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《 广 汉 缠 丝 兔 的 加 工 制

四川省食品公司 郑 和

四 广汉素有
“

食吕
,

之乡
”

的美称
,

在

众多食品种类中
,

尤以腌腊制品久负盛名
,

其中
,

缠丝兔
、

京酱风肉和汉州乔板鸭并称

广汉腌腊肉制是的
“

三绝
” 。

尤其是广汉缠

丝兔
,

造形特别
,

色泽红亮
,

肉质细嫩
,

香

味浓郁
,

是四川的名优产品
。

据记载
,

风味

独特的广汉缠丝兔始于清朝末年
,

距今已有

涂年的历史
。

光绪年间
,

广汉作坊 商 贩

创制出形似家蚕
,

实则家兔的特产食品
,

故

名
“

蚕丝兔
” 。

以色鲜味美
、

香嫩适口 的独特

风味
,

驰名四方
,

直到民国振间才取名
“

缠

丝兔
” 。

四川广汉兔源相当丰富
,

兔种优良
,

加

工制作缠丝兔的厂家颇多
,

产量较大
。

其中

尤以广汉市食品公司加工厂生产的《吉祥如

意牌 缠丝兔著称于世
,

曾经多次参加省内

优质产品评会
,

并于 年 月中旬在江苏

常州召开的商业部优质食品评比会上
,

荣获

商业部优质产品奖 为了巩固和发扬广汉缠

丝免的加工技艺
,

现将其加工制作技术介绍

给诸位
,

仅供参考
。

原料选择

选取当年健康灼
,

每 只活 重在 公斤

以上
,

皮毛丰满千净灼本地兔为主要加工原

料
,

有肿块
、

脚獭及过于偏瘦弱的当地兔不

能用
。

如果当天宰杀不完
,

剩余的活兔应放
二纽清洁

、

干燥灼地方
,

让其自由进行活动
,

继续进行人工饲养

加工技艺

①首先以其 耳根左 右两侧的 颈动脉为

准
,

一手卡 住兔腰将 它提起
,

一手 拿小木

棒
,

用力一捧致死
,

从而避免兔血液淤积于

颈部
,

影响 加工本产品 质量
。

打死后 的鲜

兔
,

如鼻孔流血
,

应单独放置一边
,

切勿堆

放在一块
,

以免把其它兔皮弄脏
,

降低其等

级
。

二未曾出血的
,

应立即用麻绳拴住一只后

腿
,

挂在竹竿上
,

边打兔边挂晾
。

每次打兔

应根据情况而定
,

否则挂晾时间长了
,

血依

水煮 先补清水中加入葱
、

生姜
、

八

角茵香
,

煮沸后
,

停止烧火
,

把已经插管的

板鸭放入
,

待热水灌入鸭体后
,

险即提取鸭

腿倒出休腔中的汤水 再放入锅中
,

并另行

添加原汤量的六分之一的冷水于锅 内
,

用略

小于锅的盖子压住板鸭
,

使鸭休全部淹在汤

内
,

炯煮 分钟后
,

加热烧至锅边冒起连珠

小水泡 叫第一次抽丝
,

停火炯 煮 分

钟
,

提腿倒汤 第二次再加热
,

将水烧至第

二次抽丝
,

停火再炯 分钟即熟
。

火候
,

在煮鸭过程中
,

把鸭体内腔的

的热水倒出
,

目的是使鸭体内外的 水 温 一

致
,

烧煮要用文火
,

切忌旺火
,

否则汕脂溶

解到汤内
,

鸭体缩小
,

肉质变粗
,

鲜味淡薄

检查鸭子是否煮熟
,

可用大拇 指 压 肌

肉
,

若感觉肌肉发软并油膨起来
,

则表示鸭

子已经煮熟
。

切块 煮熟的板鸭
,

待冷却 后 再 切

块
。

因冷却后的板鸭脂肪凝结
,

切时不易流

失
,

鸭块应切得薄一点
,

既保持浓郁香味
,

又不致太咸
。

存放 煮熟的板鸭在冬天 可 存 放

夭
,

春天可存放 天
,

夏夭当日煮当日吃为

宜
。
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凝固之后
,

既易剥坏兔皮
,

又不能正常供作

缠丝兔原料采用 ②剥鲜兔皮时
,

先从后腿

开剥
,

注意 不要伤 兔肉
,

也不 要剥破鲜兔

皮 两腿皮撕开后
,

割掉尾巴 从臀部用薄

刀轻轻往前开刀剥直到过肚为止
。

然后用手

扯皮
,

用力一定要均匀
,

不能硬拉硬扯
,

更

不能把肚子扯破
。

可采取一手提兔腰
,

一手

扯兔皮
,

一直扯到颈部
,

再割下全部兔皮
。

按兔皮内
、

毛外的顺序立即翻转过来
,

放在

干净的地方
。

④剥去兔皮立即挖去内脏
,

宰

去足爪
,

用麻绳拴住后腿
,

挂晾在通风处后

才能下缸 池 腌制 每 只鲜 兔需 用食

盐 公斤
,

老姜末 克
,

花椒 克
,

混合

在一起准备投用
。

下缸腌制时要按兔头和兔

尾分层堆码
,

并且需按一层兔
,

一层混合辅

料的规格
,

还要注意兔的头
、 ,

腿部位辅料要

多撒
,

腰腹部位用少量
。

‘

撒好辅料后盖上缸

盖
,

腌制 小时再上下翻动一次
。

小时后

起缸挂晾于通风千净处
,

待晾干水份后即可

进行缠丝
。

厄缠丝前事先配 制 好 辅 料 拣

只兔用甜酱一公斤
,

豆腐 公斤
,

酱 、

公斤
,

白沙糖 克
,

胡椒粉 克
,

花椒

“ 克
,

五香粉 克
,

味 精 克等 混合碾成

细末状
,

调制成半流汁即
一

可使用
。

⑥将兔腿

划破
,

用配制 好的辅料 均匀地涂 抹在腹腔

内
,

用 米左右长的细麻绳从后腿缠绕至前

夹颈部为止
,

腰部要缠丝弄园
,

边缠边进行

整形
,

直到捆紧扎牢成细条螺旋形状
,

以防

颈部肌肉腐败变质
。

①缠好后放置在荫晾干

燥通风处
,

待 了 日左右
,

即可进炕反复烘烤

小时以上至八成熟即为成品
。

‘

保存

广汉缠丝兔采厂月双层抽真空精 美 盒 包

装
,

存放期可达半年之久
。

食法

将缠丝兔用温开水冲洗兔体表面后
,

切

成三长块
,

用大火蒸 至 分钟后捞出
,

待

冷却后即可食用 但注意切忌水煮
。

吃时不

需再用其它任何佐料
。

鹅腌
,

即鹅 的肌胃
,

味 鲜
,

营 养价值

高
,

蛋 白质含量高于鹅肉
,

脂肪含量则较鹅

肉低
。

四川省水禽养殖业较发达
,

水禽的加

工很普遍
,

产品以腌
、

腊制品为主
,

而胧多

以鲜原料出售
,

或制成腌腊型的货架寿命较

短的产品出售
。

为 了提高水禽加工厂的原料

利用率
,

提高生产效益
,

开发新产品
,

延长

货架寿命
,

我们对鹅 鸭 腌的干制品工艺

进行了研究
,

取得了初步成功
。

一
、

原辅材料

市售 鲜鹅碗
、

丫昆 合 盐 掩制

糖
、

香辛料
、

调吐料
。

二
、

包装材料

透衬几复合薄膜袋
。

三
、

加工工艺流程

棍合盐配制 卤水配制
土 工

鲜鹅腌一预处理 、腌制 漂洗一预煮一卤制

一整理成形一拌料 、尽
、

干脱水 包装 一
,

成品

四
、

力应工步骤及工乞要求

预处理 剖开鹅肿
,

去除杂物
,

洗净
。

用小刀除去内金以及表面的筋络
、

月比肪
、

结

缔纽织等
,

用清水冲洗干净
。

用少量盐搓揉

一次
,

以除艇浪和腥味
,

再用清水冲净盐粒

等
,

滤去水滴
,

待腌制用
。

腌制 将配好的混合盐
,

以原料与盐成


