
肉制品加工技术经验交流 �之八 �

之重左 生“ 口 了
 

、

了旧匡 币 !∀ 口口 、

—
#

苏春山
、

王银龙
、

闽连吉
、

杨耀襄
、

魏春耕
、

贝幼强
、

章士佼

将经过整理的 肉类原料绞碎成肉糜状态或

切成丁
、

块腌制后
,

灌入肠衣
、

小肚 � 膀胧 �

或其他的食物中的 肉制品统称灌制品
。

我国生

产的灌制品
,

大体可分为灌肠
、

香肠 ∃ 香肚
、

小肚
、

包馅制品等四类
。

生产灌制品除了需用合适的肉类原料外
,

还必须选用各种不同的肠衣
。

肠衣则分为天然

肠衣和人造肠衣两类
。

目前我国生产和使用的

大都是天然肠衣
。

天然肠衣系由猪
、

牛
、

羊的大肠
、

小肠
、

盲肠 � 俗称拐头 �
、

膀胧等加工制成
。

天然肠

衣具有良好的韧性和坚实度
,

能够承受生产中

的重力和热处理的压力
,

在煮制过程中
,

具有

和肠馅同样的收缩和膨胀的性能
,

其缺点是直

径不一
,

厚薄有差别
,

有的还呈现弯曲的形状

等等
。

天然肠衣的加工
,

分盐渍和干制两种
,

干制肠衣在使用前
,

应用温水浸泡变软方能使

用
,

盐渍肠衣则须在清水中反复漂洗
,

并予翻

转洗去正反两面的盐分和污物
。

干制和盐渍肠

衣
,

均须拣出破损变质部分
。

目前我国加工出

日的天然肠衣的品质规格是
%

盐渍猪肠衣
%

色泽淡粉红 色
、

白色
、

乳白

色
、

黄 白色
。

无腐败气味
,

无腌味及其它不应

有之异味
。

肠壁坚韧
,

洁净无 杂 质
,

无 破洞

� 小硬孔不算缺点 �
、

无严重腐蚀痕
、

无显著

筋络
。

长度
,

大把
%

每把 &∋
!

( 米
,

不超过∋)

根
,

每根不短于 ∗ 米 , 双付
%

每双付∗( 米
,

不

超过 ) 根
,

每根不短于 + 米
。

口 径 ∗ ,一 ∗ )
、

∗ ) 一 ∗ −
、

∗−一. /
、

. / 0
,

. ∗
、

. ∗一. ,
、

. ,一. )
、

. )毫米以上
、

. )一. (
、

. −毫米以上
。

盐债绵
、

1力羊肠衣
%

色泽 呈 白色
、

青白

色
、

黄白色
、

灰 白色
。

无腐败气味
,

无腌味及

其它不应有之异味
。

肠壁坚韧
,

洁净无杂质
, 、

无破洞 � 小硬孔不算缺点 �
、

无严重腐蚀痕
、

无显著筋络
。

长度
,

每把&∋
!

(米
,

不超过 ∋) 节
,

每节不短于 ∗ 米
。

口径 ∋ ∗一 ∋,
、

∋ ,一 ∋)
、

∋) 0

∋−
、

∋ −一∗ /
、

∗ /一 ∗ ∗
、

∗ ∗毫米以上
。

干牛肠衣
%
色泽淡黄色

、

棕黄色
。

无发霉

及其它不应有之异味
。

肠壁干燥
、

坚韧
,

有光

泽
,

油脂除净
,

无杂质
,

无破 洞 及 虫 蛀
。

长

度
,

每把( /米
,

不 超 过 ∋( 节
,

每节不短于 ∋

米
。

扁径
, . , 毫米 以下

、

. ,一. )
、

. )一 , /
、

, /一, ,
、

, ,一 , −
、

, −毫米以上
。

干猪膀胧
%

色泽淡红色
、

淡黄色
。

无发霉

及其它不应有之异味
。

应带颈管
。

每把 ∋/ 个
,

依其 自然大小共分 ∋ ( 一 ∗ /
、

∗ /一∗ (
、

∗ ( 一 . /
、

./ 一.(
、

.( 厘米以上五种
。

干猪膀胧不分扁径
。

肠衣的口径或扁径的测定
%

盐渍肠衣用水

灌入肠内
,

双手紧握肠衣两端
,

对 准 卡 尺 测

量
。

干肠衣依 自然压平状态用米尺测量扁径
。

干肠衣的保管
%

应放在干燥场所
,

并防虫

蛀
。

盐渍肠衣多是桶装
,

在保管期间
,

应每隔

一定时间 � 十天 � 将桶摆动一次
,

以使盐卤均

匀地浸润肠衣
。

人造肠衣一般为三类
%

纤维素肠衣
,

胶质

肠衣和塑料肠衣
。

其中胶质肠衣又分为可食�∀2

衣和不可食肠衣两种
。

国外由于肠类产量大
,

天然肠衣已不能适应生产需要
,

因此许多国家

先后研制出各种人造肠衣
。

在美国
,

目前灌肠

用的肠衣中天然肠衣只占 /
!

( 3
。

目前我国只

有上海
、

天津等地的部分出 口灌肠采用进口的

人造肠衣
。

一 、

灌肠

灌肠技术系近代从国外传人我国
,

因此通



称西式灌肠
,

国外在习惯上也有称香肠的
,

在

市场上也有称
“沙生治” 的

,

� 4 5 6 7 5 8 9 �
。

我国生产最早的灌肠品种是小红肠和大红肠
。

西式灌肠的 口味特点
,

是在辅料中使用 了其有

香辣味的玉果和胡椒
,

咸味用盐而不用酱油
,

因而使产品都具有不同程度的辣味
,

其 中一部

分品种还使用大蒜
,

产品具有明显的蒜味
。

西

式灌肠的另一特点
,

其 肉馅大多是猪
、

牛肉混

合制成
。

我国各地在生产国外传人的灌肠配方

基础上
,

结合我 国特点和 口味
,

改用中式 口味

的辅料
,

并以纯猪肉为原料
,

逐渐形成 了一大

批中式 口味的灌肠新品种
,

为消费者所欢迎
,

成为城市人们重要肉食品之一
,

同时有的品种

还出 口外销
,

为国家创造外汇
。

灌肠的原料
,

既
一

可以精选上等原料制成高

档产品
,

也可以利用肉类加工过程 中所产生的

碎肉
、

碎油等制成价廉物美的低 档 大 众 化食

品
,

同时又因灌肠携带方便
,

易于保存
,

适应

旅游事业和快餐需要
,

因此灌肠是一种大有发

展前途的产品
。

灌肠由于原料不同
,

辅料配方不一
,

加工

工艺各异
,

因而品种繁多
,

不胜枚举
。

现仅将

部分地区的部分产品的加工方法介绍如下
%

� 一 �哈尔滨大众牌红肠

哈尔滨肉类联合加工厂生 产 的 大 众牌红

肠
,

是哈尔滨市场上的一种主要肉制品
,

具有

价廉物美
,

携带方便
,

清洁卫生
,

保存期长等

特点
,

深受广大消费者欢迎
。

因产品质量好
,

一九八: 年荣获国家优质产 品银质奖
。

哈尔滨红肠原名里道斯肠
,

系一百多年前

从苏联传入
,

外形呈枣红色
,

因称红肠
。

红肠

的原料最早按照苏联人的习惯
,

用猪瘦 肉百分

之五十
,

猪肥肉百分之二十五
,

牛瘦肉百分之

二十五制成
。

后来因我国有一部分人不 习惯吃

牛肉
,

及牛肉尚不能满足需要等原因
,

所以改

成全部用猪肉
。

∋
!

原料
%

选取经卫生检验 合 格 的 解冻猪

肉
,

以二级或三级为宜
。

肠衣采用符合质量标

准的猪
、

牛 小肠肠衣
。

∗
!

辅料
%

以猪瘦肉; &斤
,

猪肥肉∋( 斤
,

干

淀粉 ) 斤计算
,

用精盐.
!

(斤
,

味精/
!

∋斤
,

胡

椒粉 /
!

巧斤
,

大蒜 /
!

.斤
,

硝酸钠∗( 克
。

.
!

加工方法
%

� ∋ � 原料整理
%

先将选用的原料 肉的骨

骼全部剔除
,

再割出瘦肉和皮下脂肪
,

然后将

瘦肉切成半市斤左右重的长方块
,

将脂肪切成

宽 ;一 −厘米
、

长 ∋( 0 ∗/ 厘米的长方条
。

每块瘦

肉中不能带有较明显的筋络
。

� ∗ � 腌制
%

先将盐和硝料和均匀
,

然后

投人肉块中
,

随加随拌
,

力求均匀
,

搅拌后装

入腌制容器内
,

压紧盖严
,

置于 ∋, 一 ∋( <= 的场

所 内
,

存放 ; ∗小时左右
,

至肉块的表面 和切断

面呈现鲜艳的玫瑰红色
,

肉质坚实而有弹力
、

无黑心时即为腌制好
,

取出备用
。

猪肥膘肉的
,

腌制
,

一般用带皮大块肥膘肉片
,

也可用去皮

的肥膘
,

把事先混合好的盐和硝细末
,

用 于援

擦在猪肥肉块上
,

使其表面均匀地布满盐层
,

立即送入 ∋, 一 ∋(< =的场所内
,

并一层层地堆垛

压实
,

三至五 日后
,

切开检查深层和外表色泽

一致时
,

即为腌好
。

� . � 绞碎
%

将瘦 肉装入漏眼直径为 ∗一.

毫米的绞肉机里
,

绞成肉泥
。

把大蒜用机器绞

成碎末
。

把肥肉块切成一厘米左右的小方块
。

� , � 拌馅
%

在淀粉中加人百分之 ∗( 一 .。

的清水
,

清除浮起和沉淀的杂质
。

将淀粉浆倒

入瘦肉泥内并加入肥肉丁和味精
、

胡椒粉等辅

料搅拌均匀
,

直至肠馅粘稠
,

肥 肉丁及各种调
!

料分布均匀
。

� ( � 灌制
%

洗清肠衣
,

沥 净 水 分
。

将
>

肠衣的一头用线绳扎紧
,

将肉馅灌人肠衣内
。

分节以拧 . 扣为宜
。

节与节之间保持∗/ 厘米左

右的距离
。

用线扎紧肠衣的另一头
,

在肠身上

刺孔放气
,

防止成品空馅
。

将分节后的肠体每

隔 ∗ 厘米左右挂在木杆上
。

� ) � 烘烤
%

用木柴 或 焦 炭
、

无烟煤烘

烤
,

使肠衣表面干燥
,

色泽变红
,

驱除异味
,

并使肠衣贴住肉馅
。

摆挂红肠时
,

以肠体的下

垂一 端算起与火苗的距离应掌握在 ∋ 米以上
,

否则易烤焦
。

每隔五到十分钟
,

将 肠 子 上 下

以及离火远近位置
,

予以调换
,

避 免 烘 烤不



匀
。

以下层红肠底端的温度为准
,

要经常保持

在( /一 − /
:

=之 1’9?
,

并以) (一 ; /
/

/ 为宜
。

烘烤 , /

分钟左右使肠衣表面干燥光亮
,

呈半透明状
,

投有粘湿感
,

肠馅呈现淡红色即为烘烤完毕
。

� ; � 煮制
%

下锅前水温 要 达 到 & // 以认

上
,

下锅后要在十分钟内使水温达到−/ 一− (
:

=
,

经.( 一 , /分钟使红肠的中心部温度达到;∗
:

=以

上
,

用手摸肠体变硬而有弹性后即可出锅
。

� − � 熏烤
%

用木柴垫底
,

覆以锯木屑
,

其比例是 ∋ 比 ∗ ,

即一斤木柴用二斤锯木屑
,

根据熏房大小决定堆数
,

一般每一平方米布一

堆
。

熏烤时先将肠子放入炉内
,

点燃木柴后
,

关闭熏炉门
,

使其炯烧生烟
,

切不 能 用 明 火

烤
。

当炉内保持 , −一 (〔,。

=
,

熏)一7小时后即为

成 品
。

成品要求挂在阴凉通风干燥处
,

一般能

保存一
、

两个星期
。

,
!

成品规格质量

� ∋ � 色泽
%

肠衣表面呈枣红色
,

熏烟均

匀
,

无斑点和条状的黑痕
,

内部肉馅呈均匀的

粉红色
,

无黑心
。

脂肪块呈乳白色
。

� ∗ � 组织状态
%

肠衣干爽完整
,

形状半

弯
。

表面有皱纹
,

无裂痕
,

不流油
,

坚固而有

弹力
。

肠内肉馅均匀
,

周围和中心部一致
,

结

构紧密
,

肠衣紧贴在肉馅上
,

无气泡
。

切断面

光润
。

直径.一 , 厘米
,

长度∗/ 厘米左右
,

水分

不超过(− 3
,

含盐量 , 0 ( 3
。

� . � 气味
%

具有红肠特有的熏制香味
,

无腐臭味
。

�
‘

, � 味道
%

肉质鲜嫩
,

味美适口
,

无酸

昧和异味
。

�二 � 哈尔滨松江肠

松江肠原名依大连斯灌肠
,

又称为意大利

灌肠
,

因其肠内灌装进整粒胡椒
,

使产品别具

风味
。

哈尔滨肉联厂生产的松江肠
,

一九八一

年被评为商业部优质产品
。

∋
!

原料
%

与红肠原料要求相同
,

肠衣使用

牛拐头
。

∗
!

辅料
%

新鲜猪瘦肉;; 斤
,

肥肉∋& 斤
,

干

锭粉 , 斤
,

用精盐 , 斤
,

味精/
!

/ &斤
,

胡椒粒

/
!

∗( 斤
,

胡椒面/
!

∋斤
,

大蒜 /
!

∗( 斤
,

硝酸钠

∗ (克
。

.
!

加工方法
%

松江肠的生产工艺和红肠基

本相同
,

只是肥肉要切成 , 毫米的小方块
,

加

水量较红肠少 ∋/ 斤
,

胡 椒 粒 整 个 地 拌 在 馅

内
,

煮制时要使水温控制在−,
‘

=一 − (
’

=中
,

煮

∋ ∗ /一∋− /分钟
。

� 视肠体粗细而定 � 然后熏烤

−一 ∋/ 小时
。

,
!

成品质量规格
%

� ∋ � 色泽
%

外表呈浅红色
,

有光泽
。

内

部肉馅色泽均匀
,

无黑心
。

脂肪块呈乳 白色
。

� ∗ � 组织状态
%

肠衣略干
,

形状半弯
,

无裂痕
,

无皱纹
,

有弹力
。

肉馅灌制均匀
,

无

空洞
。

肠衣紧贴在肉馅上
,

切断面光润
、

无拈

性
,

胡椒粒星星点点的分布在肠内
。

肠体直径

为 ; 一∋∗ 厘米
,

长度为牛拐头的 自然长度
。

� . � 气味
%

外表有熏香味
∃ 切开有浓厚

的胡椒香气
。

� , � 味道
%

肉质细腻 而 鲜 美
,

咸淡适

口
,

略有胡椒味
,

食后有暖 胃的功能
。

�三 � 上海猪肉灌肠

上海猪肉灌肠是上海肉类食品厂在五十年

代生产鲜干肠 � 亦称格拉布斯 � 时
,

结合市场

需要创制的
。

鲜干肠是属欧式灌肠
,

肉馅中牛

肉占百分之四十
,

辅料中用大蒜
,

不合上海消

费者的 口味
,

于是根据市场需要的实际情况
,

全部采用猪肉原料
,

辅料中不用大蒜而改用中

式口味的香料
,

经过试制销售后
,

深为消费者

欢迎
,

以后又经改进提高后试销香港
,

又得到

好评
。

一九八一年被评为商业部优质产品
、

国

家优质产品
,

荣获银质奖
。

∋
!

原料
%

采用新鲜猪肉的前后腿和白膘
。

∗
!

辅料
%

以猪精肉 � 粗粒 � )/ 市斤
、

� 细

粒 � , /市斤
、

白膘 ∋/ 市斤计算
,

用胡椒粉/
!

∋ ∗ (

市斤
,

五香粉/
!

) ∗( 市斤
,

简香 /
!

) ∗励打斤
,

味

精 /
!

) ∗( 市斤
,

白砂糖 ∗
!

(市斤
,

淀粉 ( 市斤
,

大曲酒/
!

(市斤
,

精盐.
!

(市斤
,

硝酸钠∗( 克
,

红米粉适量
。

� 出 口产 品
,

根据合同规定
,

可

以酌量用胭脂红 �

.
!

加工方法

� ∋ � 原料整理
、

腌制
、

绞碎 ∃ 先将去皮



前后腿剔去骨头
,

修净碎骨
、

筋头等物
,

然后

切成 拳头大的方形小块
,

铺摊在台板土
,

旅百

市斤洒放.
!

( 市斤精盐
,

翻拌均 匀
,

装盘送入

∋ 一≅< =冷库中 冷 冻 Α∗ 小时以上
,

取 出进行绞

肉
,

再盛人盘 ‘
一

卜送入≅
:

=左右冷库中冷 冻 ∋∗ 小

时以上
,

以备拌料
。

将膘切成 /
!

− 厘米见方的

膘〕
‘

粒
,

酒放 .
!

( 市斤精盐
,

翻拌均匀
,

放人

≅
:

=冷库中以 备使用
。

� ∗ � 拌制
%

将猪精肉粗
、

细肉粒按比例

放人拌料机拌合
,

待拌匀后
,

将预先用水溶解的

红米水及调合好的辅料先后倒入拌斗
。

同时 征

百市斤原料一般掺人清水∋/ 一 ∗/ 市斤
,

以调节

肉的粘度
。

� 掺水量要根据粗细眼板肉粒质 量

灵活掌握 � 最后投放 白膘丁
,

即成灌肠 肉馅
。

� . � 灌肠
%

灌肠时将整理好的.− 毫米左

右 口径
,

长度 , .厘米的肠衣内外肠壁用温水洗

涤
二
1
%

净
,

再将肉馅灌 人肠衣内
,

每灌好一根
,

用线绳扎紧
、

打结
,

结的对径约∋∗ 厘米
,

以便

串上木棒
,

然后再把肠子摊在台板土面
,

逐根

检查
,

如发现气泡
,

用针刺泄空气
,

将肠子穿

入 . 厘米粗的木林上
,

每棒串∋. 根
,

每根之 间

要保持均匀的间距
,

放人挂烘烤铁架
,

以便顺

习Β道推进烘房
。

� ? � 烘烤
%

烘烤采用两种方式
,

一种是

用无树脂木柴烘烤
,

另一种是采用煤气烘烤
。

如用木柴烘烤
,

烘房里外生火二堆
,

里堆火力

较弱
,

外堆火力较强
,

务求温度均匀
,

烘房温

度掌握在 ) ( 一4:
:

=为宜
,

烘烤时 间
一

般在 , (分

钟左右
,

如果采用煤气烘烤
,

煤气管道应按火

力均匀要求装置
。

烤好的肠子
,

表皮于燥
、

光

州
,

手摸无粘湿感觉
,

表面呈深红色
,

即
一

可出

扒 房
。

� ( � 烧煮
%

肠子烧煮采用方锅为宜
,

待

锅中水温至&/
’

= � 冬天 & (< = � 关闭蒸气
,

加入

色素
。

把生胚肠子放人锅中
,

片 刻 后 加 以翔

动
,

以防烧煮不透染色不均
,

半小时后再翻动

一 次
,

经过一小时出锅
。

� ) � 烟熏
%

将肠子均匀挂放在烘房铁架

土
,

顺轨道推入烘房
,

然后用木屑烟熏
,

烟熏

则
∋

问为 (一 ; 小时
,

‘

温度保持在 ) /一;/
:

=之间
,

待熏烤的肠子表面干燥
,

产生光泽透出肉馅红

色
,

并有散布均匀的核桃壳式皱纹
,

肠身有烟熏

香气
,

即为成品
。

,
!

成 品质量规格

成品长, /厘米
,

直径,一 (厘来
,

皮呈紫色
,

外表有皱纹
,

,

内部 肉质粉红
,

鲜香可 口
。

� 四 � 天津火腿肠

天津市食品公司第二加工厂生 产 的 火 腿

肠
,

表皮呈深红色
,

有皱纹
,

鲜艳美观
,

味

道清香
,

深受广大消费者欢迎
。

一九八一年被

评为商业部优质产品
。

∋
!

原料
%

采用新鲜猪肉的前后腿部位和肥

膘
。

其比例为瘦肉−/ 斤
,

肥肉丁∗/ 斤
。

如用五

花肉则瘦肉应为 ;/ 斤
,

五花肉为./ 斤
。

肠衣选

用牛肠衣或套管
。

∗
!

辅料
%

以每一百市斤原料计算
,

用白糖

∋ 斤
,

胡椒面/
!

∗斤
,

味精 /
!

∗斤
,

玉米粉 ∋/ 斤
,

亚硝酸钠 ( 克
,

精盐 . 斤
。

.
!

加工方法
%

� ∋ � 原料整理
、

腌制
%

将选好之新鲜猪

肉前后腿
,

去掉骨头和脂肪
,

每 百 斤 加盐 .

斤
,

散布均匀
,

用一厘米的搅刀搅成碎馅
,

五

花肉每百斤加盐 . 斤
,

也用一厘米的搅刀搅成

碎馅
,

同瘦肉一起送入一 7< = 的冷库
。

肥膘稍

加冷却后
,

切成一厘米大的膘丁
,

每百斤加盐

. 斤
,

备用
。

� ∗ � 搅拌
%

取出冷却的碎馅
,

用 ∗一 .毫

米的搅刀搅成细馅
。

将玉米粉及其他辅料倒入

搅拌机内
,

亚硝酸钠用水单独调开后一同倒入
,

加适量水进行搅拌
,

拌匀后
,

即把瘦肉细馅一

同倒人
,

再适 当加水
,

加水量连同调辅料的水

在内
,

约每百斤加∋( 斤左右
,

搅 ∗一.分钟后 再

把备好的肥肉丁或五花倒人搅 拌 机 内
,

翻拌

∗一 .分钟
,

即为肠馅
。

� . � 灌制
%

将拌好的肠馅 装 入 灌 肠机

内
,

用预先准备好的牛肠衣或套管进行灌制
,

用细绳把开 口处扎紧
,

表面如有气泡应用针戮

孔排气
,

用竹杆串起
,

每杆串 ∋∗ 一 ∋, 根
。

如肠

皮粗可适 当减少
。

� , � 烘烤
%

将灌好的肠子送人烤炉内
,



火力不能太急
,

温度掌握在 ; /< =左右
,

烤 ∋
!

(一

∗小时
,

� 套管可适当减少时间 � 待肠衣干燥
,

表皮为粉红色为止
。

� ( � 煮制
%

将烤好的肠子
,

放入& // 卿认

上的水温中
,

∋( 分钟后
,

水温降到− / 一− (吧
,

煮 ∋
!

( 小时
,

� 套管可按粗细适当掌握时间 �

即可出锅
。

� ) � 熏烟
%

将出锅的肠子
,

再次挂人烤

炉
,

用温火烤 ∗一 . 小 时后
,

再在下面加 上炭

火
,

上面盖上锯末
,

熏(
,

一 )小时
,

待表皮呈深

红色
,

有皱纹时
,

即为成品
。

�五 � 天津塑料午餐肠

塑料午餐肠是天津食品公司第二加工厂的

产品
,

其特点是色泽鲜红
,

明亮好看
,

肉馅细

腻
,

弹性良好
,

味道鲜美
,

塑料肠衣
,

定 量包

装
,

造型新颖
,

商标美观
,

便于销售
,

能适应

国内外市场要求
。

∋
!

原料
%

采用检验合格的猪前后腿
,

最好

用冷却肉
。

∗
!

辅料
%

以每百市斤猪瘦肉计算
,

用胡椒

面 /
!

∋( 斤
,

味精 /
!

∗斤
,

肉盏粉 /
!

(斤
,

玉米粉

( 斤
,

精盐 . 斤
。

.
!

加工方法
%

� ∋ � 原料整理
、

制馅
%

将选好的猪前后

腿肉剔去骨头
,

修净肥膘
,

使之成为纯瘦肉
,

每百斤加盐 . 斤
,

撒拌均匀后
,

用 ∋ 厘米搅刀

搅成细馅
,

装入铝盘内
,

入冷库冷却 一昼夜
,

库内温度以 )一;< =为宜
,

第二夭即可使用
。

� ∗ � 搅拌
%

从冷库取出腌好的瘦肉
,

用

∗一.毫米的搅刀搅成细馅
,

倒人搅拌机内
,

再

把玉米粉和其它辅料用水调成粥状
,

另加少许

胭脂红 � 每百斤为 ∋ 克左右 �
,

开动搅拌机
,

把调好的辅料徐徐倒人搅拌机 内
,

再加入适量

的清水
,

其量为每百斤加水 ∋( 斤左右
,

如水温

太热或在炎热的夏天
,

水 中可 加人 冰屑或冰

块
,

搅拌 , 一(分钟
,

即可倒出灌制
。

‘ � . � 灌制
%

将搅拌好的肠馅倒人塑料罐

肠机内
,

灌时塑料皮的上 口要烫严
,

两端 口必

须压紧
,

肠身要灌紧
,

不能松散
。

� , � 煮制
%

把灌好的肠子放 入 清 水 锅

内
,

下锅时的水温必须达到& 。
·

=
,

十分钟后
,

使锅内温度下降到−, 一−(
:

=之间
。 一

卜锅后
,

上

面压以蓖子
,

防止肠子漂浮在水面上
,

使肠子

煮得生熟均匀
。

每锅一般为 ∗ / / 斤
,

煮 ( / 分钟

左右
,

使肠内温度达到− ∗ <= 左右
,

即出锅为成
口
口口 。

� ( � 整理
%

把煮熟的肠子从锅中捞出冷

却后
,

用干净抹布擦去表面油痕
。

�六 � 上海熟色拉米肠

色拉米肠是一种高级灌肠
,

质地坚实而干

燥
,

口味鲜美
,

香味浓郁
,

携带方便
,

西欧各

国流行甚广
。

色拉米肠分为生和熟的两种
。

上

海肉类食品厂生产的熟色拉米肠方法为
%

∋
!

原料
%

选用经检查合格的猪肉和牛肉
。

原料比例为
,

牛肉 (。市斤
,

瘦猪肉.( 市斤
,

白

膘丁 ∋( 市斤
。

∗
!

辅料
%

以每百市斤原料计算
,

用 白砂塘
/

!

(市斤
,

精盐.
!

(市斤
,

朗姆酒 /
!

( 市斤
,

大

蒜末少许
,

玉果粉 /
!

∋. 市斤
,

白胡椒 /
!

∗市斤
,

大曲酒 /
!

.市斤
,

味精/
!

∗市斤
,

硝酸 钠 ∗( 克

�化成水 �
。

.
!

加工方法
%

� ∋ � 原料冷冻
、

轧制
。

先将牛肉
、

猪肉

去尽油筋和膘
,

切成小块
,

用精盐揉 擦表面

后
,

装盘送人 <<= 左右的冷库中
,

经 ∋∗ 小时以

上冷却后
,

取出放入轧肉机用 ∗ 号眼板 �网眼

直径 ∗ 毫米 � 轧细
,

装盘再送进 << = 左右的冷

库中继续冷却 ∋∗ 小时以上
,

即为生胚
。

将白膘切成。
,

. 厘米的方丁
,

用精盐揉攘

拌合
,

盛盘人<< =左右冷库中
,

冷却 ∋∗ 小时以

上即为生胚
。

� ∗ � 生胚拌制
%

将牛肉
、

猪肉
、

白膘及

预先溶解好的配料一并放人拌合机内
,

充分拌

成粘浆状
,

即为肠馅
。

� . � 灌肠
%

先将口径)一 ;厘米的牛肠衣

� 牛直肠衣 � 用冷水或温水浸洗干净
,

再将生

胚酱灌人肠衣 中
,

每灌好一根
,

用线绳扎好
,

并在腰间围结数道
,

以防肠子过重坠坏肠衣
,

然后打结
,

每节约 ∋∗ 厘米
,

以便 串棒
。

每根术

棒挂十根
,

每根之间保持一定 距 离
,

防 止挤



靠
,

影响烘烤质 量
。

� , � 烘烤
%

目前烘烤采用二种方式
,

一种是

用无树脂术柴供烤
,

另 一 种是用煤气烘烤
,

如

用木柴烘烤
,

将木柴点燃后
,

分里外二堆
,

肚

堆 火力较弱
,

外堆火力较强些
,

烘 房门 Β 半部

拉 卜
,

要时刻注意火候
,

务求温度均匀
,

烘房

温度保 持在) ( 一 − /< =为宜
,

烘烤时间视天气情

祝 %沂定
, 一

般在一小时之间
。

烤好的肠子表皮

干燥
、

光滑
,

用手摸时无粘湿感觉
,

肉馅色泽

已经 显露出来
,

呈酱红色
,

即可出烘房
。

� ( � 烧煮
%

待煮锅中的水烧至 & (< =时
,

将蒸 气关闭
,

然后把经烘烤之生胚放入锅中
,

随即将肠身翻动一下
,

以免相互搭牢
,

影响烧

煮质量
。

标隔半小时将肠身 翻动一 次
,

经过

∋
!

(, ∋
、

时 出锅
,

出锅时成品温度不宜低于 ;印=
。

� ) � 熏制
%

成品出锅后
,

再挂入烘房
,

用木屑烟熏
,

烟熏温度保持在 ) /一)(
’

=
,

经过

( 小时后停烟
,

隔 压再继续烟熏
,

时 间 与
 

1%%

同
,

这样连续烟熏 , 一 )次
,

约计 ∗ ∗一 ∗,天即为

成 品
。

�
二

1
∃

燥天气 ∋∗ 天
,

黄霉天气∋, 天 � 如果

场
∃

地条件许可
,

一

,

+1’挂在太阳下凉晒或挂在空气

流通 于燥地方 自行凉 卜
,

这样十天左右即为成
盆∋
畜ΧΔ <

� 七 � 二】匕京凤干肠

风于肠味道鲜美
,

清香爽 口
,

肉质脆嫩
,

食之不腻
,

为消费者所欢迎
,

于一九七九年
、

一九八: 年被评为北京市二商局优质产品
。

∋
!

原料
%

以精选猪瘦肉百分之八十
,

托泥

油 百分之二
一

卜为原料
。

∗
!

辅料
%

以每 百市斤原 料计 算
,

用 味精

/
!

∗ �子
,

胡椒伯∋/
!

/ ( 斤
,

姜粉 /
!

∋(斤
,

精盐.
!

(

斤
,

硝酸钠 /
!

/ ( 斤
,

淀粉 ∋/ 斤
。

.
!

加
 

仁方法
%

� Ε � 原料整理
、

腌制
%

将选好之猪肉剔

去骨头
,

修净伤痕
、

油筋
,

使之成为纯瘦肉
,

用切条机切成长; 一−厘米
,

宽 ∗一.厘米的小肉

块
,

然后摊放在操作台上
,

加
!

入盐硝
,

搅拌均

匀后迅速送进腌肉室装人缸内
,

严密封 口
,

按

实压平
,

子卜作好腌制记录
, ‘

写明 装缸 日 期
、

数量
。

腌制室温度以保持 &一 ∋伊= 为宜
,

一股

腌.一 ,天
。

� ∗ � 制馅
%

将腌制好的瘦肉块和托泥油

用 ∋
!

(毫米的刀蓖绞成 肉泥状
,

然后 装人 拌洛

机内
,

并加入淀粉水 ∀# . ,

开动 机器搅 拌三分

钟 后
,

再加人淀粉水三分之一继续进行搅伴
,

最后将剩余 的淀粉水和托 泥油
一

并加入搅拌机

内
,

至全部拌匀为止
。

� . � 灌制
%

使用猪肠衣
。

肠衣必须保持

干净
,

使用前要用净水洗去盐分和杂质
,

用手

揉搓后泡入水盆中备用
。

灌肠时要注意灌得紧

松适当
,

防 止肠衣破裂
,

或产生气泡
。

如有气

抱
,

用针刺孔排
产

�
,

最后捏 节定型
。

炼节 长∋/

厘米左右
,

六节为一根
,

挂在竹竿
 

卜
,

堆备烘

烤
。

串竿要留有一定间距
,

防 ΧΒ挤靠
。

� , � 烘烤
%

将肠子放入烘房
,

下端应距

火焰 ) /厘米以上
。

烘房温度应保 持 在 − 少9 左

右
,

烘烤 ) /分钟
,

待肠 子表面∀
%

燥
,

用手摸不

粘时即可出烘房
。

� ( � 煮制
%

锅内先放水约 − / 3
,

加热到

& /< =
,

然后放人肠子
,

使水温保 持 在 − −
:

= 左

右
。

上面压以有孔隙的祸盖
,

煮 . / 分钟
。

� )

表面干燥
、

万∀
+1 Φ Γ <

� 熏烟
%

熏烟时间约 . /分钟
,

待肠子

无流油
、

无斑点
、

无黑痕
,

即为成

,
!

成品规格
%

成品外表呈米黄色连结状
,

每节长 ∋/ 厘米左右
,

每 ) 节为一根
。

�八 � 哈尔滨茶肠

茶肠义名茶依
,

是东欧人在 早餐 时
,

喝

茶
、

吃面包所用的灌肠
。

目前在哈 尔滨
%Η了经常

生产的茶肠有两种
,

一号茶肠和二号茶肠
。

两

者的差别在于含肉量的多少
。

现仅将一号茶肠

的加工方法介绍如下
%

∋
!

原料
%

选用原料要求
一

与红肠相同
。

∗
!

辅料
%

以猪瘦肉 ;; 斤
,

猪肥肉 ∋& 斤 计

算
,

用干淀粉 , 斤
,

精盐 .
!

(一, 斤
,

味精 ∋
!

−

两
,

胡椒面 /
!

−两
,

肉栽面 /
!

( 两
,

大蒜 ; 一 −

两
,

� 去皮净蒜 � 硝酸钠∗ (克
。

.
!

加工方法
%

� ∋ � 原料整理
、

腌制
%

均与红肠同
。

� ∗ � 绞碎
%

红肠绞一遍
,

而茶肠需绞丙



遍
。

都用小眼绞肉机绞
。

绞完后最好再用朵?肉

机钊一遍
,

使之全部成为肉泥状
。

� . � 拌馅
%

基本要求和红肠同
。

但肥肉

丁要求 切成 /
!

−厘米左右的小方块
,

而且 必须

用凉水搅拌
,

掺入量约
一

百分之五十至六十 � 加

水量要看肉馅的吸水能力而定 �
。

用 凉 水 拌

馅
,

可以保持肠馅弹力
% ,

成品味美脆嫩
,

这是

茶肠的特点之一
。

� , � 灌制
%

要求和红肠同
。

� ( � 烘烤
%

基本上和红肠同
。

只是烘烤

时间约需 +一 Ι
,

(小时
,

皮干即可
。

� ) � 煮熟
%

其它要求都和红肠同
,

其差

别是煮的时间比红肠长
,

一般在 ∋一 ∋
!

(小时左

右才能出锅
,

经冷却后为成品
。

,
!

质量规格
%

� ∋ � 色泽
%

外表浅红色
,

有光泽
。

内部

肉馅色泽均匀
,

无黑心
,

脂肪块呈乳白色
。

� ∗ � 组织
%

肠衣略干
,

形状半弯
,

无裂

痕
,

无皱纹
,

有弹力
。

肉馅 灌制 均匀
,

无空

洞
。

肠衣紧贴在肉馅上
,

断面光润
、

无粘性
。

直径;一−� 重米
,

长, /厘米左右
。

� . � 味道
%

具有蒜味
。

肉质 脆 嫩
、

细

腻
,

鲜美可 口
,

咸淡适 中
,

无异味
。

�九 � 哈尔滨油脂肠

哈尔滨油脂肠原名西班牙肠
,

又名依斯班

斯肠
,

是一种比较精细的产品
,

生产方法有独

特之处
,

使用的原料必须优质猪肉
,

肠衣是牛

拐头
。

∋
!

原料
%

选用原料要求 与红肠同
。

∗
!

辅料
%

以猪瘦肉() 斤
,

猪 肥肉 , / 斤计

算
,

用干淀粉 , 斤
,

精盐.
!

−一 ,斤
,

味精 ∋
!

−

两
,

胡椒面/
!

&两
,

肉栽面 /
!

(两
,

白糖 ( 两
,

鲜豌豆粒∋
!

−斤
,

硝酸钠∗( 克

.
!

加工方法
%

� ∋ � 原料整理
、

腌制
%

操作要求 与红肠

Χ司
。

� ∗ � 绞碎
%

用小眼绞肉机绞 得 越 细 越

女子
。

� . � 拌馅
%

把部分猪肥肉切成 /
!

(一 ∋厘

米的小方块
,

同瘦 肉泥
、

淀粉
、

调料等混合
,

加

∗ /一 ∗ ( 3 的水搅拌均匀
,

拌出来的肉馅要求比

红肠干
。

� , � 灌制
%

将肥膘肉切成薄片
,

不能有

漏洞
,

把拌和均匀的肉馅卷在肥肉片内
,

再装

入牛拐头内
,

两头和中间均用线绳扎紧
。

� ( � 烘烤
%

要求
一

与红肠同
。

� ) � 煮熟
%

至锅 内水温达 − (
:

=时下锅
,

一

1∃ 锅后火不宜过旺
,

保持水温;( 一 − /< =左右
,

防止温度过高使肠爆裂
。

煮一个半 至二二小时叩

出祸为成品
。

成品挂于通风阴凉处
,

可保管一

周左右
。

,
,

成品规格
%

� ∋ � 色泽
%

略带 白色
,

内部馅色均匀
,

浅红
、

白
、

绿色分明
。

� ∗ � 组织
%

直形略弯
,

无 裂 痕
,

无皱

纹
,

有弹力
。

肠衣和肉馅中间夹有
一层油层

,

馅内肥肉丁和豌豆搅拌均匀
,

切断 面油润
,

无

空洞
、

无粘性
。

直径∋/ 一∋, 厘米
,

长度∗ (一./

厘米
。

� . � 味道
%

具有豌豆的清香味
。

肉质脆

嫩
,

味鲜美
,

咸淡适口
,

无异味
。

� 十 � 上海小红肠

小红肠国外称
“热狗” ,

是流行的方便食

品
。

上海肉类食品厂生产的有皮小红肠是采用

羊肠衣灌制的外表为橙黄色
,

肉质细腻
,

味道

鲜美
,

食用方便
,

可夹在面包 中吃
,

深受国内

外消费者欢迎
,

特别适应旅游事业
、

快餐
、

西

餐等需要
。

∋
!

原料
%

采用新鲜猪的夹心
、

腿 肉 与 白

膘
,

猪精肉占− / 3
,

白膘占∗ / 3
。

∗
!

辅料
%

以每百市斤原料计
,

味精 /
!

∋ 市

斤
,

胡椒粉 /
!

∗市斤
,

玉果粉 /
!

∋ . 市斤
,

精欲

.
,

(市斤
,

淀粉 ( 市斤
,

硝酸钠 ∗( 克 � 化 成硝

水 �
,

红米粉适 量
。

� 出 ϑ+∋ 产 品根 据 合同规

定
,

可酌量使采胭脂红 �

.
!

加工方法
%

� ∋ � 原料整理
、

腌制
、

绞碎
%

将猪肉修

净碎骨
、

筋头
,

切成长 方条
,

用精盐 翻拌均

匀
,

放人盛器送进 ∋一≅5 =冷库 中
,

经过 ∋∗ 小时

以上的冷却
。

将 白膘修净另星碎油
、

碎肉
,

用



精盐拌匀
,

和精肉一样送进冷库冷却
。

肉和膘

冷却好后取出
,

分别用 ∋
!

(毫米眼板绞碎
。

� ∗ � 剁肉
%

将绞碎的猪肉原料
,

放入剁

肉机 � 斩拌机 � 肉剁制一遍
,

使肉更细更粘
。

朵∀肉时在剁肉机的旋转盘内放少量清水
,

掺人

予先用水溶解的配料溶液
,

然后加人白膘
。

在

剁制中适量加入冰水或冰块
,

�冬天可用 自来

水 � 防止剁制时 肉馅温度增高
,

影响质量
。

通

常每百斤原料掺水 � 包括冰块 � ./ 一 , /斤
。

� . � 灌肠
%

将剁好的肉馅徐徐灌入用温

水洗涤干净的 ∋
!

−一 ∗厘米羊肠衣内
,

再摺绕成

结
,

每结长度 ∋∗ 厘米
,

然后吊挂木棒
,

以备烘

烤
。

� , � 烘烤
%

吊挂在木棒上的生胚肠
,

要

保持一定的 间距
,

然后放挂在烘房的铁架上
,

以便顺轨道推入烘房烘烤
。

烘烤时
,

因肠细身

短
,

火候要掌握适度
,

通常温度保 持 在 )/ 0

; /’=之间
,

烘烤 ∋/ 分钟后
,

待表 面 烤 干
、

光

猾
、

呈黄色时
,

即可 出烘房
。

烤肠后取出进行短时间的散热冷却
,

将绕

挂木棒上的肠子每) 0 ;圈收拢一束 �每束约 ∗

市斤 �
,

用细线绳扎好打结
,

结的对径约 ∋∗ 厘

米
,

以便穿棒
,

每棒 − 束
。

� ( � 烧煮
%

将煮锅内的水烧至 & /< =后
,

即关闭蒸气
,

然后将生胚肠子投人锅中
,

经过

∋ /分钟出锅即为成品
。

� ) � 冷却包括
%

成品出锅后
,

先放在冷

水中漂过
,

使其较快降温
,

再挂通风处凉干
,

最后送人∋一 )
:

=的冷库中冷却
,

经过 ∋∗ 小时以

后取出
、

按原节段剪开
、

装塑料袋或盒
,

每袋
、

盒 ∗( /克
,

每纸箱装) /袋或盒
。

,
!

成品规格
%

长度∋/ 一 ∋∗ 厘米
,

长短均匀
,

外表呈橙黄

色
,

色泽均匀
,

肠衣无裂缝
、

无黑斑
、

肉馅稍

书李粉红
、

味鲜肉嫩
。

�十一 �
 

仁海无皮小红肠

上海 肉类食品厂除 生产有皮小红肠外
,

还

生产了一种用塑料肠衣灌肠后再去皮的无皮小

红肠
,

食用方便
,

很受欢迎
。

∋
!

原料
%

采用新鲜猪腿夹精肉和排
、

腿白

膘
。

猪精肉占;( 3
,

白膘占∗( 3
。

∗
!

辅料
。

以每百斤原料计
,

用混合粉 ∋ 市

斤
,

淀粉 ∗ 市斤
,

黄豆粉 , 市斤
,

胡椒粉 ∋ / /

克
,

玉果粉; /克
,

味精;( 克
,

生姜( /克
,

精盐

.
!

(市斤
,

冰和水 ( /市斤
,

红水( / 克
。

� 红 水

系用红米粉制成
,

出口产品根据合同规定 可酌

量用胭脂红 �

.
!

加工 方法
%

� ∋ � 原料整理
、

腌制
、

绞碎
%

操作与有

皮小红 肠的基本相同
,

绞碎精肉用 直径 ∋一∋
!

(
·

毫米的眼板
,

绞碎肥膘用 /
!

(毫米眼板
。

� ∗ � 搅拌
、

剁肉
%

将冷却好的肉糜放人

搅拌机 内
, 加人预先溶解好的辅助材料和冷水

, / 市斤
,

搅拌 ∋/ 分钟左右
,

取出进行剁肉
。

剁

肉时在旋转盘内放少量清水
,

再放入搅拌好的

肉∗
!

( 市斤
,

边剁边加绞碎的白膘 ;
!

( 市斤
,

冰

雪 ∗
!

(市斤
,

每次剁 肉时间一般为 (一 ; 分钟
,

使肉和膘充分剁碎
,

手捏无细肉粒子时为止
。

� . � 灌肠
%

将事先清洗好的气压式灌肠

机盖头打开
,

把剁好的 肉倒入机内
,

将肉灌入

直径 ∋
!

−一∗厘米的塑料肠衣内
,

以 ∋/ 一 Δ 厘米

的要求
,

再用棉绳打结
,

然后吊挂在木棒
 

Β的

以备烘烤
。

� , � 烟熏
%

将吊挂在木棒上的生胚放挂

在烘房的铁架上
,

每只铁架分上下二道
,

每道

挂∋/ 束
,

挂好后送进烘房
。

烘房 的温 度 达到

) /一 ; (
:

=之 1’9?
。

先熏) /一− /分钟
,

然后把烘房

里的铁架子拉出来迅速翻肠
,

再推进烘房继续
烟熏(/ 一)/ 分钟

,

待肠子呈现出金黄色时即可

出烘房
。

� ( � 烧煮
%

用方锅烧煮
。

先把冷水放入

锅 内
、

开蒸气烧至 & /< =
,

将肠子一束 一束的放

人锅内
,

每锅放 ∗ /束
,

上面用木架压乎烧 ∋/ 分

钊
, ,

待肠子烧熟出锅即为成品
。

� ) � 冷却
、

剥皮
、

包装
%

成品出锅后
,

放进己经谁备好的过滤水 中降温冷却
,

再剪成

二根为一条
,

认真地剥去塑料肠皮
,

然后放在

铝盘内送进 ∋一 ∗
’

=的冷库 内
,

冷却 ∋一 ∗小时
,

使其达到预冷要求
,

再出冷库包装
。

每袋 ∋ 公

斤
,

∋/ 袋装一纸箱
,

箱内用上下 ∗ 张白蜡纸垫



衬好
,

再用二道塑料带打包捆紧
,

送往冷库速

拣
。

,
!

成品规格
%

每根长 ∋/ 一 ∋∋ 公分
,

长短均匀
,

外表呈金

黄色
,

色泽均匀
,

肉馅稍带粉红
,

味鲜肉嫩
,

无黑斑
、

无花斑
、

无破伤
。

� 十二 � 北京蛋请肠

北京蛋清肠的特点是清香味 美
,

鲜 脆 利

们
,

蛋 白质含量高
,

食之不腻
,

一九七九年被

评为北京市二商局优良产品
,

荣获荣誉奖
。

∋
!

原料
%

采用精选的猪前后腿臀部的瘦肉

和蛋清为原料
。

其比例为猪瘦肉 ∋// 斤
,

加蛋

白清 ∋ /斤
。

∗
!

辅料
%

以猪瘦肉和蛋 白Δ <斤计 算
,

用

白糖 ∋
!

(斤
,

胡椒面 ∋ 两
,

味精 ∋ 两
,

精盐 ∗

斤
,

白而 . 斤
,

淀粉 . 斤
,

硝酸钠∗( 克
。

.
!

加工方法
%

� Α
 

� 原料整理
、

腌制
。

将剔骨猪的前后

腿臀部肉
,

修尽筋腿等结缔 组织 后
,

切 成长

; 一引雍米
,

宽 ∗一.厘米左右的小肉块
。

然后将

切好瘦肉块摊放于操作台上
,

按配料标淮
,

将

盐
、

硝掺拌均匀
,

撒在肉面上
,

充分拌匀后迅

速送至 ∋一 4
:

=的冷库中
,

腌制.一(天
。

� ∗ � 绞碎
、

拌馅
%

将 腌制 好的 肉
,

用

∋
!

. 一 ∋
!

(毫米漏眼的绞肉机进行绞碎
。

然后放

人拌馅机中
,

加入调味料和淀粉
、

水等进行充

分搅拌
。

� . 、灌制
%

使用羊套管灌肠
。

灌时肠内

如有气泡
,

用针刺皮放气
,

然后把 口扎紧捆实
。

� , � 烘烤
%

将灌制好的肠子
,

吊挂于肠

架上
,

推人烘房烘烤
,

时间 掌握在 &/ 分钟左

右
,

至肠子外表面干燥
,

呈深核桃纹型
,

手摸

无粘湿感觉时即可
。

� ( � 煮制
%

将煮锅中的水烧到 & /< =
,

放

人肠子煮 ; /分左右
,

用 手捏时感到肠体挺硬
,

富有弹力时即可出锅进行熏制
。

� ) � 熏制
%

将煮好的灌肠
,

放于熏炉内

进行熏制
。

熏制材料主要是刨花
、

锯末
,

把这

些材料放在地面上摊平
,

用火 点燃
,

关 闭炉

门
,

使其闷烧生烟
,

炉温保持在;/ 一− /’=
,

时

间掌握在, / 0 ( /分钟
,

待肠子熏至浅棕色时即

可出炉为成品
。

、弥委厂飞馨瑟厂尹一0 飞

文
委
蚕

0 冶
、

厂 气冶 二
、

编者的话 % 本 刊为增加情报信息量
,

特从本期起
,

开辟文摘专

栏
,

所载文献
,

大都摘 自北京市食品研究所资料室的馆藏资料
。

著录格式简介如
一

卜二

∋
,

左 上角编 号为分类 号
,

系按ΚΚΒ 朴国图书资料分 类 法》所 作的

分类
。

剪贴文摘 耘片时
,

可按此
一

号分排
。

∗
!

右上角为本栏的流水号
。

.
!

题名后的纽 〕为文献类型代 号
,

如〔Λ Μ 〕为译文 ∃ 仁Ν Λ〕会

议资料 ∃ 〔�奋Ο 〕期刊 ∃ ϑ Π Θ 」报告 ∃ 仁≅Β 〕专利 ∃ 〔∀Π〕标准 ∃ 〔Λ Π〕样

本
。

,
!

文献出处后� �为文献语种代号
,

�≅ �为 汉语 ∃ �Χ��德语 ∃

�Ρ �英语 ∃
Η

〔Σ�法语 ∃ �Τ �日语∃ �Υ �俄语
。

(
!

文末 � �为摘录者姓名或代号
。

)
!

右下角为馆藏号
。

读者可以此 号向北京市食品研究 所 资 料

室索取原件的复制品�酌情收费 �
。

地址 %北京市东总布胡 同
。

您对本专栏有何意见和要求
,

敬请函寄本刊编辑部
。


