
第一章　　灌肠制作基础知识

一、灌肠制品的种类

灌肠制品有生熟两种。香肠类（又名腊肠）制品， 多数

是生的。吃时需要将其蒸或煮十几分钟；也可在做米饭时，

将香肠整根或切成片，放进米饭锅里。等饭熟了，香肠也

熟了，由于香肠里的油渗进了米饭，所以米饭也格外好吃。

粉肠类和西式肠类及其他肠类，大都是熟制品。这类灌肠制

品，常常是餐桌上冷拼的“主角”，也可供盒饭或炒菜用。

香肠，粉肠等，是典型的中式肠；色米拉，三明治等，

是典型的西式肠。有些中西混合式肠制品，划入哪一类都行。

因此，灌肠的分类不是绝对的。

二、制作灌肠的用品和工具

玻璃纸肠衣和套管肠衣

生产各式灌肠所需要的肠衣，大多数是自行加

的。目前通行的主要有玻璃纸肠衣和套管肠衣。

玻璃纸肠衣

准备好耐高温无毒玻璃纸、木棒（或硬塑料管

工 制 作

）、无毒



根缝衣针用的小钢针，钉在 厘米宽、或

层是竖的，

糨糊（用小麦面粉和清水熬成的糨糊就可使用）。

套管肠衣

制作套管肠衣，是废物利用，节约开支，降低成本的措

施。

层，

首先，要缝制一个布棒槌，粗细长短根据需要而定。将

短码、沙眼等不能灌肠使用的废肠衣，在清水里泡洗柔软。

用刀剖开呈单片状，趁湿贴裹在布棒槌上。要粘

层，里外粘外层时要压住里层的缝儿。如果粘

中间 层是横的，这样可加强肠衣的拉力，使其不易破裂。

粘好后，挂在阳光下晒干，从布棒槌上抽取下来，压平叠

好，捆成把儿待用。如遇阴雨天气，可用炉火烤干。

各种型号的套管肠衣，都可以这样制做。做套管肠衣，

不用糨糊或其他粘合剂，只用清水就行。

针板和铁扦子

针板

这种工具就叫针板。

当肠衣里灌好馅后，用来拍打肠体，用汽泡从肠内排放

出来，

把 厘米

厚、 厘米长的小木板条的一头。另一头钻个孔眼，系上绳

套，以便用完后挂在墙上或机器旁。

铁扦子

用完挂

在煮、烤工序中用它来扎破肠体上的汽泡，使气体排出，

在墙上或机器旁。这就是制作灌肠用的铁扦子。

用一根

成个圆圈，

厘米长的不锈钢丝，将一头磨尖锐，另一头弯

以利手拿。



四、手工灌肠馅和熏肠的方法

三、主要工序简介

各种灌肠的制作工序不尽相同，但为了学习的方便，现

首先将一些主要工序介绍一下。

制馅：根据品种配方而定。

灌制：将制好的肠馅灌进肠衣里。

穿竿：将灌制好的肠子穿在竹竿或不锈钢三棱形棍上，

以便烤、煮或晾晒。

烤制：将肠子送进馅炉里烤熟。

晒干：将肠子挂在阳光下晒干。

水煮：将肠子放进热水锅内煮熟。

熏制：用木柴、木屑、红糖等烧烟熏烤肠体，使之干燥。

增加熏香味并易于贮存。

风干：将肠子挂在阴凉通风处，使肠体干燥。

灌香肠法　　用漏斗将和好的肠馅灌进肠衣。如果肠馅流

得不畅快，可用一根筷子或小棍，边搅动边往里捅，使肠内气

体不断排出来，这样就很容易把馅儿灌进肠衣里了。也可用手

摇绞肉机灌制，具体方法是：将绞肉机上的刀片卸下来，安装

上漏斗，把肠衣套在漏斗嘴上。将肠馅装进绞肉机里，转动

摇把手，肠馅就灌进肠衣里了。
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五、各类灌肠的技术要领

香肠类制品

香肠灌好馅后，要用手将肠馅挤紧，并用针板打孔，

放出气体。这样做，可使肠体饱满瓷实，避免熟后出现凹坑。

烤炉适温，应掌握在 左右。

斗铲馅

灌粉肠法　　将肠衣套在漏斗嘴上，左手握住漏斗嘴用漏

，然后举起来，用右手拿一根小棍往漏斗嘴里捅馅，

使肠馅灌进肠衣里。

厘米的方形干

灌西式类或其他类肠法手工灌制西式肠类制品难度比

较大。因为西式肠馅水分少，稠如膏，黏度大。可用绞肉机

灌，方法跟灌香肠一样。也可以用一块长宽

将和好的肠馅装进漏斗，用布兜住，左

净布，布中间剪开一个小孔眼，将漏斗嘴插进布孔眼里，把

肠衣套在漏斗嘴上，

手握住漏斗嘴，右手挤压布兜，将馅挤进肠衣里。

熏肠方法　　家庭小量生产灌肠，熏制的工序可用以下方

法：用一个铁锅，拿铁丝做一个网架，架在铁锅里，把肠子

摆在网架上。往锅里撒些红糖或锯末（只用其中一种或混合

使用都可以 ）把锅烧热，锯末或糖遇热生烟，让烟熏肠体。

肠体表皮生成皱纹、变为红褐色为成品。

温度过高，易产生

淌油现象，

降低出产率，

油烟熏黑香肠，影响美观。同时流失了油，还会

加大成本。温度过低，会引起香肠酸性发酵，

严重时会产生酸臭味道，造成香肠变质。香肠刚入烤炉时，炉

温可稍高些，等肠体上的水分蒸发干时，炉温可稍低些。最



分钟左右就以上，直至煮熟。一般煮

佳炉温为 小时。℃，烤至肠体干燥约需

香肠刚入炉时，应将烤炉上面的小通风口打开，以利水

气蒸发，使肠体干得快。等肠体水分稍干，再把通风口关闭，

以便保持炉温。

利用阳光晒，是简便而节约的办法，但是，也应避

免淌油。挂在阳光里晒香肠，除了怕雨淋外，一般不易出毛

病。因为阳光里有紫外线，对香肠起杀菌消毒作用。再说，

室外空气流通，肠体水分容易蒸发，干燥得快。不过，要防

止飞尘污染。

香肠穿挂在竹竿上烘烤或晾晒时，要留有空隙，肠

体之间不可挤压粘连。否则，不易干燥，还会引起变质

粉肠类制品

往肠衣里灌馅时，只允许灌八成满，要留二成空隙，

以避免肠馅遇热膨胀造成破裂。

等锅里水烧开时，才能往水里投放粉肠。这时火要

旺些，等粉肠漂浮起来时，应立刻将炉火压住或将燃气关

小，使水温保持

熟了。

煮粉肠时，要用棍儿轻轻翻动，以使肠体受热均

匀，熟得一致，并且避免肠馅沉淀。

仔细观察漂浮在水面上的肠子，发现肠体内有汽泡

时，要用长铁扦子扎孔排气，以使肠体瓷实、光洁、美观，

防止出现凹坑现象。

煮粉肠要现灌现下锅，否则，灌出来时间长了，容易

沉淀，影响产品质量。肠馅沉淀的粉肠，淀粉与肉块分离，使

灌肠半边有肉，半边无肉，严重的成了淀粉棒棒。



断裂。

粗肠子煮 小时左右即

煮熟后，应趁热用红糖或锯末（木屑）熏一遍。因

香，易于存放。因为烟熏清除了肠衣本身的腥味，

为热肠容易上颜色。熏过的粉肠不但颜色好看，而且味道鲜

并且把肠

体上的水分蒸发干了，等于给粉肠进行了一道干燥、消毒、

加香的工序。

西式肠和其他肠类制品

长了容易发酵变质。

和好的肠馅，应及时灌制。否则，容易产生酸性发

酵。炎热季节，在窒温内存放和好的肠馅，不能超过半小

时，时间

在炎热季节，和馅应用冰屑或冰水，以降低馅料的

温度，防止产酸发酵。

灌上馅后，要检查肠体内有无汽泡，发现汽泡时，

应立刻用针板打孔，放出气体，以避免熟后有凹坑的毛病。

料带或线绳，每隔肠体粗的，应用无毒耐温的塑

厘米长横捆一道。如果肠体弯曲，还要就其弯势用绳

类将两头拉上，以防止破裂和

穿竿时，肠体之间要留有空隙，不可挤压粘连，因

为粘连部位烤不干，煮时容易破裂。

在炉里烤

烤炉内的适温，应控制在

焦，过低容易产酸发酵。

℃时，才能往水里投放肠子。先

燥，微透红色时，就是烤好了。

锅里的水要烧到

左放粗的，后放细的。肠子放进锅里后，水温要保持

右。温度过高，容易破裂；温度过低，会产酸发酵　

分钟左右，

肠子一煮熟，要及时出锅。煮过了火，会发生越煮

越软的毛病。细肠子煮

℃左右，过高容易烤

小时左右看肠体表面干



六、如何存放灌肠制品

可。检查肠子是否煮熟了，有两个方法。第一种方法是把肠

立即将酒精温度计（不能用水银温子捞出一根，放案板上，

度计，因为水银有毒，若破裂会造成污染）插入肠体内中心，如

℃以上就是熟了。请注意“中心”二字，不能偏果温度在

温度才准确。

左偏右，不能过深过浅，要插在肠体的正中心，这样测量的

第二种方法是捞出一根肠子，放案板上，立即

用刀横断切开。如果断面中心凸出，就是熟了，并且熟的程

度正到好处，应立即出锅。请注意，要趁热切肠子，凉了就

看不出来了。

肠体布满细密的皱纹时为止。一般在

出锅后，第二次将肠子送进烤炉，进行熏烤。炉温

℃左右，一直熏烤到

小时。要熏烤

凡是肠馅内有大葱的，一律用葱白（即葱根）部

分。因为绿色葱叶煮熟后是黑颜色，使肠体不美观，影响质

量。煮灌肠千万不要时间过长，因为煮过了火，会使肠馅里

的肥膘肉溶化，使肠馅变软，影响质量。

生产出来的优质灌肠，如果存放不当，也会很快变成劣

质品，甚至腐败变质，造成经济损失。因此，有必要讲一讲

存放灌肠制品方面的常识。香肠、粉肠、西式肠等各种灌肠

，一根一根有间隙地挂在竹竿或绳上，将竹竿有

制品，都有一个共同特点，即：喜干燥通风，怕潮湿捂盖。

应该把肠制品

间隔地架起来，使其不着地、不靠墙，悬在空中，以利通风。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



存时间。如果有条件的话，最好将肠制品同酱，

肠制品不要同蒸、煮熟的酱肉、卤肉、下水（内脏）等

含水分大的肉制品存放一起。因为这些水分散发在空气里，

使空气潮湿。灌肠制品多数都是经过几遍熏烤，肠体干燥，

含水分少，因此会吸收空气中的水分，使肠体内水分增加。

这种现象叫作“返潮”。“返潮”的肠制品，使滋味变淡，

丧失了香气，甚至产生异色异味，降低了质量。在潮湿的环

境里，微生物容易繁殖，致使肠制品起霉、发粘，缩短了贮

卤制品分别

存放在两个互不相通的房间。如果是新建库房，就应该考虑

到这一点。

影响销售。为了延长存放时

存放任何肠制品，都不可堆积在一起。因为堆积不易通

风，导致肠制品褪色、起霉、发粘、变质。由于相互挤压，

使肠制品变形，失去商品美观，

间，防止腐败变质，可用小软毛刷子，蘸芝麻油涂抹在肠体

上。这样，既能保持色泽新鲜，增加香味，又耐存放，而且

还不会损失重量。

除粉肠类制品外，其他肠类都可以存放在冷库或冰箱

里。因为粉肠里含淀粉和水分多，经冷冻会使馅里的水分结

成冰粒，从淀粉中分解出来，解冻后，水分再也渗不进淀粉

里去了，所以变成散沙一般，无法再切成片了。

不要用水洗，如果发现肠体上有细小轻微的白色霉点，

也不要用布擦，而应该用面团（小麦面粉加水和成的面团）粘

掉，然后涂抹芝麻油。因为一般白色霉点无毒，并且已经被

粘掉了，所以对质量影响不大。如果肠体上的白霉严重，并

且已钻进肠衣，渗透到肠馅里了，就不能食用了。如果发现

肠体上有黑色、绿色、黄色等霉斑，就必须废弃，不能吃用，



八、切肠方法与肠片拼盘

因为这类霉菌有毒。

因为肠制品怕挤压，所以切灌肠时，不能用力摁刀，以

免将肠馅压裂。应该用快刀，象用锯子锯木材一样，往前一推，

朝后一拉，用这种推拉法切出来的肠片，不散不裂，切断面

光亮美观。根据需要，可横切、斜切、花切。横切出来的肠

片是圆形，斜切出来的肠片是椭圆形，花切出来的肠片是花

瓣形。花切较复杂，先是将肠体竖着切成两片，每片顺着挖

数条沟儿，然后翻过来，横切成片状，每片就成花瓣了再

一个方法是用刀将整个肠体顺着划数条沟儿，然后横切成片，

这时肠片就成花朵状了。

按照

拼盘，是端上餐桌的第一道菜，居群菜之首，所以又叫

作首席菜。拼盘讲究造型。根据自己的想象，将切好的各种

肠片，一片片叠摆在盘子里，盘子要浅底的（不能用深底的

汤盘），以便造型。例如，将较粗的西式肠大片，摆在下

层，上面盖上一层香肠小片，每个大肠片上，摆一个小肠片，

不能乱放，要摆放整齐。或在西式肠片与香肠片之间

大小片，添上一层或数层各类肠片，便可以摆成各种花朵或

美丽的孔雀尾毛形状，形象逼真，鲜亮美观，给人以艺术享

受，使人增加食欲。

总之，要想摆好拼盘，首先要把肠片切好。还要靠丰富

的想象力和熟练的技巧。这样才能摆出多姿多彩，造型高超

的拼盘来。



酱油

面

碎或用刀切成

公斤（其中肥膘肉 成，瘦肉 成），

公斤，肉蔻克，白糖

克。

公斤，白酒

克，砂仁面

制作方法：

厘米见方的块。将食盐

制馅：将洗干净的肥膘肉和瘦肉，分别用绞肉机绞

、酱油、白酒、白糖、

肉蔻面、砂仁面、亚硝酸钠等混合倒在肉块上，搅拌

）类制作方法第二章 香肠（腊肠

晒干或烘烤灌制 卡节

毫

香肠又名腊肠，是肠制品中的高档品种。不光味道好，

而且耐贮存，因此，深受消费者欢迎。如果小量生产自家

吃，配料中可以不加亚硝酸钠，因为亚硝酸钠有毒。虽然它可

以使色鲜艳，但是使用量大了，会损害人体健康。国家对亚

硝酸钠的使用量控制很严，规定每公斤香肠里不能超过

克。亚硝酸钠又名亚硝酸盐，由化工原料门市部出售。

北京香肠（甲）

工艺流程：

拌馅切肉块

风干。

配料标准：

去皮去骨生猪肉

公斤，食盐

克，亚硝酸钠



糖

钠

出品率：

工艺流程：

食盐、酱油各

灌制一卡节

公斤（其中肥膘肉

晒干或烘烤拌馅 风切肉块

干。

配料标准：

去皮去骨生猪肉 成、瘦肉

公斤，肉蔻面、砂仁面、花椒面各

克（剁碎或绞碎，压出汁来用），亚硝酸

℃左右，烘烤炉火烘干，炉温

分钟成肠馅。

：灌制：用温水将羊肠衣泡柔软，洗干净。将和好的肠

馅用手工或灌肠机灌进肠衣里。在灌制过程中，用手挤出空

气，挤不出来的汽泡，用针板打孔，放出气体。如果气体没

有放净，烤好后，肠体会出现凹坑，影响质量。

厘米左右，晒干或烤制将灌好的香肠，每间隔

系上一道线绳或马莲草，搭在竹竿上晾晒干即可。也可以用

小时，烤至肠体表面

天。待肠干爽时，即可出炉，挂在阴凉通风处，风干

体干燥后，就是成品。

产品特点；

数月不变质。吃时

分钟左右，醇香味鲜。

本产品系生制品，挂在阴凉干燥处

需要蒸或煮

公斤，鲜姜

克。

成），

克，白

北京香肠（乙）
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炉温为

制作方法：

切成

制馅：用绞肉机或刀将洗净的瘦肉和肥膘分别绞或

厘米见方的块，然后合在一起，倒入用食盐、酱油、

肉蔻面、砂仁面、花椒面、白糖、姜汁、亚硝酸钠等配制的

调料搅拌均匀成肠馅。

厘米长卡

灌制：用温水，将羊肠衣泡软洗干净。用灌肠机或

节，用肠衣本手工，将肠馅灌进肠衣里，每隔

身扭转成结，或用线绳系住，阻止肠馅上下节串通。肠体出

现汽泡时，用针板打孔，排放出气体，以防成品上出现凹坑。

晒干或烤制：将香肠穿在竹竿上，挂在阳光下晒干，

℃左右，约烘

待肠体干爽，手感挺实，就可出炉。挂在阴凉通

天，就是成品。

天 津 香 肠

。

灌制 卡节

或送进烤炉烘干。若在烤炉上烤制，

烤 小时

风处，风干

产品特点：

本产品系生制品。吃时需要经过蒸或煮

味清香鲜美，甜咸适口，耐贮存。

出品率：

拌馅

工艺流程：

切肉块

风干。

配料标准：

公斤（其中肥膘肉去皮去骨生猪肉 成），成，瘦肉

晒干或烘烤

分钟左右。滋



分钟左右，方可

℃之间，是最佳℃至

的炉温中，一般烤

在阴凉通风处，风干

产品特点：

清香，稍有甜味和酒香。耐贮存。挂在荫凉通风处，数

月不变质。本产品是生制品，需要蒸或煮

食用。

。出品率：

克，肉蔻面斤，胡椒面 克，亚硝酸钠

克，白酒公斤，味精 公公斤，白糖食盐、酱油各

克。

制作方法：

刀，绞或切成

制馅：将洗干净的肥膘肉和瘦肉，分别用绞肉机或

厘米见方的块。然后，合在一起，加用食盐、

酱油、白糖、味精、白酒、胡椒面、肉蔻面、亚硝酸钠等配

制的调料，搅拌均匀成肠馅。

厘米用线绳或马莲草系

灌制：用温水，把羊肠衣泡柔软，洗干净。将肠馅灌

成节（若用进羊肠衣里，每隔

肠衣本身扭拧成结，浪费肠衣， 还容易串馅，几节肠馅串在

一起，形成长棍儿，影响外形美观）。卡完节要检查肠体，

发现汽泡，就拿针板打孔，放出气体。

晒干或烤制：将灌好的香肠，搭在竹竿上，挂在太

阳下晒干，或送进烤炉里烘干。若在烤炉上烤制，炉温应掌握

在 左右。刚进炉时，温度可稍高些，因为肠体湿凉，烤

至肠体不湿不凉时，温度则应稍低些，以免烤流油或烤焦，

影响质量，降低重量。炉温限制在

温度。温度过低，会造成香肠发酵产气，酸败变质。在适宜

小时上下，见肠体干爽，就可出炉。挂

天，就是成品。



天 津 大 腊 肠

公斤（剁碎挤

晒干或烘烤灌制 卡节

公斤，生猪瘦肉

公斤，鲜姜

公斤，食盐

公斤，白糖

克。压出汁用），味精

制作方法：

厘米见方的制馅：用绞肉机将肥膘肉和瘦肉绞成

加一点清水，搅拌均匀

块。在食盐、白糖、白酒、鲜姜汁、味精、亚硝酸钠等内稍

使各种作料充分混合，倒在肉块上，

继续搅拌 分钟成肠馅。

厘米卡

灌制，用温水将猪肠衣泡柔软，洗干净。用灌肠机或

手工，将肠馅灌进肠衣里，每间隔 两头用原肠节

可用线绳系扣儿，也可用衣系好扣儿，卡节方法多种多样

把肠馅隔马莲草捆扎，还可将原肠衣扭转几圈，形成结儿

断。卡完节检查一遍，发现肠体内有汽泡时，拿针板打孔，排

放出气体。

之

晒干或烤制：将香肠搭在竹竿上，挂在阳光下晒干，

或送进烤炉里烘干。若在烤炉内烤制　　炉温在

间，一般烤

挂在阴凉通风处，风干

小时左右。烤时，要随时检查，必要时要调换

位置，以便烤的火候均匀。出炉后

拌馅

工艺流程：

切肉块

风干。

配料标准

去皮去骨生猪肥膘肉

公斤，白酒

克，亚硝酸钠



天 津 美 味 香 肠

。

晒干或烘烤灌制

公

天，注意防尘，最好在室内风干，风干后就是成品。

产品特点：

或煮

香甜爽口，易于贮存。本产品为生制品，吃时，需要蒸

分钟。

出品率：

工艺流程：

拌馅 卡节切肉块

风干。

配料标准：

公斤（肥瘦没有比例），食盐去皮去骨生猪肉

公斤、香油（芝麻油）

公斤，黄酒

公斤，味精

制作方法：

制馅：将猪肉用绞肉机或刀绞切成

将食盐、酱油、香油、砂仁面、花椒面、姜末，黄酒、大葱

末、味精等作料混合后倒进肉块里，搅拌均匀成肠馅。

面各 克、鲜姜（剁成碎末用）

公斤，砂仁面、花椒斤，酱油

公斤，大葱（剁

克。成碎末用）

厘米见方的块。

灌制：用温水把猪肠衣泡柔软洗干净，用灌肠机或

米长卡为手工将肠馅灌进肠衣里，每间隔 节。可用无毒

耐高温的塑料带系扣儿，或用原肠衣扭拧卡节。经检查，若

肠体内有汽泡，用针板打孔，排放出气体。

晒干或烤制：将肠搭在竹竿上，挂在阳光下晒干，



天 津 兔 肉 腊 肠

。

处。风干

产品特点：

鲜香味浓，易于存放。本品为生制品，吃时需要蒸或煮

分 钟。

出品率：

拌馅

工艺流程：

切肉块 晒干或烘烤灌制 卡节

风干。

配料标准：

公斤，生猪肥膘肉去皮去骨生兔肉 公斤，酱油、

白糖、白酒 克。公斤，亚硝酸钠

制作方法：

厘米见方小块。用刀

厘米见方的肉丁。将兔肉块和猪肉丁合在

制馅：用绞肉机将兔肉绞成

将猪肥膘肉切成

一起。把酱油、白糖、白酒、亚硝酸钠混合，倒进肉块里，

搅匀成肠馅。

用灌肠机

厘米卡

灌制：用温水，把羊肠衣泡柔软洗干净，

或手工，将肠馅灌进肠衣里，每间隔 节，用无毒

检查一遍，发现肠体内有汽泡时，

耐温塑料带系扣儿，或用原肠衣扭转成结，阻止肠馅上下节

串通。将卡完节的香肠，

之间，烘烤 小时左右，或送进烤炉内烤制，炉温在

见肠体表面干燥，手感坚挺时，就可出炉。挂在阴凉通风

天，就是成品。



间，烤

或送进烤炉里烘干。若在烤炉内烤制，炉温在

小时左右，取出挂在阴凉通风处，风干

就是成品。

产品特点：

香甜爽口，易于存放。挂在阴凉通风处，

吃时需要煮

用针板打孔，排放出气体。

晒干或烤制：将香肠搭在竹竿上，挂在阳光下晒干，

之

天 ，

走味，不变质。本品为生制品

熟后就不能久存了。

出品率：

天 津 出　　口 香 肠

烘 烤 风 干灌制

克。公　斤，

节，用无毒耐温塑料

拌馅

工艺流程：

切肉块 卡 节

水煮。

公斤，生猪肥膘肉

配料标准：

生猪瘦肉 公斤，食盐 公斤，白

酱油 公斤，玫瑰酒 亚硝酸钠公斤，白糖

制作方法：

制馅：用绞肉机和切肉丁机分别将猪瘦肉和肥膘肉

绞切成 厘米见方的块，然后混合。把食盐、白酱油、白糖、

玫瑰酒、亚硝酸钠等作料倒进肉块里，搅拌均匀成肠馅。

厘米卡

灌制：用温水，将羊肠衣泡柔软洗干净。用灌肠机

将肠馅灌进肠衣内，每间隔

个月不

但是，分钟。
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