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我鑒馨器雙妙昈，∼
備一些殲味，但以香腸、火腿、臘肉最

為國人所喜愛，此刻，板鴨也是應時禽
，

肉加工產品，因本省冬季溫度較低，亦

適於製造。

板鴨是我國特有禽肉加工，在大陸

各省久已盛行，“南京板鴨”更享美譽0

板鴨能久藏，主要利用亞硝釀及壇

分來防腐，肉中瘟的濃度達6%已能防

止腐敗菌的繁殖。其製法有二:θ是瘟

水浸漬:加塭量可達原料肉重的25% 0

另一種是把墟直接塗抹於原料肉，加瘟

量為原料肉的6 %。

經烘乾的加工品，依肉的色澤可分

為黃台色及黑褐色。黃台色板鴨只經烘

乾或晒乾，而黑褐色是把板鴨再經燻煙
彳呈月;: 0

燻煙除了提供肉的風味及色澤，並

板鴨提供禽肉蛋白

質來源(阿丰攝)

因燻煙成分含有機酸、酴類等，有殺菌
的效果。不經燻煙，則肉中油脂易氧化

酸敗，在美國則列為劣品，故消費者選

購不經燻煙處理的板鴨，應以皮部呈黃
台色透明而有油脂溢流，肉內外通紅為
良品，並以油光紙真空密封包裝為宜
一般消費者可能因板鴨太殲了，

之而卸步，其實板鴨肉的凋理應是最簡

便了!只要把握原則，儘量把肉中塭分
析釋出來其做法:(→將板鴨肉切塊，

以電鍋蒸奏後，是喝啤酒最佳的佐菜。

〔今細切板鴨肉，加於稀飯，則飯香味美
0 舀切適大小塊的板鴨肉，拌以冬菜，
奏成鴨肉湯0

古代我國以板鴨來係存禽肉，近代

每家有冰箱，板鴨是否較其它肉製品遜

色了呢?當郊遊、登山、紮營時準備一

隻板鴨，除提供消費者禽肉蛋白質來游

，易攜帶係存，更有調理簡便的好處0

第 16卷第 2 期

/、

靠可全安 ．

高率利

g虎0=一段一路南麼重市北台
八八三七四一三．七七三七四一三

馬金 佈遍，冓J』』/

上^00

^

伯三恥

《、/

^

行總

機支分

J

tω，，，

鄉間小路

望

．

舊款‘艮

地
電
止
舌

台


