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中国传统名优肉制品—南京板鸭
朱 暇 �四川商检局

,

成都 � � � � � � �

一
、

前 言

南京 板鸭 已有三 百余年 的历 史
。

民间有
“

大学监
,

琉璃塔
,

玄缎子
,

咸板鸭
”

之说
,

其

意是南京的
“
四美

” �

后书院
,

宝塔
、

玄缎和板

鸭
。

清代
,

南京地方官员每年都把质量最优的

板鸭
,

送到京 都进贡 皇公贵族
,

故 板鸭 又称
“

贡鸭
”

和
“

官礼板鸭
” 。

� � �� 年清政府在南京

举办的
“

南洋劝业会
”

上
,

南京复兴板鸭铺制

出的板鸭曾获一等奖
。

此后
,

南京板鸭的名声

不径而走
,

行销海 内外
。

有一首民谣
,

这样赞美南京板鸭
� “

稻谷喂
,

清水扎
,

炒盐腌
,

清卤复 � 皮 白
,

肉红
,

骨头

绿 � 味美
,

香酥
,

营养高
� ”

南京板鸭有两种
,

即春板鸭和腊板鸭
。

春

板鸭是从立春至清明加工的板鸭
,

这种板鸭的

保存期较短
,

约 � 一 � 个月
。

腊板鸭是小雪到立

春加工的板鸭
,

这种板鸭腌得透
,

肉质细嫩
,

可

保存 � 一 � 个月
。

南京板鸭的加工原理主要为食盐的作用
。

食盐本身具有两种主要作用
,

即防腐作用和脱

水作用
。

所谓 防腐作用主要是防止微生物在板

鸭上生长繁殖
。

根据前苏联 �
�

� 斯洛捷采夫氏

解释
,

食盐的防腐作用是食盐的钠离子和氯离

子在肚键处结合
,

而防止了微生物分泌的蛋白

质分解酶对蛋 白质的分解作用
。

也就是说
,

要

使蛋白质分解
,

酶应和蛋白质的肤键处结合
,

而

腌制时
,

由于肤键被食盐所 占据
,

因此
,

减少

了微生物对蛋 白质的作用
,

使微生物利用它作

为代谢的产物减少了
,

这样蛋白质变成不易被

微生物酶分解的物质
。

除此之外
,

食盐的防腐

作用
,

主要原因还在于氧不易溶解于食盐溶液

中
,

由于缺少氧的缘故
,

可以减少好氧性微生

物的生长繁殖
。

食盐的脱水作用
,

一方面可以

帮助板鸭在腌制后容易脱 水
,

同时可以增加微

生物的脱水作用而被灭活
,

使板鸭的保存期得

到延长
。

南京板鸭的特点是
�

外形方正
,

质干板状
,

宽阔体肥
,

皮白肉红
,

肉质细嫩
,

致密汁浓
,

腊

香浓郁
,

味咸丰润
,

回甜绵长
,

鲜香甘美
,

有
“

干
、

板
、 ‘

酥
、

烂
、

香
”

的评价
,

以选料认真
,

制作精 良
,

工艺得法
,

风味另致
,

著称于世
�

二
、

加工工艺

�
�

原料的选择

以选江苏浙江等地区的
“

麻鸭
”

品种为最

佳
。

体重在 �
�

�� 公斤以上
,

胸腿肌 肉饱满
,

腋

部有
“

核桃肉
” 。

羽毛平顺光滑
,

行动敏捷
,

毛

干空嗦
,

无病态
。

活鸭在宰杀前要用稻谷饲养数周
,

进行催

肥
,

直至膘肥肉嫩
,

体肤洁白
,

肌肉细嫩结实
,

这就是 民间所说
“

稻谷喂
” 。

这种鸭脂肪溶
�

点高
,

即使在气温较高的情况下
,

也不易滴油
,

发哈
。

经稻谷育肥的活鸭称为
“

稻膘活鸭
” �

制成的板

鸭 叫
“

白油板鸭
” ,

是板鸭的
�

上品
。

�
�

宰杀

活鸭宰杀前绝食 �� 一 �� 小时
,

并充分饮

水
,

保持鸭群安静
。

活鸭宰杀一般采用颈部切

割放血法
�

也可采用口 腔穿杀放血法
。

不管哪

种宰杀方式
,

必须做到放血要尽
。

由于生产的

规模大小不同
,

可分为单人宰杀
、

多人联合宰

杀
、

机械宰杀等
。

�
�

�
�

浸烫去毛
�

浸烫去毛有人工操作和机

械操作二种
。

浸烫的水温必须保持在 �� 一 �� ℃

之间
,

浸烫时间一般为 � 一 � 分钟
,

便可去毛
。

毛必须去尽
,

特别是小毛
、

血管毛等
。

�
�

�
�

开膛 去内脏
�

光身鸭 一般 先下
“

四

件
” ,

即两腿
,

两翅
,

后开 口取 内脏
、

食道等
。

�
�

�
�

洗鸭体
�

洗净鸭体表面及胸腹腔内的

血污及残留破碎组织
,

然后沥干水分
。
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�
�

分级

特级 � �
�

� �� 公斤

一级 �
�

�� 一 �
�

� �� 公斤

二级 �
�

巧一 �
�

�� 公斤

三级 �
�

� 一 �
�

�� 公斤

四级 � �
�

� 公斤
�

�

腌制

�
�

�
�

炒盐
�

为了减少盐的污染
,

腌鸭用盐
,

先应加热炒制
,

使食盐表面水分蒸发
,

同时也

杀灭食盐上污染的细菌
�

�
�

�
�

擦盐
�

先用洁净纱布擦净鸭体的宰杀

刀口和肛门的血水
,

然后胸向上
,

平放在操作

台上
,

用手掌下压
,

使锁骨 �俗称三又骨 � 压

扁
,

鸭体呈扁长型
,

方正
,

肥大
,

饱满
,

美观
。

这一过程也叫做坯
。

按每 �
�

� 公斤鸭坯投炒盐

�� 一 � �
�

� 克
,

按顺序擦匀鸭坯各部位
。

�
�

�
�

�
�

一般先取 四分之三的炒盐
,

从右翅

开 口处灌入体腔
,

再用右手食指
、

中指将炒盐

送至锁骨颈椎部
,

然后反复转动鸭体
,

使炒盐

均布于胸腹腔
,

再用左手食指或中指伸入体腔
,

将炒盐送至肛 门处
。

�
�

�
�

�
。

其余炒 盐的一部分擦于两大腿 下

部
,

并将腿肌 向上抹挤
,

使之脱离腿骨向上收

缩
,

增加体型丰满度
,

同时使炒盐 由骨 肉间隙

和肌肉深层渗透
。

�
�

�
�

�
�

最后将剩余的炒盐
,

分别揉擦在颈

部刀 口
、

双眼
、

咀和胸部两侧
。

�
�

�
�

入缸腌制
�

将擦好盐后的鸭坯逐只叠

堆于缸 内
,

盐溃 �� 小时左右
,

使肌肉中的血水

经盐渍溶解渗入到深层
。

�
�

�
�

抠卤
�

盐渍 �� 小时左右
,

从缸内取出

鸭坯
,

右手提鸭的右翅
,

左手食指和中指撑开

肛门
,

使胸
、

腹腔 中的 盐 卤血水 放 出来
,

叫
“

抠卤
” 。

�
�

�
�

复卤
�

复 卤是板鸭加工中的重要控制

点
。

复 卤要根据鸭体大小
、

品种
、

季节
、

气候

决定复 卤的时间长短
。

�
�

�
�

�
�

卤汁配制

�
�

�
�

�
�

�
�

新 卤汁的配制
�

用洗鸭的血水每

�� � 公斤加精盐 �� 公斤
,

煮沸成饱和食盐溶

液
,

除去上层血沫和污垢
,

待澄清后
,

移入缸

内冷却
,

冷却后放入生姜 �� 克
,

八角 � �
�

� 克
,

葱 � � 克
。

��  � !� �� 老卤
�

老 卤就是新 卤经重复多次

浸渍鸭坯后
,

卤液呈微红
,

表面 出现泡沫状污

垢
,

经煮沸
、

加盐
、

除污垢
,

经过 �� 一 �� 次反

复使用制成
。

陈年老卤有的使用几年
,

甚至几

十年
。

老卤中因含有肌溶蛋白
、

肌肤
、

嚓吟碱

和少量氨基酸以及糖元等
,

因此
,

其鲜味格外

浓郁
,

故老 卤越陈
,

所浸渍的鸭坯滋味就越好
。

��  � ! ∀� 下卤缸
�

入缸 卤制的鸭坯
,

经过

抠 卤后
,

仍需下卤缸复卤
,

继续盐渍
。

操作时

一般用右手提 � 一 � 只鸭的右翅
,

再用左手四个

指头分别拨开鸭坯肋下开 口处
,

使 卤灌满鸭体

腔
,

然后将鸭尾部向上排列在卤缸内
。

为避免

鸭坯上浮
,

可用竹算压放在盐 卤表层
,

使鸭坯

全部浸泡在盐卤中
。

通常使用盛 � �� 公斤容量

的卤缸
,

可复卤 �� 只鸭坯
�

�
�

�
�

�
�

�
�

复卤时间
�

复 卤时 间
,

一般为 ��

小时
,

但是在加工过程中还要根据消费的习惯
、

鸭体大小
,

结合季节
、

气候
,

灵活掌握
,

按传

统的复卤时间如下
�

��  � �
�

��  
�

光身大鸭 �大于 �
�

� 公斤 �
,

复

卤时间
,

小雪至大雪期间
,

复卤 �� 小时
�
大雪

至立春期
,

复卤 �� 小时 � 立春至清明
,

复 卤 ��

��
�日寸

。

�
·

�
·

�
·

�
·

�
·

光身中鸭 ��
�

�一 �
�

� 公斤 �
,

复

卤时间
,

小雪至大雪期间
,

复 卤 �� 小时 � 大雪

至立春期
,

复卤 �� 小时 � 立春至清明
,

复 卤 ��

小时
。

�� ��  
·

�
�

�
�

光身小鸭 �,�
、于 �

�

� 公斤 �
,

复

卤时间
,

小雪至大雪期间
,

复卤 �� 小时 � 大雪

至立春期
,

复 卤 �� 小时 � 立春至清明
,

复卤 ��

��
、日寸

。

复卤时应经常检查卤水的浓度 ��� 一 �� 波

美度 �
,

浓度过低
,

成品不易保存
。

腌制鸭坯如

果不能及时复卤
,

可将鸭坯重叠于缸 内
,

用少

量盐撒在表面
�

�下 转 第 �� 页 �
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鑫濒髯黑傲�彝

采 用 同 步成 型 技 术 加 工 迷 你 香 肠

本刊讯

中国肉类食品综合研究中心经过 � 年多来独立地潜心研究
,

已顺利完成用同步成型加工技术

�又称共挤技术 � 生产香肠
�

本课题属北京市科委科技开发基金项 目
,

科委与
“

中心
”

共投资 ���

多万元
。

几千年来
,

我国的香肠加工
,

都要用预先制成的肠衣
。

将绞碎
、

斩拌
、

调味后的肉馅
,

充填

入现成 的肠衣中
,

然后在两头进行扭结或用线绳
、

铝卡进行结扎
,

再进入加热
、

烟熏等工序
�

这

种传统 的加工方法工序多
,

用人多
,

肠衣成本高
,

特别是小直径香肠
,

矛盾更为显著
。

新的同步成型加工技术
,

是将调味好的肉馅从机器中成型出来的同时
,

在其外表均匀地包涂

上一层可食性薄膜
,

作为肠衣
,

随即切断
,

省去了扭结和结扎工序
,

直接进入加热与烟熏工序
。

外

裹的薄膜是一种可以食用的动物性胶原蛋白
,

安全卫生
。

同步成型加工技术是香肠制造工艺上的

一种突破性变革
�

同步成型加工设备在我国研制成功
,

将意味着我国香肠加工技术的一大进步
。

用同步成型加工技术生产的迷你香肠
,

直径在 �� 一 �� 毫米之间
,

最小的重量只有 � 克 �� � �

根迷你香肠重为 �� � �
,

是现今世界上最小的香肠
,

因而是真正 的
“

迷你
”
�� ��� � 香肠

�

由于它造型新颖可爱
,

口感好
,

营养丰富
,

而食用花样极多
,

除与 普通香肠那样可冷食外
,

还

可以煎炸后热食
,

还可用来炒饭
、

炒面
、

炒菜
、

做汤等等
。

迷 你香肠特别受到孩子们的喜爱
�

用同步成型加工技术生产的迷你香肠
,

由于直径小
,

用作肠衣的可食性动物胶原蛋白质相对

较多
,

而胶原蛋白质有较好的保水性
,

故对皮肤有美容作用
。

同步成型加工技术生产的迷你香肠
,

填补了国内一项空白
,

使我国的香肠家族中又增加了一

个新成员
。

�上接第 �� 页�但不宜超过 � 天
�

腌鸭坯的盐卤应沮

清透明
,

在腌制 � 一 � 批鸭坯后
,

必须煮沸
,

加盐
,

保

持盐卤含盐浓度
,

质� 和清洁卫生
�

每批鸭坯浸泡前必

须侧试含盐度
,

一般均应在 �� 一 �� 波美度
,

低于规定

浓度
,

可以加盐烧卤
,

调节 浓度
�

�
�

出缸排坯

�
�

�
�

起卤
�

鸭坯在盐卤中浸 泡复卤到规定时
�

应及

时出缸
。

出缸时可用手指伸入肛 门
,

引流 出体内积余盐

卤
,

然后挂起沥 卤 �沥下的盐卤
,

可以 回收待 用 �
。

�
�

�
�

排坯
�

沥卤后的鸭坯放在操作台上
,

用手掌压

平脚前锁骨
,

使呈扇形
,

再用手指伸入肛门挑起腹肌
,

便于使鸭体腔内部通气
,

并使外形美观
�

然后 用清水洗

净鸭坯
,

依次凉挂在木架的钉子上
,

用手将颈拉开
,

胸

部拍平
,

待皮干水净后
�

再复排一次
,

加盖印戳标记等
�

�
�

�
�

晾挂
�

加盖印章后的鸭坯移至仓库 内晾挂
、

保

管
。

晾挂木档的距离
,

不得小于 �� 厘米
,

挂钉间距为

�� 厘米
。

鸭坯 间要用芦竿或竹竿 间隔
,

以免互相 碰撞
,

不易风干
,

而影响质量
�

一般经二周后
,

即为成品
�

成

品率一般为 �� �左右
。

�
�

贮藏

贮藏板鸭 的库房必须保持卫生清洁
,

要求无蝇
、

无

虫
、

无 鼠
。

板鸭在库房里放置的方法有晾挂法和堆叠法两法
�

凉挂法占用仓容面大
,

但便于通 风
�

堆叠法可以节省仓

容
,

但是天气潮湿时
,

存放过久 易使成 品回潮
�

两种方

法各有优缺点
�

可 以根据具体情况使用
,

也可以两种方

法交替使用
。

成品有干枯现象时
,

即可堆 叠起来保管
,

发生回 潮现象时
,

要及时挂起来吹风
。

板 鸭保藏时间
,

往往依照加工季节而异
�

小雪 一 大雪 保质 �一 � 个月

大雪后 保质 � 个月 �腊板鸭 �

立 春一 清明 保质 � 个月 �春板鸭 �

板鸭在贮藏期间要定期检查
,

检查的内容包括板

鸭 的外观及表面和深部的色调
。

正常者应无粘液
,

无霉

斑
�

皮白
,

肌肉切面平而紧实
,

呈玫瑰红色
,

色调一致
�

检查时还可 用竹签刺入两魄和胸脯肌肉处
,

嗅其有无

异 味
�

如发现板鸭 生霉或生虫时
,

可将板鸭放入卤缸中

授泡 �� 小时左右
,

然后取出沥干
,

再进行保藏
�

�
�

包装

每只板鸭 用塑料薄膜袋热合封 口 包装
,

还可 以采

用真空包装
。

大包装可 以用木 箱或纸箱做外包装
,

箱的

大小 为 � � 丫 � � 沐 � � 厘米
, ,

每箱 � 一 � � 只
�


