俗称水骨），修正股

关节，除去尾骨，斩去脊骨，使肌肉外露，再把过

多的脂肪和附在肌肉上的浮油割去，并将猪腿修割

成弧形，腿面要平直，并挤出大动脉里的淤血。最

后使猪腿成整齐的椭圆形。

%&%&* 腌制（也叫六到七次抹盐）金华地区每年

""月至次年的%月末都是腌制火腿的季节。其气
温在*!$+之间。被腌火腿温度却比室温低一些，
约在(!)+之间，这是因盐溶解吸收了猪上的热

所致。所以腌制火腿温度控制在$+即可。
在正常气温下，每百公斤鲜猪腿需要盐$公斤

左右，分六到七次擦抹完，在四周内必须完成。

第一次抹盐目的是脱水，抹二、三次盐是为了

稳定肉质。所以前三次抹盐是关键。要求盐量足，

抹得要周到均匀。其后四次抹盐则根据猪腿大小、

气温高低和腿的不同部位而定，叫控制抹盐。

第一次抹盐是将全部露出来的肉面抹上一层

盐，并在腰脊椎骨节、耻骨节及腿下部肌肉先抹一

些硝酸钠，其量为,&"-以下，然后再抹上一些
盐。总之第一次抹盐量应达到")-!%,-左右。
抹完盐将腿肉面朝上，皮面朝下，重复堆叠于床上

（即用剖半去节的毛竹，如瓦状排列于木架上，承

接渗出液，上面铺以竹帘，放置腌腿用）一般堆叠

"%!"(层。
第二次抹盐是在第一次抹盐后%(小时进行。

主要抹腰脊椎骨、耻骨关节及腿下部肌肉，这些部

位肌肉厚，还含有股骨、耻骨，故多抹盐。第二次

抹盐量为总盐量的),-!’,-。
第三次抹盐是在第二次抹盐后三天进行。主要

根据腿的大小、肥厚及腿面盐的厚度而定。腿较

大，脂肪较厚，腿面盐层薄的则要补抹盐，反之则

不再抹盐，只进行修整即可。这次用盐量为总用盐

量的")-。
第四、五、六、七次抹盐分别在前一次抹盐

后，间隔(!)天后进行。重点是脊椎骨、耻骨关
节等处，特别是三扦区部位，需要多次补抹盐。一

般抹完七次盐，约腌制了*,!*)天左右。当露出
来的肉面仍保持着一层白色结晶盐霜，肌肉坚硬

时，即腌制好了。

%&%&( 漂洗 腌好的腿先放入洁水中浸泡，以除
去过量的盐分，使火腿含盐量适中。浸泡时间应根

据气候、腿的大小、盐头轻重而定。而后把血水油

污刷洗干净，使肌肉呈现出红色。

%&%&) 日晒 漂洗后的火腿，每两个一组捆住挂
在晾架上晾晒，互相错开，有一定间隔，使肉面朝

向阳光。晒的目的是进一步脱水，稳定肉质。一般

晾晒(!)天，至皮坚、发红亮出油为止。

%&%&’ 发酵 这是保证火腿特殊品质的一道工序。
发酵期间，肉质成熟，肉中所含的脂肪分解酶和蛋

白质分解酶开始作用，产生一系列生物化学变化，

尤其是酶发生变化，散发出特殊香味来。发酵期一

般是(!)个月。发酵一般在阳历的*!$月份为
佳。发酵期间，必须保持一定 （下转第"*页）
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计划经济或计划经济向市场经济转变时期。期间，

我国各类畜产品生产加工的管理归口于卫生部、农

业部、轻工部、商业部等十余个部门。各有关部门

均可以为规范本部门行业内畜产品安全与质量的生

产管理问题提出行业标准，再使之升格为国家标

准。由于政出多门，缺乏国家统一部署与协调，已

有的畜产品安全与质量标准的制定多为各个行业、

各个领域的单兵作战，依据有限科研与生产调研资

料提出，由较少部门业内专家学者或领导审定后，

由国家技术监督局颁布实施，普遍缺乏多部门间协

同深入开展工作或广泛征求意见。这导致已有的畜

产品安全与质量标准难以相互间统一关联，进而组

成目标统一、相互衔接的具有科学性、系统性畜产

品安全与质量标准体系。

在加入!"#前后，我国政府机构大幅度精简
调整，畜产品安全与质量管理部门已精简至卫生

部、农业部、经贸委、国家技术监督局，但由于部

门间协调不够，缺乏统一部署，近两年畜产品安全

与质量标准体系建设计划性不足，求数量忽视质

量，同类标准技术要求不一致，这些问题依然存

在。

$%$ 标准体系的建设应加大经费投入
在计划经济经济时期，一个标准研制经费一般

只有几千元。如此微量的经费很难开展国内外安全

与质量生产消费调研，广泛征求意见，制定出科学

性、实用性的安全与质量标准。因此，我国制定实

施的多项标准形同虚设并不足为奇。为应对加入

!"#与适应社会主义市场经济建设需要，提高我
国畜产品安全与质量水平，国家在标准制定方面加

大了经费投入。但由于需要制定的标准繁多，对于

一些国内外已有标准参考或有研究基础的安全标准

而言，目前的标准研究制定经费已略显充足，但对

于需要广泛深入研究畜产品安全与质量需求与生产

规律的标准而言，却仍显差距。以优质牛肉系统评

定分级方法与标准为例，美国自$&世纪$&年代初
颁布与实施牛胴体肉分类分级标准以来，一直进行

如何完善牛胴体肉分级标准研究工作，投入的研究

经费不下百万美元。

$%’ 加强基础科研，促进标准体系的建设
计划经济经济时期我国畜产品安全与质量标准

研制经费较少，在标准研究和制定方面只能进行有

限的资料查询、撰写与审议标准文稿等工作。加入

!"#前后，我国虽然成数十倍增加了标准研制经
费以求提高标准科学性，但由于时间紧迫，搜集研

究国内畜产品安全与质量标准应用状况，参照国际

上已有同类标准，制定与国际接轨的标准尚可，但

对于以我国畜产品质量需求、生产规律为基础，加

强调查研究，制定出具有中国特色、符合我国国情

的畜产品质量与安全标准，还需要一定的时间，还

需要不断加大力度和增加投入。
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的温度和湿度及良好的通风。火腿在发酵时，肌肉

表面逐渐生成一层绿色霉菌，经过酶的作用，使火

腿逐渐地产生一种特殊的香味物质，并在肉表面上

形成一层浅黄色的灰分。这种作用，肉眼观察时有

移动现象，此现象出现，表示香味物质特别地浓

厚，火腿品质更佳。

$%$%P 上架校形 当火腿表皮微干时，就开始上
架校形。即将脚校直，脚爪扳弯，皮面压平，使火

腿外型美观。

$%$%Q 落架 发酵期（一般是在中伏以后）结束，
即可落架，然后分级包装，便可销售了。
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