
犷的的衍的的必勺

芝经验交流 誉忿 似入肠 穷
‘。。。 。的诊

肉制品加工技术经验交流 之六

酱卤制品 二

六
、

酱汁制品

一 苏州酱汁肉
。

酱汁肉是江苏苏州名产
,

以

色泽鲜艳
,

酥润可口而著称
。

每年清明节前上市
,

夏

至落市
,

是季节性产品
。

原料
。

选用新鲜有弹性的细皮白肉猪的方肉为

原料
。

皮厚膘薄或膘过厚的肉都不适用
,

每块方肉以

市斤最为适宜
。

将方肉横竖切成四厘米见方的

小方块
,

即为酱汁肉的 胚料
。

一市斤方肉一般切成

一 块
,

肥瘦分开放
。

配料
。

每百市斤原料用绍兴酒 斤
,

白糖

斤
,

盐 斤
,

红曲米 斤
,

桂皮 斤
,

大茵

香 斤
,

葱 斤 打成把
,

生姜 斤
。

加工方法

红曲米磨 成粉
,

盛于纱布 袋内
,

放人钵

内
,

倒入沸水
,

加盖
,

待沸水冷却不烫手时
,

用手轻

搓轻捏
,

使色素加速溶解
,

直至袋内红米粉成渣
,

水

发稠为止
,

即成红米水待用
。

锅内放满水
,

用旺火烧沸
。

先将肥肉的一

小半倒入沸水内永一小时 左右
,

约六
、

七成熟 时捞

出 另外一大半倒入锅中余半小时左右捞出
。

将五花

肉一半倒入沸水内余 分钟左右捞出 , 另外一半余

分钟左右捞出
。

把余原料的白汤
,

加盐 市斤
,

略

有咸味即可 待汤快烧沸时
,

撤去浮抹
,

舀入另锅
,

留下十斤左右在原来锅内
。

取装水果用的网篮 即竹箩 三只
,

叠在

一起
,

把葱
、

姜
、

桂皮和装在布袋里的简香放于网篮

内
,

桂皮
、

茵香可用二次 再将猪头肉三块 猪脸

二块
、

下巴肉一块 放人篮内
。

置网篮于锅的中间
,

然后以网篮为中心
,

在其四周摆满网篮
,

一般锅子

约六只 其目的是以网 篮为 垫底
,

防止成品 粘贴锅

底
。

将余 分钟左右的五花肉均匀地倒人锅内
,

然后

倒入余 分钟左右的五花肉
,

再倒入余半小时左右的

肥肉
,

最后倒入余一小时左右的肥肉
,

不必摊平
,

自

然成为宝塔形
。

下料时因为旺火在烧
,

汤易发千
,

故

可边下料
,

边浇汤
,

以不烧千为原则
,

待原料全部倒

人后
,

舀入白汤卜 汤须一直放到宝塔形坡底与锅边接

触处能看到为止
。

加盖用旺火烧开后
,

加酒 一 市

斤
,

加盖再烧开后
,

将红米汁用小勺均匀地浇在原料

上面
,

务使所有原 料都浇 着红米 汁为止
,

再加盖蒸

煮
,

看肉色是否是深樱桃红色
,

如果不是
,

酌 量 增

烧
,

直至适当为止
。

加盖烧一个半小时左右以后就须

注意掌握火候
,

如火过旺
,

则汤烧千而肉未烂
,

如火

过小
,

则汤不干
,

肉饱在汤内
,

时间一长
,

就会使肉

饱糊变碎
。

烧到汤已收千
、

发稠
,

肉已开始酥烂时可

准备出锅
,

出锅前将白糖 用糖量之五分之一 均匀

地撒在肉上
,

再加盖待糖溶化后
,

就出锅为成品
。

出

锅时用尖筷夹起来
,

一块块平摊在盘上凉冷
。

酱汁的调制
。

出锅后剩下的酱汁加糖 一

市斤
,

用文火烧
,

不断搅拌
,

以免烧焦贴锅底
,

待调

拌至酱汁呈胶状
,

能粘贴勺子表面为止
,

用策篱过眯

装入容器内
,

以待梢售时添加之用
。

成品规格
。

成品为小块
,

樱桃红色
,

甜中带

咸
,

入口即化
,

肥而不腻
。

二 苏州其他 酱汁制 品
。

自从酱 汁肉闻名

后
,

猪的其他部分的原料
,

亦纷纷仿照酱汁肉的加工

方法来加工
,

例如酱汁 猪头肉
、

砂仁腿肘
,

酱汁猪

尾
、

酱汁猪舌
,

酱汁猪爪等等
,

而且在习惯上一般都

是同锅生产的

三 湖南酱汁制品
。

原料
。

鲜猪肉
、

肘子
、

排骨
、

猪头
、

脚
、

尾
、

大肠
、

肚
、

舌
、

肝
、

腰
、

心
、

沙肝等
。

配料
。

每 市斤原料
,

用白糖 斤
,

粮酒

斤
,

茵香 两
,

桂皮 两
,

红曲 两
,

酱油 斤
,

精

盐 斤
,

味精 两
,

生姜 斤
,

大葱 斤
。

加工方法
。

首先将各种原料 加工制 成半 成品
。

如猪

头
、

尾
、

脚先用松香拔去粗毛
,

再用吹灯烧净细毛
,

饱入清水中刮净污物
,

排出血水
,

猪头取去骨头
,

猪

脚缝中砍开
,

放在开水锅内煮半小时
,

捞出沥干后拔



大葱 斤
,

姜 斤
,

大盐 斤
,

料酒 斤
,

陈皮

斤
,

大料 斤
,

丁香 斤
,

桂皮 斤
,

味

精 斤
,

火硝 斤
。

加工方法
。

将带皮五花肉切成 寸见方块
,

将大葱
、

姜和陈皮
、

大料
、

丁香
、

桂皮分别放入布袋里扎制料

包
,

将红米用热水饱好
,

搓碎
。

将原料放入锅内煮沸
,

每斤肉加水 斤

左右
,

同时放火硝
、

大盐
,

撇出脏沫
,

煮 分钟左

右
,

将锅盖好
,

煮制 小时至 小时捞出
。

把原汤油撇净
,

锅底放上蓖子
,

肉与锅底

隔离
,

将泡好了的红米过滤倒入原汤内
,

两个料包和

煮过了的肉放人 锅内
,

煮 小时放糖
、

料酒
、

味

精
,

再煮 小时左右
,

扬基本靠干
,

即可出锅
。

出锅

时肉皮面朝上摆放整齐
。

成品质量
。

新鲜整洁
,

煮熟味正
,

色泽

鲜红
,

糖汁透明
。

孑

去眼骨
、

并用钳子钳去未烧净的毛
,

即为半成品
。

猪

大肠和猪肚
,

必须都要翻开用 清水加 盐用水 仅复揉

擦
,

要将肠肚内的杂质揉千净
,

用刀修净油筋放人开

水锅内煮 分钟
,

用刷子向肠肚面上反复搅动
,

将肠

肚上的滑质搞千净后出锅
,

放入清水中漂洗后
, 用小

刀将肚脐边的皮刮净
。

猪舌首先将舌兜用刀劈开
,

修

去痒子
,

放在开水锅中撩一下捞上来
,

放在清水中刮

去舌上的苔皮
,

用冷水漂洗干净
。

猪心
、

先用刀将心

剖开
,

洗出污血用水漂洗干净
。

猪肝按肝分三页
,

用

刀切开
,

每页上用小刀划成树叶形的花刀
,

放入开水

锅内煮 分钟
,

捞出来用清水漂洗干净
。

沙肝先用清

水洗净污蚀
,

再放入开水锅中煮 分钟
,

捞出用水漂

洗千净
。

猪肉先将肉切成 寸的方肉块
,

放入开水

锅内煮 分钟
,

捞出用水漂洗千净
。

排骨
,

砍成 寸

厚的方肉块
,

长宽 寸左右
,

用清水洗千净
,

再放入

开水锅内煮 。分钟
。

酱汁制品一次复制时
,

将锅洗干净后
,

按

原料多少适当放水
,

以没过原料为度
,

将水烧开后把

肉放下去煮一个半小时
,

同时将红曲粉装入布袋中放

在钵子内用开水饱 发后
,

用手揉攘使清水 变成红汁

时
,

以三分之一的 红曲汁放入锅 内煮
。

在未放红曲

前
,

将肚和肘子一起放人锅内煮到 分钟捞出
,

再将排骨放人锅内煮 分钟
,

同猪肉一起捞起
,

把脚和舌放在锅内煮 分钟一同捞起来
。

在煮的过程

中必须将锅里的饱子浮油随时捞出来
。

全部原料煮完

后
,

用细筛子将汤内 的杂质 捞干净
,

把盐放在原汤

内
。

复制两次时
,

将荀香和桂皮
、

大葱
、

生姜放在汤

内
,

汤上放一块圆形硬蓖稀垫子
,

锅的周围用垫子垫

好
,

防止产品沽锅烫枯
,

将猪头放在底下
,

猪头上面

放猪脚
,

脚上面放肘皮
,

肘皮上面放猪肚
、

舌
,

再将

排骨放在上面
,

最后将肉放在排骨上面
,

将应放的糖

以五分之一撒在肉面上
,

再把酱油
、

酒一同放下去
,

用锅盖盖好
,

用大火煮 小时左右
,

使肉煮到筷子可

穿人精肉时
,

又以五分之一的白糖撒在面上
,

再煮一

小时即可出锅
。

出锅时必须分别将各种品种叠放于磁

盆内
。

成品出完后
,

将锅内的辅料和碎肉
、

骨全部捞

出来
,

并用细筛子把原汁内的杂质捞千净
,

再将剩下

的味精
、

白糖全部放入用细火熬 分钟熬成酱汁

从锅里捞出来装于钵子内
,

用排笔及时刷在成品上面

即为酱汁产品
。

成品规格
。

鲜红带亮
,

味道鲜香
、

甜嫩
。

四 天津酱汁肉

原料
。

带皮五花肉
。

辅料
。

每百市斤原料用白糖 斤
,

红米 斤
,

户

七
、

蜜汁制品

一 上海蜜汁小肉
、

小排
、

大排
、

软排
。

成品

为酱褐色
,

光泽发亮
,

卤汁稠浓
,

容易粘贴
,

鲜美可

口
,

略带咸味
。

原料
。

蜜汁小肉 选用去皮去骨的腿肉
,

切成约

厘米 见方的小块
。

蜜汁小排 选用去皮的猪炒排 俗称小排

骨 斩成小块
。

蜜汁大排 选用去皮的猪大排骨
,

斩成薄

片 一骨一块
。

蜜汁软排 选用去皮的猪脯排 即方肉下

端软骨部分
,

斩成小块
。

辅料
。

以每百市斤原料计算
,

用盐 斤
,

酱

油 斤
,

黄酒 斤
,

白砂糖 斤
,

味精 两
,

五香

粉 两
,

红米粉 两
,

酱色 至 斤
。

加工方法
。

腌制 将整理好胚料
,

放入容器内
,

加

适当的盐
、

酱油
、

黄酒
,

拌和均匀
,

腌制约 小时
。

油炸 锅先烧热
,

放人油
,

旺火烧油冒

烟
,

把胚料捞起沥去辅料
,

分散抖入锅内
,

边炸边用

策篱翻动
,

炸至外面发黄时
,

捞出沥去油分
。

蜜制 将油炸后的胚料倒入锅内
,

加上白

汤 一般使用老汤
,

加上适量的盐
、

黄酒
,

宽汤烧

开
,

约五分钟即捞出
。

转人另锅紧扬烧煮
,

加入糖
、

五香粉
、

红米粉
、

酱色
,

用铲刀翻动
,

烧沸至辅料溶



化卤汁转浓时
,

加人味精
,

直至筷子能戳穿时
,

即为

成品
。

锅内卤汁撇清浮油
,

倒入成品上
。

蜜汁小肉

的卤呈深酱色
,

俗称 “黑卤”
,

可长期使用
,

夏天须

隔天回炉烧开
。

二 上海蜜汁糖蹄
。

原料
。

选用带皮前
、

后蹄膀
。

配料
。

每百市斤 原料用 冰糖 屑或白砂糖

斤
,

盐 斤
,

葱 斤
,

姜 斤
,

桂皮 块
,

茵香

两
,

黄酒 斤
,

红曲米少量
。

加工方法
。

先将蹄 膀刮洗 千净
,

倒入 沸水

中
,

余 分钟
,

捞出清洗血沫杂质
。

锅内先放好衬垫

物
,

加人布料袋 内装葱
、

姜
、

桂皮
、

茵香
,

再倒

入蹄膀
,

将白汤加至与蹄膀相平
。

白汤须先在

斤中加盐 斤烧沸 用旺火烧开后
,

加黄酒 斤
,

再

烧沸
,

将红米粉汁均匀地浇在肉上
,

以便肉体呈现樱

桃红色为标准
。

转中火
,

烧约三分钟
,

加人冰糖屑或白

榴花砂糖
,

加盖再烧 分钟
,

烧至汤已收紧
,

发稠
,

肉八成酥
,

骨能抽出不粘肉时出锅
。

干放盘
,

抽出骨

头即为成品
。

三 天津糖排骨
。

原料
。

猪肋条骨
。

辅料
。

每百市斤原料用白糖 斤
,

红米

斤
,

料酒 斤
,

味精 斤
,

大盐 斤
,

大料

斤
,

桂皮 斤
,

大葱 斤
,

鲜姜 斤
,

火硝

斤
,

丁香 斤
。

加工方法
。

将猪肋排切成长 宽各 厘米 的块
,

将大

料
、

桂皮
、

丁香放在一起
,

用布袋扎 制成 料包
,

将

葱
、

鲜姜用布袋扎制成料包
,

将红米用热水搓碎
。

煮制
。

将原料煮沸
,

每斤肉加水 斤
,

同时放硝
、

大盐
,

撇出脏沫
,

煮 小时左右捞出
,

肉约为 成熟
。

过油
。

将半成品用较高温度油炸
,

呈黄

色捞出
。

炒制
。

将搓好了的红米过滤后
,

倒入原

汤
,

捞出原汤里的碎渣
,

碎肉末
,

再将辅料包
、

过油

排骨一同倒入锅内
,

炒制 一 分钟后
,

将锅里的油

撤净后放糖
,

再炒 一 分钟
,

放料酒
、

味精
,

待锅

内汤基本靠干
,

不糊
,

颜色红即为成品
。

成品质量 新鲜整洁
,

煮熟味正
,

红色
,

外皮

糖汁发亮
。

、

糖醋制品

一 哈尔滨糖醋排骨
。

原料
。

猪排骨
,

要求用肋条排骨和脆骨 即

燕翅骨
,

每斤骨带二斤肉
。

配料
。

每百市斤原料用白糖 斤
,

绍兴酒

斤
,

优质酱油 斤
,

精盐 两
,

醋 斤
,

千淀粉

斤
,

大葱末 斤
,

鲜姜末 两
,

桂皮面 两
,

味精 两
。

加工方法
。

把选好的排骨剁成 一 厘米大小的块
,

用凉水洗净捞出
,

放在筛子里控尽水
。

在配料中取出白糖 斤
、

精盐 两
、

绍兴

酒 斤
、

干淀粉 斤
、

大葱末 斤
、

鲜姜末 两
,

装

入容器内调好
,

然后把控尽水的排骨块倒进去
,

搅拌

均匀
,

使每块排骨都桂上面糊
。

油炸
。

把锅内的豆油加热到 左右
,

将排骨块投人锅内炸
,

下锅数量需视油锅的大小而

定
。

不断用铁勺翻捣
,

使排骨块炸得均匀
,

块块分

开
,

约 分钟左右
,

排骨块外表呈深黄色时即捞出
。

复制
。

把酱油 斤
、

酷 斤
、

白糖 斤
、

绍

兴酒 斤
、

桂皮面 两
、

清水 斤调合好
,

再放入炸

好的排骨块
,

搅拌均匀后下锅煮
。

开锅后
,

火力要适

当减弱
,

并要经常翻动
,

防止糊底
。

分钟后
,

当锅

里的汤快开的时候
,

加入味精
,

略炒几次盛出
,

即为

成品
。

二 湖南糖酥排骨
。

原料
。

选用去掉肋硬骨
,

留肋骨尖的猪子排

骨
。

配料
。

每百市斤原料用盐 斤
,

白糖

斤
,

味精 斤 , 辣椒粉 斤
、

醋 斤
。

加工方法
。

原料整理
。

在去排骨时留下排骨尖 俗称

脆骨
、

稍带瘦肉 再用刀子将每根肋骨尖一根一根分

别切开
,

再横切成四方形
,

每块大小约 分
。

腌制
。

将剁好的 排骨
,

再按 比例 配盐

夏季腌 小时
、

反复伴匀
、

腌到 小时
,

使

子骨肉发红为好
。

油炸
。

把茶油烧开 温度
,

把骨胚投人茶油锅内 按茶油多少
,

四份油一 份子骨

为宜 炸
,

炸成金黄色时捞出
,

倒出茶油
,

再把锅子

洗干净
。

复制
。

在锅内放 斤清水 按原料

而定
,

把辣椒粉放在锅 里煮 几开 出辣味 再放

糖
、

味精
。

炖出咸糖汁后
,

再把炸好的排骨全部倒入

锅内充分拌匀
,

再把醋倒在排骨上拌 分钟出锅即为

成品
。

成品规格
。

成品为 金黄
、

带红 亮
,

味美可



口 , 具有鲜
、

香
、

甜
、

辣
、

酸等特点
。

三 上海糖醋小排骨
。

原料
。

选用猪炒排 胸椎骨
,

须带有一定

比例的精肉
,

一般肉占三分之二
,

骨占三分之一
。

斩

成 厘米的小方块
,

大小均匀
,

用水洗净
。

配料
。

每百市斤原料用酱油 斤
,

白砂糖

斤
,

香醋 斤
,

黄酒 斤
,

淀粉

斤
,

精盐 斤
。

加工方法
。

油炸
。

将洗净的生胚排骨
,

放入千净容

器中
,

掺入淀粉和一部分酱油
、

糖
、

黄酒
,

调合均匀

后
,

将胚料在 左右的油锅中 炸 分钟
,

入

锅时要掌握小量多次的原则
,

入锅后用漏勺搅动
。

红烧
。

将油炸好后的小排骨放在锅内
,

同

时加入酱油
、

黄酒
、

精盐
、

香醋等配料
,

加入小量

水
,

采用紧汤烧煮方法
,

用旺火烧沸后
,

用铲刀上下

翻动
,

约烧 分钟左右
,

加入白砂糖
,

再用旺火

烧 分钟
,

使糖溶化
,

透入肉体内
,

出锅即为成品
。

成品规格
。

成品为 只 厘米的小块
,

大小

均匀
,

色泽棕红
,

具有醇厚的糖醋味
。

九
、

糟制品

一 上海糟肉
。

糟肉具 有糟 香味
,

鲜嫩可

子 口
,

是夏令佐酒下饭佳肴
。

原料
。

选用新鲜皮薄的方肉和前
、

后腿肉
。

斩成长 厘米宽 厘米的长方块
,

即为肉胚
。

配料
。

每百市斤原料用炒过的花椒 斤
,

陈年香糟 斤
,

上等黄酒 斤
,

高梁酒 两
,

五香粉

钱
,

盐 斤
,

味精 两
,

上等酱油半斤 最好用

虾子酱油
。

加工方法
。

白煮
。

将肉胚倒人锅内烧煮
,

水须放满超

过肉胚表面
,

旺火烧至肉汤沸腾后
,

撇清血抹
,

减小

火力继续烧
,

直至骨头容易抽出时为止
。

用尖筷和铲

刀把肉胚捞出
。

出锅后一面拆骨
,

一面在肉胚两面敷

盐
。

又 准备陈糟
。

香糟 斤
,

用 斤炒

过的花椒
,

加盐拌和后
,

置入罐内
,

扣好用泥封口
,

待第二年使用
,

称陈年香糟
。

搅拌香糟
。

每百斤糟肉用陈年香糟 斤
,

五香粉 钱
,

盐半斤
,

放入钵内
,

先加人少许上等黄

酒
,

用手边挖边拌
,

并徐徐加黄酒
,

共五斤 和高

梁酒 两
,

直至糟
、

酒完全拌和
,

没有结块时为止
。

制糟露
。

用白纱布置于塘瓷桶上
,

四周用

绳扎牢
,

中间凹下
,

在纱布上摊上表蕊纸一张
,

把糟
‘

酒混合物倒在纱布上
,

上面加盖
,

使糟酒混合物通过

表蕊纸
、

纱布过滤
,

徐徐将汁滴入桶内
,

称为糟露
。

表蕊纸是一种具有极细孔洞的纸
,

也可用其他类似

纸张代替
。

制糟卤
。

将白煮肉汤
,

撇去浮油
,

用纱布

过滤入容器内
,

加盐 斤
,

味精 两
,

上等酱油

斤
,

高粱酒 两
,

拌和冷却
。

数量以掌握在 斤左右

为宜
。

将拌和辅料后的白汤倒入糟露内
,

拌和均匀
,

即为糟卤
。

糟制
。

将凉透的糟肉胚
,

皮朝外圈
,

圈砌
在盛有糟卤的容器中

,

糟货桶须事先放在土冰箱内
,

另用一盛冰桶的细长桶
,

置于 糟肉桶 中间
,

加速冷

却
,

直至糟卤凝结冻结时
, 即为成品

。

加工糟肉时
,

一般同时加工糟鸡
、

糟蹄膀等
,

其

方法相同
。

二 杭州糟鸡
、

糟鸭
。

肉鲜嫩
,

味香甜
,

肥而
不腻

,

糟香浓
,

是夏令佐餐佳品
。

原料 选用新鸡
、

新鸭
。

配料
。

糟鸡以 去毛 去内脏 新鸡 一只 约重

斤 计算
,

制作糟卤用盐 两
,

香糟 斤
,

陈花雕

酒。 斤
,

鲜汤 斤
,

白糖 两
,

味精 钱
,

葱 根
,

姜一片
。

糟鸭以去毛去内脏新鸭一只 约重 斤

计算 用配制好的糟卤和盐一两
。

加工方法
。

先制 糟卤
,

把鲜汤和盐
、

葱
、

姜下锅煮

沸
,

冷却后缓缓加人 香糟中
,

将糟捏成 酱汁 放入布

袋
,

悬空吊起
,

下置一缸使汁液缓缓沥入缸内
,

然后

加酒
、

味精调和后即成糟卤
。

把鸡放在 温火中烧至 七成熟
,

取出 冷却
、

后
,

去头分为两片
,

再斩下两腿
,

然后将斩成四块的

鸡身置于瓷盆中
,

加酒一两及盐腌渍片刻即行糟制
。

糟制时用清洁千燥的平底缸一只
,

将鸡块平摊置入缸

底
,

再注入已制成的糟卤
,

用瓷盆压住
,

盖上纱罩
,

送入冷库浸二小时后使糟味入骨即为成品
。

糟鸭制法

类似糖鸡
。

三 苏州糟鹅
。

苏州糟鹅鲜嫩
、

爽口
,

每年

五月上市
,

深受消费者喜爱
。

原料
。

选用苏州太湖白鹅
,

每只重量

斤
。

,

配料
。

以 只 级 鹅计算
,

用陈年

香糟 酒糟 斤
,

绍酒 斤
,

大曲酒 斤
,

花椒

两 ,

葱 斤
,

姜 两
。

加工方法
。



宰鹅放血
,

去净大小毛
,

剖 肚
,

挖尽内

驻
,

用清水冲洗清洁
,

浸泡 小时
,

再用清水冲洗
,

冲尽血水
。

鹅体入锅
,

放满水
,

用旺火煮沸
,

撤尽血

沫
,

加人葱 斤
,

生姜 两
,

绍酒 斤后
,

用中火再

煮 分钟起锅
。

起锅后撒上少许精盐
,

将鹅劈

开
,

分成二片
,

斩下头
、

脚
、

翅膀
,

放人容器中冷却

一小时
。

将原汤撇清浮油
,

取出 一 斤
,

加入酱

油 斤
,

花椒半两
,

葱花 斤
,

生姜末 两
,

精盐

斤
,

进行冷却
。

再将香糟 斤
,

绍酒 斤
,

拌和均匀
,

再倒入己冷却的原汤内
。

缸内放入熟鹅
,

每二层加些大曲酒
。

缸口

用双层纱布遮盖
,

四周扎紧
,

然后将香糟连汤带汁倒

在纱布上过滤
,

徐徐滴人熟鹅上
,

过滤结束
,

缸上加

盖
,

炯 小时
,

即为糟鹅
。

糟汤另放容器中
,

作为

另售时加汤之用
。

十
、
卤制品

一 广州卤猪肉
。

味美香甜
,

是广州人民喜欢

的熟食品
。

原料
。

将猪肉切成块状
,

每块重约 市斤至

市斤
,

长度。 市尺
,

宽 市尺或 市尺
。

配料
。

卤水配制用一百市斤清水
、

老抽 斤
,

绍酒 斤
,

冰糖 斤 白糖 斤
,

精盐 斤
,

八角

斤
,

甘草 斤
,

桂皮 斤
,

苹果 斤
,

沙姜 两
,

丁香 两
,

花椒 两
。

加工方法
。

将上列辅料用白布包好
,

放在清水锅内煮

一小时
,

即为卤水
。

包好的材料还可以留待下 次 再

煮
,

煮成的卤水可以连续使用
,

每次煮完后
,

除去杂

质抱沫
,

撇去浮油
,

净下来的净卤水再加入食盐煮沸

后
,

即将卤水盛入瓦缸中保存 称卤水缸
。

下一次

卤制时
,

便把卤水倒人锅 里
,

并放入上 回的 “辅 料

包 ” 再煮
,

如 “辅料包 ” 已翻煮多次应重新投放新的
“辅料包 ”

,

以保持卤水的质量
。

将切好的肉胚
,

放人开水锅里
,

抱煮巧分

钟捞起
,

用清水洗净
,

然后放入保持 温度的卤水

锅内浸卤 分钟
,

即为成品
。

二 上海卤猪肝
、

卤猪心
、

卤猪肚
、

卤猪肠
。

上海卤制加工法
,

大多用于猪内胜产品
,

为佐 酒 上

品
。

各种卤制品的加工卤制法
,

基本相同
,

只有卤猪

肝
,

由于它质地鲜嫩
,

因此不经过白煮工序
。

原料
。

猪肝
。

将猪肝置于清水中
,

漂去血水
,

修去油筋
,

如有水泡
,

必须剪开
,

并把白色水饱皮剪去
,

如发现

有苦胆
,

要仔细去除
,

不可弄破苦胆
,

如有黄色苦胆

汁沽染肝叶上
,

须全部剪除
。

猪肝经过整理用清水洗

净后
,

用刀在肝叶上
,

划些不规划斜形的十字方块
,

以使卤汁透入内部
。

猪心
。

用刀剖开猪心
,

成为二片
,

但仍须相连
。

挖出心内肉块
,

剪去油筋
,

用清水洗净
。

猪肚
。

放肚于竹箩内
,

加些精盐和明矾屑
,

用木

棒搅拌
,

或用手搓擦
,

如数量过多
,

可使用洗肚机
。

肚的胃粘液受到磨擦后
,

不断从竹箩隙缝中流出
,

然

后取出猪肚
,

放在清水中漂洗
,

剪去肚上 附油 及污

物
,

再用棕刷刷洗后
,

放入沸水中浸烫五分钟左右
,

刮清肚膜
,

俗称白肚衣 用清水洗净
。

猪肠
。

将肠子翻转
,

撕去肠上附油及污物
,

剪去

细毛
,

用清水洗净后
,

再翻转
,

放入竹箩内
,

采用猪

肚整理方法
,

去除粘液
,

再用清水洗净
,

盘成圆形
,

用绳扎牢
,

便于烧煮
。

猪肚
、

猪肠腥臭味最重
,

整理时须特别注意去除

腥臭味
。

配料
。

卤猪肝
。

每百市斤原料用精盐 斤
,

酱油

斤
,

砂糖 斤
,

黄酒 斤
,

酋香 斤
,

桂皮

斤
,

姜 斤
,

葱 斤
。

卤猪心
、

卤猪肚
、

卤猪肠
。

每百市斤用精盐

斤
,

酱油 斤
,

砂糖 斤
,

黄酒 斤
,

茵香 斤
,

桂皮 斤
,

姜 斤
,

葱 斤
。

加工方法
。

白煮
。

猪肉脏加工卤制品
,

由于原料 不

同
,

白煮方法也略有区别
。

猪肝一般不经白煮
,

其他

品种则须白煮
,

其中猪肚
、

猪肠由于腥味重
,

白煮尤

为重要
,

猪肠白煮时
,

先将水烧沸
,

倒人原料
,

再烧

沸后
,

用铲刀翻动原料
,

撇去锅面浮油及杂物
,

然后

用文火烧
,

猪肠经过一小时
,

猪肚经过 小时后
,

方可出锅
。

放在有孔隙的容器中
,

沥去水分
,

以待卤

制
。

猪心白煮
,

在水温烧到 时即 下锅
,

不 要烧

沸
。

卤制
。

按比例将葱
、

姜 拍碎
、

桂皮
、

茵香分装在二个麻布小袋内
,

扎紧袋口
,

连同黄酒
、

酱油
、

精盐
、

砂糖 放入锅内
,

再加上原料重

量 的清水
,

如用老卤
,

应视老卤咸淡程度
,

酌量

减少配料
。

用文火烧煮
,

至烧沸锅内发出香味时
,

即

倒人原料卤制
。

继续用文火烧煮约 分钟
,

先取

出一块
,

用刀划开
,

察看是否烧熟
,

待烧熟后
,

捞出



淤

放于有卤的容器中
,

或者出锅后数十钟再浸 入 卤锅

中
。

注意室内不宜过于风大
,

因卤猪肝经凤吹后
,

表

皮发硬变黑
,

不香不嫩
。

取出锅内卤汁一部分
,

撇去

上面浮油
,

置于另一小锅
,

加上砂糖 用文火

煎浓
,

作为产品食用或销售时
,

涂于产品上
,

以增进

色泽和口味
。

大锅内剩余卤汁
,

妥为保存
,

留待继续

使用
。

成品规格
。

卤猪肝
,

外形整只
,

色泽酱红带褐
,

蘸有卤汁
,

质地柔软
,

回味显著
。

卤猪心
,

连片
,

色泽酱红
,

外涂稠浓卤汁
。

卤猪肚
,

外形整只
,

外涂卤汁
,

耐嚼
。

卤猪肠
,

包括直肠
、

大肠
,

都是整条
,

色泽酱红
。

十一
、

白煮制品

一 上海熟白肉
。

熟白肉是加工简便
,

辅料用

得较少
,

而仍保持鲜美口味的一种产品
。

原料
。

同酱汁肉
。

配料
。

每百市斤原料用盐 一 斤
,

硝 克
,

葱 斤
,

姜 斤
,

黄油 斤
。

加工方法
。

曝腌
。

将盐硝 拌和 均匀
,

搓擦在 胚料表

面
,

置于缸或池中用物压牢
,

二夭后
,

再轻轻敷盐一

次
,

七天后出缸
,

拍去盐粒
,

将胚料斩成 块
。

白煮
。

经曝腌后的胚料
,

放入锅内
,

放满

水
,

加人葱
、

姜
、

黄酒
,

用旺火烧沸后约 小时
,

用

尖筷能戳动时出锅
,

即为成品
。

原汤再烧沸后
,

撇去

浮油杂物
,

捞起葱姜
,
‘

作老汤使用
。 ,

熟白蹄膀加工

法和熟白肉同
。

成品规格
。

外表洁白
,

略带鲜红
,

皮肉酥烂
,

肥而不腻
。

二 上海白肚
。

原料
。

收拾千净的 猪肚
,

擦上 食盐
,

边擦边

揉
,

洗清后
,

再在 温开 水烫
,

烫至猪肚转

硬
,

内部一层白色的粘膜
,

能用刀刮去时为止
。

捞出

倒入冷水内
,

用刀边刮边洗
,

直至无 臭味
,

不滑手

时
,

再从底部分切成两半
,

成两大片去掉油筋
,

滤干

水分
。

配料
。

每百斤原料
,

用葱 斤
,

姜 斤
,

桂

皮 斤
,

茵香。 斤
,

黄酒 斤
,

精盐 斤
,

砂糖

斤
,

味精少量
。

加工方法
。

锅中放入 清水 半锅
,

加人盐和茵

香
、

桂皮 用纱布袋装
,

先用旺火烧沸
,

再加人葱
、

姜和肚子
、

黄酒
,

用铲刀上下翻拌
,

继续烧约 分钟
‘

即起锅
,

在起锅前约五分钟
,

加人砂掂和味精
。

采用

敞锅烧煮
,

不加锅盖
,

让异味随热气 散发
,

不时翻

拌
,

并撇清浮油
。

出锅后将肚子摊在竹盘上
,

漏出卤

汁
,

散热冷却
。

成品规格
。

外型完整
,

肚面洁净
,

无出血点
,

无刀伤残损
,

无异味
。

三 杭州白切羊肉
。

原料
。

新鲜带皮羊肉
。

配料
。

每百市斤原料用食盐 斤
,

桂皮 两
、

茵香 两
、

生姜 斤
、

黄酒 斤
,

老汤 羊肉汤 适

量
。

加工方法
。

先将新鲜净羊肉 易叮骨
,

膜不要弄

破
,

放人清水中浸 一 小时 冬令
,

捞起洗净放

人锅内
,

再用清水烧开
,

下配料
,

放人 “老汤 ”
,

炯
,

烧 小时
。

捞出冷却后即为成品
。

产品特色
。

色粉红
,

味鲜美清香
。

四 上海油鸡
。

亦称白鸡
、

白斩鸡
。

油鸡鸡皮

黄亮
,

肉白净
,

以吃口鲜嫩著称
,

为常年生产产品
,

深受消费者欢迎
。

原料
。

选用当年生的母鸡
,

黄色肥壮
,

每只重

斤
。

配料
。

以肥壮嫩鸡 只计算
,

用葱 斤
,

姜

斤
,

盐 斤
,

黄酒 斤
。

加工方法
。

将鸡宰杀好
,

洗净
,

然后把鸡脚骨节反折

脱臼
,

用剪刀剪下
。

烧一锅开水
,

放人缸内
,

冷却待用
。

锅内放入清水烧开
,

一手提鸡头
,

一手提

双腿骨节处
,

放入开水内 浸烫
,

烫至 皮收缩
,

即取

出
。

锅内放人葱
、

姜
、

盐
、

黄酒
,

将浸烫定型

的鸡放入锅内
,

锅内的水须淹没鸡体
。

旺火烧至将开

时
,

捞出浮沫
,

烧开后转文火烧 分钟左右
,

炯至翅

膀能折断
,

脊皮拉得动
,

腿肉发松时捞出
。

炯煮时必

须文火
,

如火过旺
,

水沸过剧
,

鸡皮易破裂
,

影响质

量
。

将鸡放人冷开水缸内
,

浸至鸡冷透为止
。

捞出滤千水分
,

擦上小车 麻油
。

原汤 再加 些盐烧

开
,

作为老汤使用
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