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中国传统名优肉食品一北京烤鸭
朱 暇 四川商检局

,

成都

一
、

前 言

北京烤鸭是北京的名优特产
,

也是我国在

烧烤肉禽制品中的名优产品 人们到北京观光

旅游
,

不论外宾内宾
,

均以登长城
、

吃烤鸭为

幸事
,

认为 “不到长城非好汉
,

不吃烤鸭最遗

憾 ”
。

北京烤鸭的历史悠久
,

至少可以上溯到南

北朝
,

即公元 一 年间
,

《食珍录 》一书

中就有
“

炙鸭
”
的记载

“

炙 ” 即
“

烤
”

的意思

到了元朝
,

烤鸭 已是御膳珍品之一 御膳医忽
思慧所著 《饮食正要 》一书中就有怎样

“

烤鸭

子
”

的记载
。

当时是将北京白鸭的五脏除尽
,

把

羊肚
、

葱
、

香菜
、

盐等混和后
,

放入鸭体胶内
,

上叉放在炭火上烘烤至熟

早在 多年前的明代嘉靖年间
,

北京菜

市 口米市胡同的老便宜坊饭庄是北京最早的烤

鸭店
。

明万历年间
,

太监刘若遇在所著的 《明

宫史
·

饮食好尚 》一书中写道
“

本地则烤鸭

鹅
” 。

说明烤鸭已成为地道的北京风味土特产品

之一了
。

明清两代
,

达官贵人
,

巨富豪门都把烤鸭

列为宴客珍品
,

每餐必备 特别是乾隆皇帝
、

慈

禧太后都十分受吃便宜坊的烤鸭

清同治三年
,

全聚德开业
。

至今
,

以设在

北京前门外的
“

全聚德
”

的烤鸭店为正宗
,

在

北京的其他地区也开设了许多分支店
。

全聚德烤制北京烤鸭的工艺特点是 烤鸭

前先将林秸在炉内燃烧
,

把炉子烧热
,

然后将

上了佐料的鸭坯放入炉内
,

关闭炉门
,

鸭子不

见明火
,

全凭炉壁的余热将鸭坯炯烤成熟
。

因

此
,

烤出来的鸭体是内嫩外焦
,

油而不滴 以

后烤鸭技术不断改进
,

质量更有提高
。

现在不

仅北京有很多的烤鸭分店
,

即使在欧美等国
,

也

有正宗的中国北京烤鸭分店
。

烤鸭本身的特点是皮油光洁
,

呈金黄色
,

油

香扑鼻
,

外脆肉嫩
,

肉质鲜美
,

肥而不腻
,

味

觉丰润
,

咸淡适宜
,

香味纯正
,

皮脂酥脆
,

食

法多样
。

冬季室温在 ℃左右烤鸭可保存 周左

右
,

如经冷冻
,

可长期保存
,

一般不会变质
。

食

用前
,

进行短时间回炉烤制
,

仍能保持其独特

的风味
。

二
、

北京烤鸭的加工

选料

选用经过填肥 俗称填鸭 的表皮完整的

北京鸭种
。

这种鸭种皮薄脯大
,

肌肉纤维间夹

有白色脂肪
,

肉质细嫩
,

以 “ 日龄
,

活重

公斤以上的填鸭原料为佳 也有按体重分

级者
,

分极如下

一级鸭 体重大于或等于 公斤

二级鸭 体重大于或等于 公斤

三级鸭 体重大于或等于 公斤

四级鸭 体重小于 公斤

制坯

鸭经宰杀放血
,

浸烫去毛后
,

剥离食道周

围的结缔组织
,

打开颈脖处的气门
,

人气管处

打气
,

让气体充满在皮下脂肪和结缔组织之间
,

使其皮肉分离
,

使它保持膨大壮实的外形
。

再

从其下开 口
,

掏出全部内脏
,

再用 厘米长的

林秸由切 口处送入腔内支撑胸腔
,

使鸭体丰满

美观
。

洗去胸腹腔内的血污
,

洗水的温度保持

℃
。

将鸭体浸没于水中
,

水由刀 口进入鸭体

腔
,

再提起倒去腔内洗水
,

再浸没
,

再倒出
,

如

此重复数次
,

直到洗净胸腹腔血污等为止
。

将鸭体钩挂
,

从鸭脯上端 一 厘米的颈椎
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骨右侧下钩
,

钩尖从颈椎骨左侧穿出 然后用

。℃的沸水烫皮 第一勺沸水先烫刀 口处的侧

面
,

使皮肤紧缩
,

防止漏气
,

再次用沸水浇淋

剩余部位
。

一般情况下
,

用三勺沸水即可将鸭

坯烫好
。

烫制的 目的
,

是为了避免鸭坯在烤制

时
,

油从毛孔内流出
。

也就是用沸水浇烫后
,

可

以使表皮蛋白质发生凝固
,

以使皮层酥脆而油

质增多
。

烫皮以后
,

再浇上糖色 上糖色和烫皮的

方法一样
,

用勺盛满糖水
,

先淋两肩
,

再淋两

侧
,

一般淋三勺糖水即可淋遍鸭身
。

淋糖水的

目的
,

在于使鸭体烤制后呈枣红色
,

使表皮酥

脆
,

适 口不腻
。

在实际操作中
,

往往烫皮和浇

挂糖水是合二为一同步进行的
。

烫皮的作用有

①使表皮毛孔紧缩
,

烤制时可减少从毛孔

中流出溶化的皮下脂肪

②使鸭坯表层蛋白质凝固
,

皮层可加强收

缩变厚
,

烤制后使烤鸭皮层具有酥脆的特点

③能使打在皮层下的气体尽量膨胀
。

表皮

显出光亮
,

使烤鸭的造型更加美观
。

鸭坯风千

将烫皮和涂抹了糖色的鸭坯
,

放在阴凉通

风处晾凉
,

并蒸发肌肉和皮层中的水分
,

使鸭

坯晾干
,

在烤制中更能增加皮层的酥脆性
,

并

保持胸脯不漏气下陷
。

灌汤上色

在进入烤炉之前的鸭坯
,

还要经过灌汤和

上色
。

所谓灌汤
,

就是在体腔内灌入 ℃的汤

水 毫升
,

使鸭坯进入烤炉后一遇高温

时
,

便急剧汽化
。

外炙内蒸
,

两面受热
,

以产

生外脆内嫩的特色
。

所谓上色
,

就是在灌汤后

再向鸭坯表皮淋浇 一 勺糖水
,

以免上糖色不

均匀
。

经过灌汤和上色后才能进行烤制

挂炉烤制

烤鸭炉有挂炉
、

炯炉
、

转炉之分
,

最常用

的是挂炉
。

挂炉烤鸭是依靠热的反射作用
,

使

火苗发出的热量
,

由炉门上壁反射到炉顶
,

将

顶壁烤热后
,

再反射到鸭坯 实际上是用反射

热燎烤的
,

而不是使鸭坯在明火上烘烤
。

烘烤

要有稳定的炉温
,

要撑握好火候
,

正常的温度

应在 一 ℃之间
。

温度过高
,

会使鸭皮抽

缩
,

两肩
、

上半部发黑焦化 温度过低
,

又会

使鸭脯呈皱褶
,

甚至陷塌
。

所以温度过高过低

都会影响烤鸭的质量

鸭坯进入烤炉后
,

先挂在炉膛的前梁上
,

使

右侧刀 口 向热
,

以利高温首先反射进入体腔内

促使汤汁水分蒸发 待鸭坯右侧呈金黄色时
,

再

以左侧向热
,

直到出现同样如右侧的色泽为止

然后背部向热
,

仍烤至呈金黄色为止 再用烤

鸭杆挑起
,

旋转鸭体
,

烘烤胸脯
、

下肢 但是

不直接烤腹部
,

以免出油太多
,

影响风味 这

样左右旋转
,

反复烘烤
,

使鸭坯正背面
,

左右

侧都呈现枣红色
,

便可送到烤炉的后梁
,

背向

炉膛
,

继续烘烤
,

直到鸭体的全身都呈现枣红

色
,

即可出炉 这时
,

鸭体以皮层里面向外渗

透油脂
,

体重因水分蒸发而显著减轻
,

一般失

重三分之一左右 体腔内的汤汁清澈透明
,

呈

白色
,

并带有凝固的黑色血块
,

这些都表明鸭

已烤熟了
。

因加工季节
、

鸭坯的重量 不同
,

烤

炙时间长短不一
,

一般在 分钟之间即

可
。

时间过短
,

鸭烤不透
,

香味不浓 时间过

长
,

出油太多
,

使皮下形成空表皮层 皮薄如

纸
,

失去了烤鸭脆嫩的独特风味
。

鸭坯肥大或

烤制母鸭
,

烤的时间相应长一点 在冬天鸭烤

的时间一般也要长一点

烤得好的成品
,

油光可鉴
,

色泽红润
,

撩

人食欲 表皮和皮下结缔组织
、

脂肪组织混为

一体
,

皮层变厚 在高温作用下
,

一部分皮下

脂肪熔化渗到皮外
,

把皮层烤脆
,

使成枣红色
,

散发出诱人的脂香

成品开片

烤制好的烤鸭
,

一般接连着开片
,

它同火

候互为表里
。

鸭子离炉后
,

稍挂片刻
,

即可开

片
。

好的开片者
,

能在几分钟 内 约 分钟

内 把一只烤鸭开成 片
,

而且片片有

皮有肉
。

片烤鸭时
,

第一刀先把前胸脯取下
,

切成

丁香叶大的肉片
。

随后再取右上
、

左上脯肉
,

各

一 刀 接着掀开锁骨
,

用刀尖顺着脯中线
,

靠
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胸骨右边剔一刀
,

使骨肉分离
,

便可以从右侧

的上半部顺序往下片削
,

直到肌肉和尾部
。

左

侧的刀法和右侧相同
。

片削的要求是手要灵活
,

刀要锋利
,

每片大小厚薄均匀
,

皮肉不分离

片好的烤鸭片
,

一般卷在荷叶饼或夹空心

饼食用
。

根据各人的 口味不同
,

还可适当放些

葱段
、

蒜泥
、

甜酱等
。

趁热吃
,

香酥肥润
,

皮

脆肉嫩
,

昧道甜美
。

三
、

讨论

宰杀后的鸭脆体
,

必须经冷却后才投入

烤鸭加工 鸭经宰杀后首先有一个极短时间的

僵硬
,

这时鸭肉没有成熟肉特有的鲜香味
,

而

且不易消化吸收
,

这种鸭肉叫热鲜鸭肉 鸭肉

的僵硬比猪肉短得多
,

一般只要几小时的僵硬

就进入成熟阶段
。

所谓成熟的鸭肉
,

就是鸭肉

的自溶酶的作用
,

分解产生肚类
、

氨基酸
、

核

酸的代谢产物
。

在成熟过程中
,

三磷酸腺昔不

断分解
,

形成挥发性还原物质及亚黄嗦吟
,

亚

黄嗓吟是鸭肉的特殊香味的主要成分 因此
,

宰

后鸭胭体不宜马上烤制
,

但是又不能使鸭胭体

在高温下存放
,

以免变质

烤鸭原料如果是冷藏鸭胭体
,

在解冻时

只能采用低温缓慢解冻法 如果采用不适当的

快速解冻法
,

那末肌纤维细胞容易破裂
,

而损

失大量的肉汁
,

其中有 氨基酸和 巧

维生素
,

特别是 族维生素
。

另外还有矿物质

的损失也大 其次
,

鸭胸体经过冷冻冷藏
,

其

性质是冻结过程的还原
,

即恢复肉在冻结前性

质的过程
。

由于在冻结和冷藏时间发生 自溶
、

氧

化等一系列变化
,

要完全恢复原来的性质 已不

可能
,

因此
,

冻结速度越快
,

温度越低
,

冷藏

持续时间越短
,

则复原的程度越大

沸水烫皮与上糖色
,

是烤鸭的特有工

艺
。

所谓沸水烫皮
,

就是用 ℃水烫皮
,

其目

的主要是为了避免鸭坯在烤制时
,

油从毛孔中

流出
,

也就是使表皮蛋白质发生凝固
,

而将可

流出的营养成分封闭在皮层内
,

以使烤出来的

成品皮层酥脆而油质多
,

更能增加烤鸭的滋味

和香味
。

故沸水烫皮
,

只能是 ℃的沸水
,

低

于或高于 ℃的水烫皮
、

均不合适 至于上糖

色主要使烤鸭表皮色泽鲜艳
,

而呈枣红色
,

更

能引起人们的食欲感
。

烤鸭在烤制中要起一系列的变化 首先

发生蛋白质热变性
,

胶原熟软和热解
,

脂肪溶

化
,

浸出物和维生素的损失
,

微生物死亡等一

系列的变化
,

同时还能使烤鸭具有相应的滋味
、

香气
、

颜色和柔嫩度
,

食用时变得容易消化
。

上接 页

第四步棋
,

改革财务管理工作
,

促进企业

经营发展
。 、

建立了一整套合理的科学财务管

理制度
,

做到了财务管理工作条理化
、

制度化
、

加强财务队伍建设
,

选择了一批文化高
、

思

想品德好的青年职工充实到各基层单位任主管

会计
,

大大提高了食品系统的会计队伍的素质
。

、

健全了会计岗位责任制
,

明确了工作程序
、

岗位标准
、

质量要求等内容
。 、

定期举办财会

人员业务学习班
,

提高他们的专业知识和业务

能力
,

做到能核算
、

会管理
、

懂生产
、

会经营
、

发挥财会职能在经营管理工作中的作用
,

把

财务工作重点放在企业经营活动中
,

来提高企

业管理水平和创收最佳经济效益
,

使财务工作

适应了转换企业经营机制的新形势
,

做到了四

个新转变 从过去单纯由会计部门算帐
,

转

到依靠全体职工人人当家理财
,

个个精打细算

上来
。

从过去事后算帐
,

转到参与经营预

测和决策方面上来
。

从过去就财务论财务
,

转到改善经营管理
,

讲究生财
、

聚财
、

用财之

道上来 从过去只注重生产核算转到生产
、

经营管理的全过程上来
。

这四个转变
,

把财务

工作渗透到供
、

产
、

销三个环节中去
,

为企业

创收经济效益发挥了巨大作用


