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南京禽蛋公司 李玉保 吉国雄

。,‘

五 洗鸭

洗净体表及胸腹腔的血污及残留破碎组

织
,

是关系到板鸭质量和保管时间的重要环

节
。

清洗

一般先取出体腔内血筋 主动脉
、

前腔

静脉等
,

然后用手擦净皮膜 气囊壁及其

他结缔组织
,

最后去除输卵管或输精管
。

浸水拔血

将清洗过的鸭体放入流动的清洁冷水缸

池 内浸泡约三小时左右
,

浸出体内残存

血液
,

使肌肉洁白
。

擦腔沥水

浸抱后的鸭体
,

逐只用右手食指及中指

伸入肛门
,

撩出股部和腿档二边皮膜
,

然后

挂起沥干水分 约 小时
。

六 腌鸭

炒盐加工

为了减少盐的污染
,

腌鸭用盐应先行加

热炒制
。

炒盐时最好使用磨细的祖盐
,

每 公斤

粗盐加入八角 克
,

直至盐表面无水蒸汽即

可
。

为使盐易于溶解
,

炒好的盐粒需再经磨

碎研细效果更佳

擦盐

用抹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 三叉骨 偏倒
,

鸭体

呈扁长型
、

方正
、

肥大饱满美观
,

这一过程

又称
“

做胚
” ‘

之 技 每 公斤鸭重投 炒盐 克

克标准
,

按顺序擦匀鸭胚各部位
。

一般先取 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

嗦囊部 锁骨颈 椎部
,

然后 反复 转动鸭

体
,

使炒盐布匀胸腹腔
,

再用左手食指或中

指仲入将炒盐送至肛门
。

成 其余 炒盐一部 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
,

增加型体丰满度
、

,

同时使炒盐由骨肉

间隙向肌肉深层渗透

最后将浏余盐分别揉搓在颈部刀

口
、

双眼
、

哦和胸部两侧

入缸排卤

擦好炒盐的鸭胚逐只叠入缸 池 内
,

约经 小时左右
,

使肌肉中部血液 经 盐 债

溶解渗入到胸
、

腹腔内
,

然后提取鸭胚用左

手食指或中 指插八 肛门
,

使血水 顺手指流

出
。

七 复卤

复卤是板鸭加工中的重要控制点
,

有经

验饰老师傅相当讲究
,

都是根据鸭体大小
、

品种
、

季节
、

气侯决定复卤的时间长短

新卤的配制

新卤配制方法

少
‘

洗鸭丫血水
,

每 公 斤加 盐 公斤

左右
,

煮沸成饱和溶浪
,

除去上层血沫和污

垢
,

待澄清后
,

移入缸内冷却 冷透后放入

生姜 克
,

八角 克
,

葱 克配制而成
。

老卤

所谓老卤即新卤 。 重复多次浸鸭后
,

卤

液呈现微红色
,

表面出现泡沫状污垢
,

因此

必须进行煮沸
、

加盐
、

提伐
”

除污垢
,

经过 次后反复约一年时间而成
。

陈年

老卤有的使几几年
,

甚至几十年
。

老卤中因

含有如肌溶蛋 白
、

肌肤
、

肌酿
、

喋吟碱和少

量氨基酞以及糖原等
。

因此
,

其鲜味比较浓

郁
,

故老卤越陈
,

所浸泡的鸭胚滋味就越好
,
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经化验分析老卤 约六年左右 盐分
,

矿物质 肠
,

蛋白质 肠

下卤缸

入缸排卤的鸭体再经扣卤后仍需下卤缸

复卤
,

继续盐溃 操作时一般右手一次提 、

只鸭的右翅
,

再用左手四个指头分别拔

开鸭胚肋下开 口处
,

使卤灌满鸭体腔
,

然后

将鸭尾部向上排列在卤缸中 为避免鸭体上

浮
,

可用竹制孔眼盖子 孔眼约 公分

压放在盐卤表层
,

再以木棒卡住缸 口
,

使鸭

体全部浸泡在盐卤中
,

但要注意不要压得太

紧
,

一般距卤水面不得超过 公分
,

通

常盛 。。公斤容量的卤缸可复卤 只 鸭 胚

复卤时间

复卤的时间
,

一般在 小时内完成
,

加

工过程中还要根据消费习惯
、

鸭体大小
,

结

合季节
、

气候
,

灵活掌握
。

复卤的时间可以

伸缩 按传统复亩时间
,

如下表

复卤时间 小时

春明立洁雪
。

雪小大规 格

一

曰三不术一一吕一八︼左几卜入︸乙︸一一

大鸭 公斤以上

中鸭
,

公斤

小鸭 公斤以下

复卤中应注意的事项

复卤时应经常检查卤水情况
,

卤

水的浓度用波美表测定应在 度之间
,

浓度过低则成品不易保管
。

腌制 鸭因条件 限制不 能及时复

卤
,

可将鸭胚再
,

重叠于缸中
,

用少量盐撒在

表面
,

但在时间上不得超过 天

腌板鸭的盐卤应清澄透明
,

在腌

制 批鸭胚后必须煮沸
、

加盐
、

提伐
,

以

保持盐卤质量与清洁卫生 每批鸭胚浸泡前

必须测试侬度
,

要求保持在 度之间
,

低于规定浓度可以加盐烧卤
,

、

调节浓度
,

八 出缸 池 排胚

起卤 鸭胚在盐卤中浸泡复卤到规定

时间
,

应及时出缸 池
,

出缸 池 时可

用手指伸入肛门
,

引流出体腔内存余盐卤
,

然后挂起沥卤 沥下盐卤可以收集待用
。

排胚 沥卤后的鸭胚放在操作台上
,

用手掌压平胸前锁骨使呈扇形
,

再用手指伸

入肛门挑起腹肌
,

便于使鸭体内部通气并使

外形美观 然后用毛巾
、

清水洗净鸭胚
,

依

次晾挂在木架钉上
,

用手将颈拉开
,

胸部拍

平
,

待皮干水净后再复排一次
,

加盖印戮或

标记
。

晾挂
,

加盖印章后的鸭胚移至仓库晾

挂
、

保管
,

晾挂木档间距不得小于 厘米
,

挂钉间距为 厘米
。

鸭胚间要用芦柴或小竹

竿间隔
,

以免互相碰靠
,

不易风干而影响质

量 一般经二星期后即可为成品板鸭
。

如遇

阴雨气候应适当延长

保管
,

仓库保管必须注意以下几点要

求

仓库应阴凉通风
、

清洁卫生
,

并

有防晒
、

防雨淋
、

防鼠害设施 仓库使用前

应进行彻底消毒
,

以防霉菌的污染
,

一般可

用过氧乙酸与高锰酸钾混合熏蒸消毒

仓库温度应保持在 ℃ 左 右 为
宜

,

温度过高
,

不仅会有滴油现象
,

而且加

速脂肪氧化和微生物的生长繁殖
。

在生产过

程中
,

如发现滴油应立即抹盐入缸 池 补

救
。

掌握好仓库的湿度调节 湿度过

大通风不好
,

会使板鸭表皮发粘
,

体腔内易

生霉点
。

湿度过小会引起板鸭表皮绝缩
。

根

据测试
,

在 ℃环境下
,

湿度 保 持 在

肠左右为宜 生产过程中如发现以上现象

应立即复卤抢救
。

板鸭在保管期如遭 日晒
,

表皮不

仅易出油
,

而且增大损耗
,

同时脂肪也易氧

化
。

经雨淋或沾生水的板鸭不利于保管
,

易

造成变质发泉
,
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保管方法

晾挂法

把成品板鸭排挂在木档挂 钉 上
,

又 称
“

勾挂胚
” ,

排挂时必须避免挤靠
。

盘叠法

成品板鸭分层堆叠
,

每层中用芦柴或小

竹竿隔开
,

通常堆叠六层
,

每层不 得 超 过

。只
。

每隔一星期翻堆检查一次
,

如 遇 回

潮气候
,

须重新挂起通风
,

晾干后再堆叠

保管期

板鸭保管限期至四月底
,

否则随着气温

的升高
,

会产生滴油
、

氧化等现象 如在冷

藏库中保管
,

可延长至七月中旬
。

一般保管

时间为

一一一级鲜度度 二级鲜度度

体体体体体表光洁
,

白色色色色色色色色色色色外外观观或乳白色
,

腹腔内内 体表显淡红或淡淡
壁壁壁千燥有盐霜

,

肌肌 黄色
,

有少量油脂脂
肉肉肉切 面显 玫 瑰 红红 渗出

,

腹腔湿润有有
色色色

。。

霉点
,

肌肉切面呈呈
暗暗暗暗红色

。。

组组织织 切面紧密
,

有光光 切面稀松
,

无光光
状状态态 泽泽 泽

。。

气气味味 具有板鸭固有的的 皮下及腹内脂肪肪
气气气味

。。

带有哈喇味
,

腹腔腔
有有有有腥味或霉味

。。

煮煮沸沸 芳香
,

液面们 大大 鲜味较差
,

有轻轻
后后肉肉 片团聚户勺脂肪

,

肉肉度哈喇味
。。

汤汤汤 嫩味鲜
。。。

理化指标

脂 肪
肠

加 工 时 间

小 雪 大 雪

食 熬水 份酸 价

⋯一‘ ⋯“

大雪后

清 明

保 存 时 间

一个月

三个月

一个月

裕 。 蛋 白质
卜夕之 目 , 月大 、

—
⋯二巡上乙

巡
一

标

九 南京板鸭的规格及卫生质显标准

外观形态 成品板鸭的外观
,

应周身

干燥
,

体表洁白光滑
,

无络纹
,

颈直伸不弯

曲
,

脚部肌肉发硬
,

胸脯肌肉板实丰满
,

三叉

骨扁平
。

胸腹皮下脂肪分布明显
,

整个鸭胚

显扁长形
。

等级规格 南京板鸭步按睽肥度
,

结

合重量分等级
。

等等级级 规 格 要 求求 重 量量

特特级级 肌肉丰满
,

全身有明显显 公斤以上上
脂脂脂肪

,

尾部肉嗜肥满满满
一一级级肌肉良好

,

全身
。

明显显 公斤以上上
脂脂脂肪

,

尾部肉月票肥 袖袖袖
一一 拐拐丽肉良好

,

全身有少许

⋯
。
·

公斤以上上
脂脂脂脂脂脂肪

,

尾部肉月票肥满

全吞吞有一般肥膘膘 公斤斤

四四级 ⋯⋯⋯哀二
巴票 一卜

公斤以下下

,

卫生质量标准

咬 感官指标

包装

按传统经营板鸭均无包装
,

目前已采用

内外包装

成鼎板鸭
,

应采用无毒聚 乙稀 或

聚丙稀
,

透明薄膜袋或白醋练包挤
,

也可用

真空包装
。

外包装采用纸箱
、

木箱
、

竹篓均

可
,

但板鸭必须要有包装
,

装箱时不 易压得

太紧
。

少七沁外包装都必须执行国家标准

局欣发的
“

食品孙签通用 标 准
”

一 的有关规定事项
。

板鸭的食用方法

南京板鸭所以能别 具尽味
,

除了腌制技

术精良外
,

还要注意烹调力法
,

才 能 成 为

色
、

香
、

味俱佳的菜肴
。

泡洗 将板鸭官清水中浸泡 二 小

时
,

洗净全身灰尘
,

减少肉中盐份
。

保存较

久的板鸭浸泡 寸间 斋长一兰
,

使鸭身达到柔

软状态
。

上通 选硬 业苗车杆 戈士竹管
,

裁成

认约 寸的中 注小段
,

插入鸭肛门内
,

一半

在 内
,

一半伏外
,

使板鸭入水煮时体内外温

度均匀
,

以缩短烹煮时间
。
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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
。

本文由南京农业大学王惠林老师审阅

指导


