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在禽类制品中鸭有许多品种
,

比如说有板鸭
、

盐水鸭
、

酱鸭
、

烤鸭
、

卤鸭
、

糟 鸭
、

封

鸭
、

油烫鸭
、

鸭肉松
、

鸭腌千等
,

其中人们最为常见的恐怕要数板鸭
。

重庆生产的
“

九龙板

鸭
”

就是全国三大板鸭 还有南京板鸭
、

白市骚板鸭 之一
。

它兼收并蓄
,

博采众长
,

自成

一家
,

已有 多年的加工历史
,

曾于 年和 年先后两次获商业部
“

优质产品
”

称号
。

其特点是表体呈金黄色
,

肉质干板
,

腊香悠长
,

咸淡适 口
,

细嚼回味
,

具有芳香腊气的特殊

风味
,

是人们餐食
、

佐酒
、

馈赠的最佳食品之一 现将它的加工制作
,

介绍如下
,

仅 供 参

考
。

宰杀

选用健壮
、

肥嫩
、

体长
、

身宽
、

胸腿发达
、

活重在 公斤的麻鸭为原料
,

采用 口 腔 宰

杀法
,

即从 口腔内部割断血管放血
,

并破坏延脑神经
,

促使鸭体早死
。

此法宰杀
,

鸭体无外

露创 口
,

放血容易
,

而且耐贮存
,

名牌鸭制品多采用此法进行屠宰
。

宰后先用冷水浸湿
,

再

放入鲜烫热水中浸泡
,

水温一般都恒定在 ℃至 ℃为佳
。

边浸烫边翻转
,

浸烫时间以能拔

毛为止
。

拔毛最好分两次进行
,

以免损伤肉面
,

直接影响造型效果
。

之后从胸脯剖开
,

要砍

直
,

以一刀砍下为准
。

宰去翅尖
、

鸭脚
,

内脏各器官应全部修割干净
,

用清水洗净鸭体内外

各层污物
,

最后挂起沥干 至 小时备用
。

腌制

腌制时
,

先将一定数量的食盐
、

白砂搪
、

花椒
、

白胡椒
、

混合香料 其中八角 肠
、

三

奈 肠
、

香菌巧肠
、

陈皮 肠
、

草果 肠
、

甘松 肠
、

毕拨 肠
、

丁香 肠
、

甘草
、

冰糖 帕
、

葡萄糖 肠 碾成细粉混合
,

在鸭胚上反复搓柔数次
,

肉厚处应多抹辅料
。

鸭体正面朝上 放置

缸中
,

视其气温的高低确定翻动鸭胚的次数
。

夏季腌制时间掌握在 ,
“时以内

,

冬季腌制长

达 小时以上
。

腌制好的鸭胚起缸后沥千水份
,

用干毛巾擦去鸭体表面的污物
,

用两根竹片

架成十字形
,

撑于腹内
,

再把鸭体压成平
一

阪
,

呈扇形
,

晾挂
,

使风吹透鸭体
。

风干的时间夏

季约 小时
,

冬季是 至 小时
。

熏烤

以谷壳
、

糠壳等作为烘焙鸭胚的基本燃料
,

将风于的鸭胚送入烘烤室内
,

在炉里反复熏

烤 至 分钟
,

待鸭体表面色变金黄
,

肌肉收缩紧密
,

腊香味浓郁
,

外型无皱纹
、

无斑点
、

无粘液即可出炉
。

鸭体完全冷却后
,

在鸭体正面刷上一层小磨香油
,

即为成品
,

经验收包装

后便可投放市场
。

大约每 鲜鸭可回收成品 一

保存

成品仓库应掌握好温度和湿度的自然调节
。

温度过高不仅会出现板鸭滴油的现象
,

而且

还会加快脂肪氧化和微生物的大量繁殖
。

当湿度过大通风受阻
,

也会使板鸭体表发粘
,

体腔

内容易生长霉点 当其湿度过小同样也会引起板鸭表皮皱缩
。

根据厂家多年经验
,

板 鸭 以

℃的温度
,

肠左右的湿度为宜

现行生产厂家保管方式一般采取两种形式
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晾挂法 又称勾挂法 将成品板鸭排挂在木档挂钉上
,

鸭胚之间应留足一 定 的 距

离
,

尽可能避免相互之间的挤靠
。

堆码法 又称盘叠法 指成品板鸭分层堆码
,

每层中间都用小竹竿隔开
,

通常只码

五层
,

每层不得超过 只
,

每周翻码一次
,

上层板鸭翻至下层
,

有利于抽检
。

板鸭的保存期限是随着气温
、

湿度的变化而确定 一般保存期为 冬季 天 夏季

一 天
。

质盆

加工要求

成品切颈放血干净
,

无明显淤血块 腔内各器官取尽
,

腹腔内壁干燥
,

无任何残留物

肌肉发育良好
,

皮下脂肪丰满
,

表体洁净 羽绒毛
、

血管毛除净
,

无外伤
、

无溃疡性烂斑
,

无外来污垢
。

成品等级

等等 级级 规 格 标 准准

一一 级 品品 肌肉丰满
,

发育好
,

平板
,

呈团扇形
,

无缺陷
。。

公斤以上上

二二 级 品品 肌肉发育正常
,

平板
,

呈扇形
。。

公斤斤

三三 级 品品 肌肉发育差
,

平板
,

左右基本对称

感官指标

形态 体态完整
,

外观呈团扇状
。

嘴至尾尖 至 厘米
,

宽 厘米
。

两翅带前关节
,

无

翅翼
,

紧贴背面
,

两腿分别平撑于圆扇下部两侧
。

腹腔内带有两根支撑竹片痕迹
。

无毛
,

无

污物
,

无破损

色泽 表皮呈金黄色并色调一致
,

有一定光泽
。

肉质带玫瑰红色
,

切面呈淡红色
。

组织

状态 肌肉
一

切面饱满
,

紧密
,

有弹性
。

滋味 肉质细嫩
,

咸鲜适口
,

腊香味浓郁
,

具有该产品特有的风味
,

无异味
。

理化指标

幸从⋯李鑫
⋯

用

板鸭所 以独具风味
,

除了本身腌腊技艺精良以外
,

烹调技术也相当重要
。

下面具体介绍

两种食法
。

蒸食 先将板鸭用温热水清洗干净
,

将整块鸭 或切成碎块
,

加少许冰搪或白糖
,

于碗盆上笼蒸
,

水沸后蒸 分钟即熟
,

取出冷却切成小块
,

进餐时可加少许麻油
、

花椒面等佐
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盐鸭蛋
,

又称之为
“

晚蛋
” 、 “

味蛋
” 、

“

咸蛋
” 。

它全年可以腌 制 加工
,

成熟 期

短
,

费用低廉
,

制作简便
,

其营养价值和滋

味胜于鲜鸭蛋
。

它的特点是
,

蛋 白 软 嫩洁

白
,

蛋黄松沙可 口
,

中心油分积聚
,

外围油

分四溢
,

色泽桔红或橙黄
,

色
、

香
、

’

味俱佳
,

是我国城乡人民所喜爱的传统食品
。

随着我国人民生活水平不断的提高
,

需

求也有所改变
,

不光要求传统风味产品
,

还

需要新的花色品种
。

我厂去年推出的花椒咸

鸭蛋
,

加上新颖的纸盒
、

竹篓包装
,

是慰问

长者
、

馈赠亲友的礼品
,

深受顾客的欢迎
。

现把其加工方法和注意事项介绍如下
。

一
、

原料

选用新鲜干净的鸭蛋
,

经过照检
,

剔除

流清
、

瘪头
、

裂纹
、

搭壳
、

臭蛋等劣质蛋
。

其规格分有 魁级每只蛋不低于 克
,

一级

每只不低于 克
,

二级每只不低于 克
,

三

级每只在 克以上
。

二
、

加工工艺

天

照检 ”分级‘粘浆‘ 腌制叶成品种包装

三
、

配 料

鸭蛋 只

食盐 公斤

黄泥 公斤

水 公斤

花椒 公斤

八角茵香 公斤

四
、

制浆

花椒 八角茵香 水十热 , 烧开后文火

分钟、冷却 过液 黄泥 经晒干

打碎
、

过筛去除石块 , 搅拌成浆
。

五
、

产品质里感官标准

花椒咸鸭蛋外表包有黄泥
,

洗 去 黄 泥

后
,

光洁无斑点
、

瘪头
、

裂纹 生蛋打开
,

蛋白清晰透明
,

清水样
,

蛋黄坚实
,

呈金黄

色或橙黄色
,

黄白分明
,

无异味 煮熟后
,

蛋白鲜嫩洁白
,

蛋黄坚实
,

蛋黄松沙可 口
,

蛋黄中心油分积聚
。

呈金黄色或橙黄色
,

有

光泽
。

具有花椒咸鸭蛋的固有香味
,

咸淡适

中
,

耐人寻味
。

六
、

讨论

花椒咸鸭蛋在香料烧煮方面
,

时间不

可长久
,

一般烧开后文火烧煮 一 分钟即

可
,

并要加盖
,

以免香味挥发掉
。

如果花椒

和酋香的用量不足 大生产过程中有浪费或

对计量控制不严
,

也会影响成品的花椒香

味
,

故最好能把香料加工成粉末
,

这样更能

发挥香料的作用
。

加工的用盐量要根据气温的高低而变

动
。

如气温低吸收盐分慢
,

则腌制 的 时 间

长
,

可加大盐的浓度
。

气温高则相反
。

料
,

那就更加咸鲜可 曰
。

无蒸食条件
,

煮食也可
。

爆炒 将板鸭洗净后切成小块
,

用菜油加少量猪油
,

配上姜
、

蒜
,

在油锅内爆炒几分

钟
,

起锅后撒少许花椒面即可食之
。

以上无论那种吃法 以热吃最佳
。


