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第一章 原料加工技术

第一节 鲜活原料初步加工技术

一、鲜活原料的初步加工

鲜活原料主要包括活鲜、冰鲜（冷却或冷藏）和冻鲜原料。鲜
活原料的初步加工是原料加工的重要内容，其加工过程主要有
宰杀、整理和洗涤，是原料由毛料向净料转变的过程。

二、鲜活原料初加工的基本要求

（一）加工原料要符合法律要求
做好此项工作既要合情合理，更要合法，合法加工原料

就是依据国家有关动植物保护法、食品卫生法等，合理选择
加工原料。
（二）确保原料清洁卫生
“民以食为天”，食以洁为本，清洁卫生是人们对食物最基本

的安全需求和健康需要。在鲜活原料的初步加工过程中，最大可
能地清除不洁的、不健康的、对人体有害的部分，防止二次交叉
污染，对可疑的原料应及时处理。
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（三）保持原料中的营养成分
营养是决定原料使用价值的基本内涵。在鲜活原料的初步

加工过程中，应当最大限度地减少营养物质的损失。
（四）保持原料的色香味形
尽可能保持原料自然优美的色香味形，避免加工不当而损

坏原料中美好的色香味形。
（五）符合切配烹调特殊要求
初步加工为的是方便适应切配烹调，因此初步加工原料时

一定要考虑好后面的环节，根据不同的具体要求，最大限度地使
初步加工方法适宜烹调过程中的每个环节。
（六）勤俭节约合理使用原料
珍惜原料光荣，浪费原料可耻，珍惜原料就是珍惜人们自己

的劳动，提倡因材施艺，量材而用，合理尽其用。

三、蔬菜原料初加工的基本要求和实例

（一）加工要求
蔬菜是原料品种中最为丰富的一类，它既能做主料又能做

配料，同时还可以兼做调料的原料，蔬菜的丰富多彩、品种各异
也使得初步加工方法趋于多样化。
温室及无土栽培的无公害新鲜蔬菜，可以直接用清水洗干

净即可食用。直接可以生食的蔬菜，一定要清洗干净。蔬菜的清
洗方法有冲洗、漂洗和刷洗，可用清水洗涤、洗涤剂溶液洗涤、食
盐水溶液或高锰酸钾水溶液洗涤。提倡先洗后切，防止营养物质
尤其是维生素的沥滤流失。暂时不用的含糖分较高的蔬菜需要
及时贮存，防止酶促褐变。经过去皮加工之后，由于外皮的保护
作用消失，极易引起蔬菜品质的变化。由于蔬菜中的水分主要是
自由水，冻结的情况下，组织中的水分会受到破坏发生分离形成
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冻伤，所以蔬菜存放时的温度一般应控制在 4℃～10℃，分别密封
保存，防止水分蒸发和气味挥发，而造成相互交叉感染。
（二）初加工实例
1. 大白菜的加工 去掉外层的老帮、老叶、黄叶、烂叶，在

大白菜和其他叶菜类加工过程中，一定要清除腐烂的叶子，由
于细菌的作用，腐烂的叶子容易形成大量对人体有害的亚硝酸
氨物质。然后切去硬质的菜根，将叶片分别清洗干净，控净水分
即可。

2. 油菜心的加工 去掉外层的老帮、老叶、黄叶、烂叶，留
取一层细嫩的帮叶，去掉较老的叶尖，用小刀将菜根部削至平
滑，较粗大的可以根部切上十字刀口，将根部分开，先用清水浸
泡洗涤，再用清水冲洗干净，控净水分即可。

3. 胡萝卜的加工 用刮刀将外层表皮须根轻轻刮掉，挖斑
痕，切掉硬根，清洗干净，控净水分即可。

4. 马铃薯的加工 将马铃薯外层表皮刮去或刷掉，必须用
刀尖挖去砂眼、斑痕以及变青和发芽部位（因为变青和发芽部位
容易潜伏龙葵素毒物质），清洗干净，暂时不用一定要用塑料薄
膜密封起来，或放在清水中浸泡存放，存放在温度为 4℃～10℃的
环境中。

5. 冬瓜的加工 用刀削去外皮，切去瓜蒂，挖去斑痕，剖开
刮去瓜瓤，清水浸泡洗涤干净即可。

6. 香菇的加工 用剪刀剪去菇柄，用清水浸泡洗涤干净即
可。干香菇应在温水中浸泡涨发。
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第二节 部分家畜肉初加工实例

一、牛尾的加工

带皮的整条牛尾，先用火烧去残存的茸毛和表皮，用热水浸
泡后，刮洗干净，顺着骨节斩切成块状即可。

二、牛蹄筋的加工

撕去附在上面的皮膜，用清水浸泡洗净即可。

三、牛舌的加工

将牛舌清洗干净，放在加有葱、姜、白酒的水中，用小火焖煮
约 1小时，取出迅速刮除牛舌上的苔膜，再次用水清洗干净。

四、猪肘的加工

将带皮的整只猪肘用火将外皮烧糊，去掉残存的茸毛和表
皮，用热水浸泡后，将表皮刮洗干净即可。

五、花肉的加工

选择五花硬肋，修整成方块形，用明火烧燎残留在皮上的毛
根表皮，用热水浸泡后，刮洗干净即可。

六、猪腰的加工

撕去腰子外面的皮膜，将猪腰子平放在案板上，用刀片成两
处，将腰臊片去，剔除筋膜，清洗干净即可。
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七、猪肠的加工

将猪肠外部的黏液用明矾、食盐、醋或食碱搓洗除掉，将猪
肠翻转后再用搓洗的方法清洗干净，控净水分即可。

八、猪肚的加工

将猪肚放在盆中，加入明矾、食盐、醋或食碱等反复搓洗，除
掉黏液污物，将猪肚翻转后再用搓洗的方法清洗干净，控净水分
即可。

第三节 家禽初加工要求和实例

一、家禽初加工要求

禽类原料的初步加工环节主要是宰杀、煺毛、摘除内脏、洗
涤。宰杀前的活禽需要通过卫生检疫部门的检疫许可，或在确保
禽类机体健康无传染性疾病的情况下方可自行宰杀，作为商品
销售时则需要接受食品卫生检疫。
（一）宰杀方法要得当
根据禽类不同的品种以及饮食文化传统选择适合的宰杀

方法。
（二）放尽血液
因为血液之中可能潜伏着病毒危害，所以在宰杀时应放尽

血液以防不测。同时血液中的腥味和红色会影响禽肉的品质。
（三）煺净绒毛
由于禽类品种、大小等性质的不同，要掌握好煺毛的方法，

既要煺净绒毛，还要保持形态的完整无损。
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（四）合理摘取内脏
根据不同的烹调方法、不同禽类品种，采用相应的剖口方法

摘除内脏，主要有腹开、脊开、肋开等方法。
（五）合理使用原料
禽类初步加工可产生一系列下脚料，如头、颈、肝、心、爪、

胗、皮、肠、脂肪等。充分利用这些原料，可以制作出许多风味食
品，不要轻易丢弃造成浪费，同时应注意清洗干净，将禽肉上的
血污洗净，控去水分。
（六）合理存放
在 4℃～6℃的环境下冷藏可以保存 48小时，在－5℃～－10℃

环境下冷冻可以保存一个月，在-15℃～-18℃环境下冷冻可以保
存 6个月。

二、家禽初加工实例（部分）

（一）活鸡的宰杀加工
一是宰杀。宰杀前准备一个空碗，放入少量的食盐，用手攥

住鸡的翅膀，捏住鸡的头部，将鸡头与颈部连接处的羽毛拔净，
用刀割断鸡的食管和气管，放净血液，将血液倒入加了盐的空
碗内。

二是煺毛。在鸡还没有僵直时，用干拔的方式将鸡翅膀上的
部分羽毛以及身体上的部分绒毛及时拔掉，用 60℃～90℃的热水
烫鸡的全身，水温可以根据季节环境的温度和鸡的大小老嫩而
定，先烫制鸡腿，取出后迅速拔掉全部羽毛以及小腿与鸡爪上的
硬皮。
三是净膛。从鸡的腹部横切一刀，将腹腔中的油脂、内脏、食

管、气管、鸡嗉子等杂物一同取出，将鸡的舌膜抠除，尾尖、小腿、
中翅、翅尖和肛门切掉。
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四是清洗。用清水洗净，控去水分即可。
（二）活鸭的宰杀加工
活鸭的宰杀加工与鸡相同。
（三）鹅的宰杀加工
一是宰杀。用绳索将鹅的双脚捆住悬挂吊起，将鹅的颈部

拉直，在头部颈部连接处，用刀将气管、食管割断，捏住鹅头放
尽血液。

二是煺毛。在鹅还没有僵直时，用干拔的方式，将翅膀上的
部分羽毛以及身体上的部分绒毛及时拔掉，用 60℃～90℃的热水
烫制鹅的全身，水温可以根据季节环境的温度和鹅的大小老嫩
而定，先烫制鹅腿，取出后迅速拔掉全部羽毛以及小腿和鹅掌上
的硬皮。
三是净膛。先将鹅的食管、气管从剖口处揪出，使食管、气管

与颈部分离。从鹅的腹部横切一刀，将腹腔中的内脏、油脂、食
管、气管等杂物一同取出，将肛门、小腿、中翅、翅尖切掉。
四是清洗。用清水洗净，控去水分即可。
（四）鹌鹑的宰杀加工
一是宰杀。将鹌鹑用水淹死、摔死或折断颈骨致死。
二是煺毛。在鹌鹑还没有僵直时，用 50℃～60℃的热水烫制

鹌鹑的全身，取出后迅速拔掉全部羽毛。
三是净膛。先将鹌鹑的食管、气管从头部与颈部连接处割

断。从鹌鹑的腹部横切一刀，将腹腔中的内脏、食管、气管、嗉子
一同取出，将肛门、小腿切掉。
四是清洗。用清水洗净，控去水分即可。还可以在鹌鹑死后，

用手将颈部外皮撕开一个小口，然后将全身的外皮一同剥掉，将
腹腔中的内脏和食管气管杂物一同取出，将小腿切掉，用清水洗
净，控去水分即可。
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第四节 水产品加工要求和实例

一、基本要求

动物性水产的品种繁多，每种原料的加工方法也有所不同，
动物性水产的初步加工方法主要有刮鳞、去鳃、去内肘、煺砂、剥
皮、泡烫、摘洗、去壳、宰杀。
（一）刮鳞是大部分鱼类品种需要进行的基础加工。但是对

于鲥鱼，传统的加工方法是不去鳞的，因为在鳞与皮间存有较多
的脂肪。大量新鲜的鱼鳞可以熬制鱼鳞胶冻，不要轻易丢弃。
（二）去鳃是整鱼制作时要注意的加工环节。淡水鱼中的鲤

鱼、草鱼鳃下的鱼牙应同时除掉。
（三）去内脏一定注意不要弄破苦胆。淡水鱼的苦胆一般比

海水鱼的苦胆大，苦胆中的胆汁素可以制药。因为胆汁有毒性，
不宜生食。一般鱼类是从腹部、脊部剖口摘除内脏，还可以从鳃
部摘除内脏。
（四）煺砂是某些鲨鳐类鱼的加工方法，因为鱼体表面披有

沙粒状的盾鳞，加工时必须清除。
（五）剥皮适用于体形较大的鱼类以及虾类、鱿鱼、墨鱼等，

因其皮硬粗老，不能食用，故要剥除。
（六）泡烫多用于那些鱼体分泌较多黏液或长有较厚皮膜的

动物水产，以便去除黏碎和易于剥皮，像鳗鱼、元鱼。贝类的开壳
有的也需要泡烫加工。
（七）摘洗的方法主要用于章鱼、墨鱼、鱿鱼、带子、赤贝的

加工。
（八）去壳适用于虾类、贝类、元鱼等。
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二、加工实例

（一）鲤鱼
刮鳞，去鳃，剖腹去内脏，清洗干净。
（二）黄鱼
刮去鱼鳞，修整鱼的尾鳍、背鳍，在鱼的肛门处横割一个刀

口，切断鱼肠，挖去鱼鳃，从鳃孔处插入两根筷子，将鱼膛中的
内脏交结在一起抽出，用清水将鱼膛及外表清洗干净，控净水
分即可。
（三）青鱼
刮去鱼鳞，修整鱼的尾鳍，斩去臀鳍、背鳍，挖去鱼鳃和鳃

牙，剖开鱼腹，将鱼膛中的内脏取出，刷去鱼膛中的黑膜淤血，去
掉上颚软骨，去掉鱼体侧线。用清水将鱼膛及外表清洗干净，控
净水分即可。
（四）鳜鱼
凡加工带有硬棘的鱼类品种，尤其是海洋鱼类品种时一定

要注意安全操作，因为鱼棘中含有毒素。刮去鱼鳞，修整鱼的尾
鳍，斩去臀鳍、背鳍的硬棘，在鱼的肛门处横割一个刀口，切断鱼
肠与肛门的连接，挖去鱼鳃，从鳃孔处插入两根筷子，将鱼膛中
的内脏交结在一起取出，及时用清水将鱼膛及外表清洗干净，控
去水分即可。
（五）墨鱼
将墨鱼的头部与体腔分离，撕掉墨鱼体腔的边裙，摘除墨鱼

的墨囊、石灰质骨骼、眼球，挑出墨鱼蛋留用，用刀刃将墨鱼头须
和体腔上的黑膜轻轻刮掉。可用少量的食盐、食醋搓擦洗除掉黏
液后，用清水洗净，控净水分即可。

!!!!!!!!!
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思考题：

1. 蔬菜一般的洗涤方法有几种？
2. 家禽初加工的基本要求。
3. 水产品初加工的基本要求。
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第二章 干货原料涨发

第一节 干货原料特点和涨发目的与要求

一、干货原料的特点

干货原料是由鲜品，经晒干、风干、炝干而制成的成品，具有
干硬、韧老等特点。

二、干货原料涨发目的

（一）经涨发操作，使干货原料重新吸收水分，最大限度地恢
复原有的鲜嫩、松软的状态。
（二）干货原料在涨发同时，除去了原料本身带有的腥臊气

味和杂质。

三、干货原料涨发的要求

（一）熟悉原料的产地和性质。
（二）准确鉴别原料品质。
（三）认真按程序操作。
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第二节 干货原料的涨发方法

一、水发

（一）冷水发
最常见的方法之一，将干货原料用冷水浸泡，让其缓慢吸收

水分。
一般适宜于植物性原料涨发。一般动物性原料也先用冷水

涨发。
（二）热水涨发
用 30℃～70℃热水将原料浸泡，如粉丝、发菜等。
（三）煮发
将原料放于水中煮沸后离火，停一停再放于火上煮沸，如鱼

皮等。
（四）蒸发
将原料放入容器内加入水或鸡汤、黄酒等，上笼蒸 2小时~3

小时，如干贝等。

二、碱发

将干货原料用清水泡软，吸足水分，加入纯碱，放入 80℃～
90℃水温中浸泡，使原料体积膨大具有弹性，呈半透明状时捞
出，用清水漂去碱味，如鱿鱼。

三、油发

温水洗净干料，擦干水分，凉油或温油投料浸透，逐渐加热
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升温，使其体积逐渐膨大。捞出，用温水或碱水浸泡回软，漂洗备
用，如蹄筋。

四、混合发

（一）盐发。
（二）砂发。
（三）水油混合发。

第三节 干货原料涨发实例

一、莲子

将腐败的莲子和杂物挑拣去后，清洗干净，放入中量的清
水，自然浸泡 4小时，用牙签将莲心从莲子的脐眼捅出，因为莲
心太苦，再次洗净即可。涨发出成率为 400%，也可用蒸的涨发
方法。

二、银耳

将银耳中的杂物摘去后，放在足量的清水中浸泡 30分钟，
用剪刀剪去较硬的黄根，清洗干净，用清水浸泡存放。涨发出成
率为 800%～1000%。

三、木耳

将木耳中的杂物摘去后，先放在足量的清水中浸泡 30分
钟，去蒂根后，清洗干净，用清水浸泡存放。涨发出成率为 800%
～1000%。
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