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愈久彌香 ─ 陳年火腿

李孟儒

火腿在製作後期的發酵陳年步驟最為重要且花費時間最久，

是火腿生成迷人香氣的重要時期。

中式乾醃火腿的起源

在眾多中式加工肉製品中，乾醃火腿

是一種極具特殊風味及獨特型態的傳統肉

製品。許多國家都有代表性的火腿產品，

東方國家以中國浙江、江蘇、雲南等地生

產的金華火腿、如皋火腿及宣威火腿享負

盛名，經常做為高級料理的食材；西方國

家則以義大利帕爾瑪火腿、法國拜雍火腿、

西班牙賽拉諾及伊比利火腿等聞名於世。

中國火腿的起源有幾種說法，最早可

追溯到唐朝開元 27年（西元 739年）陳藏
器編撰的《本草拾遺》，書中記載：「火腿，

產金華者佳。」不過《本草拾遺》原著早

已散佚而無法考究。

另一說相傳起源於北宋抗金名將宗澤，浙江義烏人，於靖康之亂（西元 1127年）時組
家鄉軍英勇抗金，凱旋歸來後把醃製後的家鄉肉獻給朝廷。康王（即宋高宗）見其肉色鮮紅

似火，賜名「火腿」。至今後代為了紀念宗澤將軍，把他奉為火腿業的祖師爺。不過上述說法

在地方志如《金華府志》和《義烏縣志》並沒有相關史料記載，因此正確性仍待探究。

歷史資料考據於明朝嘉靖時代（1522至 1567年），金華最早的地方志《嘉靖浦江志略》
中記載的食類有「日擂茶、日火腿」，因此火腿的產生應在嘉靖之前，而其發展和普及應在

嘉靖之後。當時金華市交通不便，運送飼養的豬隻非常困難，生產的豬肉因當地氣候溫暖多

溼而容易變質，於是漸漸發展出利用食鹽醃漬生豬肉的保存法。而鹽醃後的豬肉香氣濃厚，

色澤火紅，攜帶便利也容易保存。

乾醃火腿產品
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一般農戶大多把經過醃漬、洗曬的豬

腿懸掛在灶間，靠燒火的煙氣燻烤，並經

長期熟成，因此有一說是豬肉鹽漬、洗淨

後，主要藉由燒柴火的熱氣乾燥，才把這

產品稱作火腿。《東陽縣志》也敘述：「燻

蹄，俗謂火腿，其實煙燻，非火也。」火

腿因為製作周期長，至少需要二、三年時

間，所以當時產量很少、稀有性高。在明

代文獻中，火腿常具有貴重物品的形象，

在當時百姓的生活中，火腿不僅是食物，

還象徵一定的地位及富貴。

近代於清乾隆 30年（1765年）由趙學
敏所著的《本草綱目拾遺》，對火腿的製

作技術和藥用功效有詳細的描述，並有：

「火腿出金華者佳。金華六屬皆有，惟出

東陽浦江者更佳。」光緒年間的《時務通

考》記載：「惟最甚者火腿一項向來出口

之價值甚微，今驟增至二萬八千餘兩，其

銷路之暢旺可知。」由此可見當時火腿產

量前所未有地擴大，製作技術已經趨向成

熟，海外買賣銷售也相當興盛。

當時江浙一帶的火腿作坊紛紛興起，

其中就包括後來代表金華火腿獲得 1915年
巴拿馬萬國博覽會金質獎章的雪舫蔣腿。

另根據資料記載，火腿於西元 1932年生產
已達 83.7萬個，二次世界大戰後雖然產量
下降，不過 1950年回復至 27萬個，1980
年升高到 52.5萬個之多。

獲獎的雪舫蔣腿 

雪舫蔣腿創始人蔣夢昌，字雪舫，生

於 1841年（清道光 21年）。他的祖先自
清初就從事醃腿行業，蔣雪舫自幼隨叔父

醃製火腿，成年後於 1860年自開一家火腿
作坊，並把生產的火腿命名為「雪舫」。

因他勤奮好學，除精通祖傳技術外，同時

不斷創新，逐漸形成一套獨特的醃製配方

及生產技術。蔣雪舫對火腿生產有嚴苛的

要求，如原料豬腿來源必須是標準的「兩

頭烏」優良豬種（該豬種的頭、尾是黑色，

身體是白色），加工時間也嚴格限制在冬

至到立春之間始能醃製，才能製作出品質

極高的火腿。

根據資料，雪舫蔣火腿「形如琵琶、

皮薄骨細、腿心豐滿、精肉細嫩、紅似玫

瑰、肥肉透明、亮若水晶、不鹹不淡、香

味清醇」。後來雪舫蔣腿在 1905、1915、
1929年分別獲得德國萊比錫萬國博覽會、
巴拿馬國際商品博覽會金獎和西湖博覽會

特等獎，間接促使之後「金華火腿」名稱

的建立，使金華火腿的價值有章可據，成

為真正的品牌。當時的雪舫蔣腿名揚四海，

是金華火腿頂級定價的最高標準。每年火

腿要等「雪舫蔣」價格等級確定後，其餘

品牌才能按照三等九級依次遞減定價，足

見它在火腿上的領導地位。

各國的特色火腿

西方國家也有許多著名且具代表性的

乾醃火腿，像本文開頭提到的義大利的帕

爾瑪火腿、西班牙的賽拉諾和伊比利火腿

及法國的拜雍火腿。基本上東西方火腿在

許多加工過程例如上鹽、懸掛、乾燥等相

當類似，製作時間也相去不遠，最大的差

異主要在於原料的選擇。

金華火腿採用的是「兩頭烏」，皮薄

骨架細，脂肪均勻且肉質細緻。帕爾瑪火

腿是受歐盟法定產區原產地名稱所保護和

規範的產品，依規定必須採用傳統的義大

利藍瑞斯和杜洛克豬種，而且須在義大利

北部帕爾瑪地區豢養，養足了 9個月且體
重超過 150公斤的豬才能製作。
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西班牙伊比利火腿的豬隻品種叫做伊

比利黑豬。伊比利豬是混種豬，環境適應

力強，性情穩定，在西班牙經長時間繁衍

已經完全適應當地的氣候。由於伊比利豬

的豬蹄顏色呈黑色，因此當地人暱稱黑蹄，

視為血統的象徵。

伊比利豬通常飼養在野外橡木林場，

春天吃的是林草、野地的香草、野花、樹

根，夏天則用穀物飼養，秋天橡木結果時

就會大量食用橡木子。這種飼養方式使伊

比利豬體脂肪組成與肌間脂肪分布異於其

他豬種，高比率的不飽和脂肪酸也讓伊比

利火腿帶有獨特的橡實香氣。

火腿的製作方法

乾醃火腿相較於一般豬肉加工品，最

大的不同在於它的整體製作時程相當長，

尤其在加工後期發酵陳年步驟最為重要且

花費時間最久，而且依不同國家、地區、

氣候、品種等因素影響，有長達半年至一

年，甚至二至三年的時間。這樣冗長的製

程雖然主要目的在於等待火腿最終能夠生

成迷人香氣，但如何在長時間的等待期間

保持火腿衛生，避免受到汙染腐敗才是最

關鍵的加工技術。

乾醃火腿加工製程雖長，不過加工步

驟較一般加工品簡單，使用的機械設備也

不多，各地區乾醃火腿加工方法雖略有差

異，但歸納後大約可依下述步驟進行：

原料選擇—依本文前段提到的各國在

原料上的規定，選用無傷殘和病灶的上好

新鮮豬腿肉。豬腿重量兩頭烏是 5公斤∼
7.5公斤；帕爾瑪火腿每周都從合格授權的
屠宰場接收新鮮豬腿，每隻豬腿重約 15公
斤。體積大的腿肉代表油脂比較豐富，脂

香飽滿；較重的豬腿在後段陳年的時間需

1. 製作前豬腿的修整。
2. 火腿上鹽時把鹽巴完整塗抹在腿上。
3. 上鹽後以堆疊法鹽醃時須整齊排列。
4. 鹽醃結束後須以溫水刷洗火腿表面殘餘的鹽巴及
雜質。

5. 日曬吊掛乾燥。
6. 火腿於室內吊掛陳年。
7. 火腿成品切塊。
8. 火腿切開後清楚看到的骨頭部位稱為「火瞳」。
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較為延長，時間延長更增添香氣變化，因

此後腿又比前腿來得好。

原料修整—修整除了美觀外，也有助

於後續醃製。主要利用刀刮去豬腿皮面的殘

毛、汙物、一些脂肪和皮膚，把腿面修平。
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可依照火腿最終的形體要求，統一修成所

需形狀，例如琵琶形。

鹽醃—乾醃火腿是以食鹽醃漬鮮肉，

以期達到長時間保存的效果，是古代保存

肉品的方法。以現代科學的觀點而言，保

存的效果主要在於微生物的抑制作用。傳

統鹽漬的用鹽量通常偏高，約 6％至 10％，
伊比利及帕爾瑪火腿含鹽量較低，約 5％至
9％。醃製的適宜溫度是攝氏 1至 4度，因
此通常在冬天進行為佳。雖然低溫時食鹽

滲透慢，但是更重要的是豬腿要有均勻的

低溫以防止細菌快速繁殖。

抹鹽由經驗豐富的技師來處理，帕

爾瑪火腿會用潮溼的海鹽覆蓋豬腿的豬皮

面，用乾鹽覆蓋裸露的肉面。上鹽後豬腿

會放置在相對溼度約 80％的環境中冷藏大
約一周的時間，這時可以觀察到薄薄的鹽

衣覆蓋在表面上。然後豬腿繼續放置 15至

18天或 1個月，鹽醃天數根據豬腿重量而

不一，原則上 1公斤醃 1天，若腿重 5公

斤便鹽封 5天。鹽醃初期豬腿表面微生物

的控制相當重要，是產品成功與否的關鍵

因素。

鹽是乾醃火腿製程中的防腐劑，一般

還會加入硝酸鹽和亞硝酸鹽。硝酸鹽類在

鹽醃期火腿表面水分含量仍高的時候，與

食鹽有協同抑菌的功能，帕爾瑪火腿則標

榜不添加硝酸鹽類。 

翻堆—上鹽步驟完成後，有時會把多

隻豬腿堆疊鹽封，這時受重力影響，會造

成鹽度不均，因此需行翻堆。一般做法是

在堆疊數天後取出豬腿，再施行一次抹鹽，

或分多次抹鹽，放回時把豬腿翻轉堆疊，

以幫助鹽濃度的平衡以及產品的均一性。若

以分隻鹽封，鹽度分布均勻，則不致過鹹。

鹽是乾醃火腿製程中的防腐劑（圖片來源：種子發）
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金華火腿醃製時間約 1個月，需要上
鹽 5至 7次，因此鹹度較高；帕爾瑪火腿
去除殘留鹽後，會放置在溫度攝氏 1至 4
度、溼度 75％的儲藏室中 60至 70天，讓
食鹽滲入肌肉且能均勻分布。

清洗—於鹽漬期結束後，洗去肉表面

殘留的鹽和雜質，壓除殘餘血水，避免血

水影響風味。有些以人工在清水中浸泡搓

洗，也有使用高壓溫水沖洗的方式。

曬乾—把鹽洗淨之後曬乾，或在風乾

室懸掛數天。傳統以日曬風乾法進行約一

周，徹底脫水需要約 10天。也有以現代科
技化設備，利用電腦控制並模擬氣候溫溼

度進行風乾，完全不受大自然氣候的影響。

但有些地區因氣候條件適宜，仍按照傳統

步驟風乾火腿。

發酵熟成—上述步驟結束後，就會把

火腿移入室內晾掛發酵。初期熟成階段的

火腿懸掛在通風良好的房間中，室外溫度

和溼度適宜的時候，就把窗戶打開通風調

節氣流，幫助火腿進行恆定及漸進乾燥，

以確保持續穩定地風乾。這段熟成期是火

腿獨特風味形成的關鍵。

大約 3個月後，暴露在外的肉表皮就
會變乾變硬，而進行約 5至 8個月時，有
可能在風乾過程中乾裂，這時再加以補強，

把豬油與植物油的混合油抹在腿肉表層使

其軟化。有時也加入些許鹽和胡椒，並以

油封裂口處防止外部肌肉層乾燥過快。

這時由於季節變化，氣候已漸漸回暖，

較高的氣溫促使火腿中酵素的作用，加速

蛋白質和脂肪發酵而產生獨特的風味。不

同的環境條件會造成最終產品不同的風味，

主因是這階段涉及微生物的消長以及多種

酵素的代謝作用，進而產生複雜多樣的揮

發性化合物。

帕爾瑪火腿在第 7個月後會移置到地
窖中，地窖中光線不足、溼度高，火腿將

在這裡等到完全熟成，目的是為了使風味

更好。帕爾瑪火腿從鹽醃開始至少要一年

以上，有的甚至長達三年。最終火腿產品

完成前，須由專家利用可迅速吸收香味的

「馬骨針」刺入腿部中心後拔出，品聞氣

味是否正常，如無異味就可包裝出貨。

乾醃火腿的風味

探究各國能各有代表性火腿產品的原

因，在於能利用本身的環境，不斷修正加

工方式與條件，經過長時間演變與改良後，

進而形成各具特色的火腿風味。形成不同

風味的原因主要在於不同微生物的消長以

及酵素作用。火腿在不同酵素與微生物聯

合作用下，所產生的醇、醛、胺基酸、脂

肪酸、芳香烴等化合物的組成互異，而形

成各具風味的成品。

加工條件是影響微生物及酵素作用的

因素，例如乾醃火腿加工初期利用低溫及

食鹽維持豬腿表面衛生，避免腐敗；待食

鹽滲入後，則利用乾燥脫水以降低水活性

的方式接續抑菌能力；熟成期則是利用火

腿本身的蛋白酶、解脂酶，或者黴菌產生

的各種分解酶，進一步分解蛋白質、脂質

而產生香味物質。在熟成期因持續風乾，

各式乾醃火腿的風味差異，
主要在於不同微生物的消長以及酵素作用。
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使火腿保持低的水活性，因此雖溫度上升

也不致腐敗，而且高溫可幫助酵素提高活

性，加速香氣產生。

這些因素恰好配合著乾醃火腿的生產

模式，讓乾醃火腿成為世界各國的代表性

精品，並講究其色、香、味、形，自古流

傳至今且深受消費者喜愛。

近年來健康意識高漲，含鹽量高的食

品容易引發腎臟病、心血管疾病而使人卻

步。對於火腿來說，使用食鹽不僅可形成

風味，更關係到微生物的抑制效果與醃漬

時期的安全性，在生產這類產品時，便須

在用鹽量與食品安全之間取得平衡。為了

因應不同的市場需求，開始有縮短乾醃火

腿的加工期程，以降低受汙染風險的生產

方式，或者利用不同原料前處理方式改善醃

漬品質的研究報告，值得國人參考及應用。

李孟儒
行政院農業委員會畜產試驗所加工組


