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沟帮子熏鸡的加工制作方法

杨合超 （辽宁省北宁市广宁镇后旗仓胡同 $%号& %!%#""）

摘 要 本文详细叙述了传统沟帮子熏鸡的加工制作方法。
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沟帮子熏鸡创始于清朝光绪年间，已有超百

年历史。产品经过十一道工序和配用二十一种中

草药及多种调料精制而成。它以造型美观、色泽

鲜明、口感舒适、油而不腻等特点，深受广大消

费者欢迎。

近几年随着人民生活水平的提高，沟帮子熏

鸡的销量猛增，仅沟帮子镇就有近百家生产厂点，

年产量达 %"" 多万只。所以经常有众多的人来北
宁沟帮子学习沟帮子牌熏鸡加工制做方法，也有

不少人索取有关资料。笔者为满足大家的要求，

就其加工制作方法写成该文，详细介绍如下。

! 工艺流程
工艺流程：

活鸡选择!宰杀放血!水烫煺毛!摘除嗉
囊!开膛取脏!造型!浸泡!煮制打泡沫子!熏
制!抹香油!卫生质量检验!包装出厂
" 加工制作方法
!’% 活鸡选择
出于沟帮子牌熏鸡特有产品的要求，要选择

精神活泼，被毛整齐光亮，胸腹部及腿部肌肉丰

满发达，皮肤表面没有病灶和创伤，鸡体大小适

宜，一般每只重 %’( 千克左右，体温正常健康的
鸡。最好应选当年或一年生的公鸡。这样一则肉

嫩，二则味鲜。母鸡膛油太多，食之有腻人弊病。

还有最好选用产蛋用的下架鸡，因为选肉用鸡来

加工熏鸡，含水量较高，不利于确保熏鸡的传统

风味和质量。

!’! 宰杀放血
出于产品整形的需要，采取断颈放血。从鸡

的喉头底部下刀，切断颈动脉血管。刺杀的刀口，

以 %")%( 毫米为宜。过小会造成放血不良，鸡体
呈红色，影响熏鸡的色和味；过大，易于污染，

影响熏鸡的卫生质量和熏鸡的外型完整美观。千

万注意别把头剪掉拉断，头掉下来后就没法造型。

!’# 水烫煺毛
烫毛之前，先干拔脖毛，再干拔背骨毛和尾

毛。母鸡只拔脖毛和背骨毛。拔完干毛后，再放

入 *(+左右热水中浸泡两分钟，老鸡要适当地长
一些。边泡边翻动，然后捞出，从头到尾、到脚，

把毛、老皮和硬壳去净。煺毛时，必须注意四点：

（%）水温不宜过低、过高。过低，毛就烫不下来；
过高，不但会把毛烫住，而且还会烫裂皮肤，鸡

体表变成黄色，影响熏鸡的色泽和外观。 （!）烫
毛时间不宜过长、过短。过长，会把毛烫老，煺

不下来；太短，毛没烫好，也煺不净，硬拔会扯

破表皮，容易污染，影响质量。 （#）煺毛时，先
煺鸡冠、肉垂附近的绒毛，同时把嘴、腿和脚上

的老皮一起煺掉，否则在造型时两腿伸入膛内，

易造成污染内膛。 （,）煺净大毛以后，再用酒精
喷灯喷燎，把整个白条鸡体喷烧几遍，直到毛净

为止。但不要烧焦鸡体表面。

!’, 摘除嗉囊
从鸡的两膀根中间下刀，刀口以 #), 厘米为

宜。用左手的大拇指顶住鸡嗉囊，右手握住嗉囊

拽出。千万别拽破了，一旦拽破了，立即用清水

反复冲洗干净。

!’( 开膛取脏
从鸡的莲花底部下刀，刀口以能伸进五指为

宜，千万别把口子拉大了，口子太大，不好造型。

手伸入后，握住全部内脏，往外掏净，并用常流

清水反复冲洗膛内，直到无血污和杂质为止。千

万别掏破内脏，否则，立即用 %-过氧乙酸水冲洗
消毒灭菌，然后用清水冲洗干净。

!’* 造型
用片刀背将两鸡大腿骨打断，并敲打各部肌

肉，使其松软，利于调味料渗透和吸收，保证熏
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鸡的特有风味。然后用剪刀从鸡胸部皮层下插入，

剪断胸部的软骨，把鸡腿交叉插入腹腔内。接着把

右翼翅膀，从宰杀刀口插入，从嘴穿出。将左翼翅

膀背回，最后用细绳将两腿与莲花部位连同尾脂一

同捆在一起。扎后鸡体要求绷直，不歪斜。

!$% 浸泡
下锅煮制之前，一定要用洁净的常流水浸泡

#&’ 小时，水温保持 #&’(左右。水温一定不能过
高。过高，会产生异味，直浸泡到水清毫无血色为

止。

!$) 煮制和打沫
将浸泡好的鸡放入老汤锅中慢火煮沸，边煮边

翻，上下翻动，一直煮沸 !小时左右，老年鸡需要
煮 ’&*小时左右，要注意把泡沫子打掉，不然会影
响熏鸡质量。煮熟后捞出控干。

老汤是经过多年加工，反复使用积攒起来的煮

鸡原汤。此汤煮鸡，既能上色又能提味。正常老汤

为浅褐色，气味芳香略带点中草药味，清沏不含脂

肪碎肉和调料渣，无发酵变质现象。如果一旦发现

老汤不正常，应立即废弃，重新调制。老汤调配：

精盐 ) 千克，味素 *" 克，加清水 +"" 千克，其波
美浓度为 +"度左右。
煮制鸡时，必须同时加入两个调料袋同煮。一

个调料袋中装入切成薄片的鲜老姜 *" 克，胡椒粉
*" 克，五香粉 *" 克，香辣粉 *" 克。每煮三次更
换。另一个调料袋中装入花椒 +"" 克，大料 （八角
茴香）+"" 克，肉桂 *" 克，砂仁 *" 克，肉蔻 *"
克，白蔻 !" 克，红蔻 !" 克，草蔻 +" 克，丁香 !"
克，陈皮 !" 克，草果 *" 克，山奈 *" 克，白芷 *"
克，木香 +" 克，小茴香 +" 克，香叶 !" 克，良姜
!"克，毕拨 +"克，甘松 *克，孜然 +" 克，甘草 *
克。每煮 +" 次更换。每煮一次鸡要品尝三次汤，
即鸡在下锅之前品尝一次，在煮鸡当中品尝一次，

要捞出鸡前 （出锅前）品尝一次。注意汤的咸淡和

味道，咸了加清水，淡了加精盐，味不够加味精。

一般来说，鸡下锅之前，汤要咸一点，波美 +"&++
度。煮熟出锅之前，汤的咸淡要适口，大约在波美

氏浓度 )&, 度。精盐量加多了会使熏鸡太咸不能

吃，精盐加得太少，熏鸡味淡，吃起来无味。调料

配量也一定要准，过多会出现中药味，过少会使味

不鲜。如肉蔻、肉桂等用量多了会产生苦味或涩

味，丁香使用过量，会掩盖鸡肉的本味。同时丁香

本身的颜色较深，过量使用会影响到熏鸡的色泽鲜

艳。

加工熏鸡千万不能加酱油。近几年来，有加鸡

精的和鸡肉香精的，其效果非常满意。香辛料虽然

可以取得遮蔽肉中腥肉效果，但却不能产生引起人

们食欲的特有的肉香味。加入鸡精和鸡肉香精后，

便增强了熏鸡肉味香味，更受到了消费者欢迎。笔

者也非常之赞同使用鸡精和鸡肉香精。

!$, 熏制
将煮熟的鸡，摊放在中间有投糖孔的铁帘上，

放入熏锅内，把锅烧热到锅底微红时，立即抓一大

把糖投入锅底，迅速盖严锅盖，待 !&#分钟后，揭
盖逐个翻动熏鸡，再投入糖汁，照样地熏另一面。

大约熏 +""只鸡，需糖 !&#斤，红糖、白糖均可。
!$+" 抹香油
熏好的鸡取出来之后，趁热立即刷上香油，要

求均匀全面。这样既保证熏鸡有光泽，同时又能防

止干耗，增加耐藏性。

!$++ 卫生质量检验
为了保证 “沟帮子牌”熏鸡特有的质量，必须

进行批批检验。要求：色泽枣红，肉质雪白，烂而

连丝，造型美观，质略干爽，不嫩不焦，味鲜可

口，咸淡适度，散发出较浓的芳香肉味。

经化验室抽检：熏鸡的含水量不得超过 -".，
含盐量不得超过 #.，细菌总数每克不得超过 +"""
个，大肠杆菌群每 +"" 克不得超过 ’" 个，亚硝和
致病菌均不得检出。经检验合格后，把熏鸡摊凉透

后，即可以包装出厂销售。

选肉鸡来加工熏鸡则有两点不同。一是煮制时

间短，调料味渗透不够，味道欠佳。因为肉鸡肉

嫩，不耐煮，一般煮制时间都不超过 + 小时。二是
加工出来的熏鸡质地不干爽，含水量较高，几乎都

超过了 -".。改进办法：目前以增加一道腌制工
序，来使熏鸡增加味道，同时脱掉一部分水。
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