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目U 舀

    我团的烹饪技街，源速流长，名菜、名默，猫

如百花囿中的奇花具草，品撞繁多，争芳r豁      0烧

鹅，就是追座百花囿中引人注目的一佃品撞。由于

烧A营眷I富，色、香、味俱全，长期来受人青睐。

尤其是近年来，随着经涛建7X的深入登展，人们的

生活pp,奏加快，熟食快餐，大受消费者A迎，在造

踵形势下，烧A得到了拯大登展。本害收集了中团

主要烧A崖地的有ICJ烧A技街工罄舆佐料配方，If

集成册，以w-圃内外清者。

    本害的工葵舆配方，较焉翔青，便于初攀者仿

效It作，但是，烧A的傅统工C-11，是各待期、各地

匾来多名厨师，在多年相傅中不断改退、登展而形

成的，其中有pl多局感受、艘阶之切身怨敏，非初

攀者一畴所能掌握，但是，只要肯1k践、勤思考、

多骼盼，就一定能够掌握、1k出美味佳品。祝你Irl

成功!

    本害在编V 程中，得到各烧黯崖地的有M lv}

位舆一些名厨师的指默，并提供了珍肯的0料;徐

宏其同志封文字稿追行精心修改舆A色，在此镬表

榭忱。由于19著者水平有限，害中不足之A在所1k

免，敬精各界批抨指正。

                            编    著 者

                                        1988.10.20
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基 本 工 誉

    中IPM烧鹅，品桓繁多，配方各奚，但基本工黛

如遴料、宰毅、褪毛、阴膛、遇油上色、做41烹

煮、整形，则大同小界，故统述于前，以梭各章，

不再to述。各品撞中的特殊技法，仍在有阴章筋分

别叙述。

    L#于烧Q, 1%作，多以批量生魔，故本害中的佐

料配方，多以光鹅(即褪毛去内碱鹅) 50公斤焉针，

准行配裂。累庭1鱼行少量掣作，其配方愿酌情递减。

    佐料配方中的水份，因在烹煮遇程中不断蒸登，

需根慷情况随畴添加;P份PI)需根檬不同地VI-8人俨)

的口味，相p  Pf整，故上述而项，在各配方中未明

唯镖明，掣作者愿酌情掌握。

      ‘、A料
    一般宜选用放善的赏年草撞雄 13，未下遇蛋的

母鸽也可。F活鹅现投现用，老、病、残Oli绝不能

用。肉食黯生辰期短，羚育快，且喂善的f1料T- -,

因而肉S松救，并带有点腥味。如用造撞端掣作烧

端,必须采取相库的措施。老鹅舆下遇蛋的母A3 r

肉T粗糙，不易煮烟，久煮则不鲜嫩。放眷黯终日

活勤，寻食魔泛，肌肉4速，营餐曾富，肉'Of }f美。

    选用的鹅必须具有以下特黯:  1,冠、肉髯色浑

鲜忽，冠挺直，肉髯柔软;眼睛M大，眼球里活、

明亮;嘴紧阴、乾燥;嗦囊热rh味、蒸债水、A精

食;雨翅紧贴鹅艘 ,羽毛整奔且有光浑，肛IJ绒毛



J净;胸肌f满;活4爱勤。

    二、宰毅

    活A宰毅畴，要有一侗 “候宰”通程。由于路

途速送和瑕境改燮等因素，活A精神繁张，身9疲

劳，破壤或抑v了正常生理栈能，血中激素增加，

表皮拯易充血。vt=通短期休息，使其恢腹正常，有

利于宰毅俊的充分放血，徒而保A肉品lw量。在“候

宰”期尚，要停止喂食，给予通量钦水，使其n胃

内食物消化乾净和排泄粪便，以便宰毅畴A理内城，

避免污染肉骼。同峙，由于停食，肝9中的糖源分

解焉乳糖和葡萄糖，分布于全身肌肉之中，9内部

份蛋白w分解焉氨基酸，使肉育嫩而甘美。

    活鸡宰毅有口腔宰毅、颐部宰毅、耳静服宰毅

和栈械化操作宰毅等若干撞。追粤主要介绍A部宰
投法。

    将A 翅饼撒，左手握住饼A的赞翅，左手小

指勾住黯右腿(.1)。右手将鹅填向俊拉，以左手

圈 工
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            J2

畴割 "r，放佳血(04)。

能抓到局准，

左手拇指和食

指由% NIP前面

向A "I背俊11*1

嫩黯颐皮，然

援紧V捏住(圆

2)，以防食管、

喉管和血管左

右滑勤。在A
P 1下2厘米A脖

  A上 下 刀 (bN

  3),将食管、

  氟管和血管同

圈3



    三、褪毛

    浸I褪毛要在宰投俊立即退行。将宰投好的黯

放入70℃左右的水中浸煲，侨要不断翻勤，使其浸

煲均匀，使黯皮柔软，毛一揭即落。水温通高，舍

将嫣皮煲惕，破壤鹅身完整;水温遇低，9lq在水中

浸泡畴pp}遇长，鸽表皮易呈青紫色，有凝美颧。冬

季水温l略微高些，夏季水温则略微低些，鸡龄大

的A提高水温，鹅龄小的则1*11降低水温。熄之，掌

握水温A以既易褪毛，又不捐T 表皮焉度。

    褪毛峙，左手拿住黯1，用右手拇指将鸡 PIN部

毛搓净(IJ5);右手握住鸡颐向上搀净脖颈毛(.6);

然俊将鹅放下，右手Tf在黔背上，左手握住 3翅根

部向 3翅尖端播净翅上的毛，再换左手厘在 3背上、

用右手搀鹅另一翅上的毛(IN 7);用左手拿住鹅矍

腿，右手徒黯尾部向前搓黯身(背、腹、侧)上的毛;

( X18);最俊搀掉鹅爪外皮(7 9)。再把鹅表面浮膜

搓掉，清水洗净。
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圈9

    四、m膛

    先在A右翅膀前面舆脖9速接虚，将A皮扯起，

剖一小口(1 10)，用左手中指顶起黯嗦子，割断食

管，取出4嗦子(J11)。然彼用刀尖1 肛P9插道

圆10



去，割Plfl小口，能容下雨指即可，用食指和中指将

鹅腹腔内胧、肝、0子等掏净。再割掉鹅肛阴和喉

硕管，IjAl净鹅鼻涕，最彼用清水洗净(p12)o

圆11

圆1



    五、造型

    A 造型的好壤，M保到顾客1% F的典趣，故

烧鹅裂作者，唇来重视造型技街的M承舆ft展。各

地匾、各品撞造型不同，各具特色。最普遍而较方

便的造型方法是:徒肛阴阴口虚插入剪刀，剪断 3

胸骨(J13)，再敲断鹅大腿根部([14),将鹅雨腿

交叉，插入肛Fl的Fl口A (I 15), 的右翅膀插入

鹅嘴(16), a的左翅膀反别在鹅背俊(xJ17),

檬既掩盖住了刀口，又使造型完整。

砂

圆13



丈二

圆14

圆15

圆
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圆17

    六、遇油上色

    烧A上色的方法有

静多撞。如用硝酸钠、

ft"糖和蜂蜜等，均可使

烧4外表呈现一定的色

泽。硝酸钠不谨能使黯

外表呈现微红的色浑，

而且能促使14肉熟得

快、熟得透。因而有焉

数不少的烧鸡裂作者使

用硝酸幼。但硝酸钠封

人艘有害热益，因此不

提倡使用。用lyfl,糖上色，是较焉普遍的方法，能使

a表皮油光肛亮。不足之A是，遇油的畴候，少量

的fol糖4免要溶解于油姗裹，使油混渴登黑;如果

掌握不好遇油的畴尚，遣能使A外表呈焦黑色;另

外，贻糖的透明度也不理想。改退的方法是:采用

蜂蜜上色，使鸡外表呈透明的金黄色，避免fvl糖易

溶解的不足之A.

    遇油前，先将鸡在1:20的蜂蜜水裹均匀地浸蘸

一下，晾乾俊再放入沸腾的油裹(菜籽油、花生油、

麻油、豆油等均可)烹炸，待14外表呈金黄色即可

捞出。

    七、做m

    烧of裂作者往往格煮A的渴篇“老温”。所M“老

温”，是指烹煮烧14不愿换温，而要随着渴的揖耗

再加入通量的水和佐料，反俊使用，甚至可用数十



年乃至上百年。温的畴R31越辰，煮出的鹅味道就越

醇i。但要注意的是:蒸箫煮不煮黔，每天都A使

滑沸腾一舍兑，并保持渴的清潦，不要落入其他10

物，以免涝腐败燮臀0

    如没有老涝，可以做新渴，方法是:用4--5只

黯舆配好的佐料(佐料配方兑下面各文)一起煮，畴

简I可能长一些，滑的i度越高越好。

    八、烹煮

    将遇好油的鹅按顺序摇放在/fiJ }I J裹。把配V好

的佐料装入料袋舆通量的食嚏一起投入渴内。然筱

用竹蓖放在摇好的鹅上，并加迪富的重物将4 )If牢，

以免A随着温的沸腾而上下翻勤，擦破A皮，影' n

美VLo 得越繁，煮出的A则肉w松嫩，回1A迅速，

不易燮形。

    燃料以木柴焉好，行括格焉软火。火不宜太旺，

维持煮汤沸腾即可。根檬黯的年龄，破定煮的晴简，

童子龚待瑞沸4筱，用文火煮15分撞即可;成年黯

待渴沸腾40̂-50分撞俊，改用文火，撇去渴表面的

浮油，使温温逐渐下降，3小峙援，滑温约在301C畴，

即可将黯捞出。

    九、整形

    用细毛刷刷去A身上的附着物，并将因搏厘而

燮形的A稍事修整。待凉筱，即可食用或包装出售。
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