《传统食品制作技艺  驴肉汤》
开封市地方标准编制说明

一、编制的目的和意义

要说让开封人痴迷数百年的汤文化，驴肉汤是绕不过去的，自古以来“天上龙肉，地上驴肉”的说法，是人们对驴肉的最高褒扬。而驴肉熬制的汤浓稠咸香，一口下肚便回味悠长。

最早在《本草纲目》中就有关于驴肉食补功效的记载：驴肉补血、治远年劳损，煮之饮、固本培元。对于体制倦怠、气血不足和情绪不稳定者，尤有突出的疗效。

驴肉汤是一种具有悠久历史的传统汤料，其历史可以追溯到古代中国。据史书记载,在明清时期，驴肉和驴汤已成为宫廷中的一种常见食品。新鲜的驴肉和驴骨熬上几个钟头，多少斤驴肉熬多少斤汤，纯正的骨汤肉香，还原最真实的美味，再配上特色的秘制香料，入口之后当真是肉香与料香相伴，回味无穷。饼呢，用豆油和提炼过的驴油，现擀现摊，烙出的饼子色泽金黄，香气四溢，将饼丝泡在驴汤里，又将驴汤的咸香吸收其中，浓郁鲜香、劲道爽口，深受消费者的喜爱。

为挖掘开封特色美食文化，切实擦亮、叫响开封传统特色美食的金字招牌，助力全市文旅提质，全面深入提升开封美食知名度、美誉度，为“吃开游汴 品味宋潮”活动助力增彩，开封特色早餐之驴肉汤地方标准的制定有效地促进我市餐饮行业和谐发展，保证食品安全、保障公众身体健康和生命安全，是在实践中促进行业发展的具体体现。开封市作为“河南豫菜之都”、“河南省传统餐饮历史文化名城”、传统豫菜的代表，开封美食品类丰富、美味可口、特色鲜明、性价比高，驴肉汤特色早餐的制作技艺具有浓郁的开封特色。驴肉汤不仅是一种食品，更是开封的一张名片，制作好一碗色香味俱佳的驴肉汤对促进餐饮行业健康发展、提升开封市饮食文化形象具有积极作用，对传承和发展开封驴肉汤，推动产业链建设，促进开封驴肉汤标准化、规模化、品牌化发展具有重要意义。

二、任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

本文件由开封市市场监督管理局提出并批准立项。由开封市食品药品质量安全中心、开封市豪德驴肉餐饮文化有限公司、开封市龙亭区翟至味餐饮店、开封市示范区许家驴肉汤馆联合起草。

（二）编制原则

1、规范性原则

《传统食品制作技艺  驴肉汤》严格按GB/T 1.1-2020《标准化工作导则第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的要求和规定编写，与国家相关法规、标准及行业标准匹配协调。

2、适宜性原则

遵循科学性、合理性和可行性的原则。确保标准可以指导开封市“驴肉汤”制作过程的相关工作。

（三）编制依据
1.《国家标准化发展纲要》 中共中央、国务院 2021年；
2.《关于全面实施标准化战略加快建设标准河南的意见》中共河南省委、河南省人民政府2022年；

3.《关于全面实施标准化战略加快建设标准开封的意见》中共开封市委、开封市人民政府2023年；

4.《新产业标准化领航工程实施方案（2023—2035年）》工业和信息化部、科技部、国家能源局、国家标准委 2023年；

5.《河南省标准化管理办法》河南省人民政府 2021年；
6.《河南省地方标准管理办法》河南省市场监督管理局  2019年；

7.《餐饮服务食品安全操作规范》  国家市场监督管理总局公告〔2018〕12号 2018年；

8.《开封市促进老字号传承创新发展行动方案（2023—2025）》开封市人民政府 2023年。

标准是以规范地方特色小吃的制作工艺，传承传播本地区特色小吃为准则，以国家相关法规、标准、行业标准和科学的调研数据为依据，结合产品的实际制作情况，经过标准制订小组集体研究而制定。

三、编制过程

(一)前期准备

2024年3月，由开封市市场监督管理局组织，开封市食品药品质量安全中心、开封市豪德驴肉餐饮文化有限公司、开封市龙亭区翟至味餐饮店、开封市示范区许家驴肉汤馆共同起草《传统食品制作技艺  驴肉汤》。经多次沟通讨论，形成了标准草稿，提交开封市市场监督管理局批准立项。

（二）组成标准起草小组，制定工作方案

2024年3月标准获批立项后，于2024年3月21日成立了开封市食品药品质量安全中心、开封市豪德驴肉餐饮文化有限公司等单位的专家组成的标准起草小组，制定工作方案后，同期启动了标准起草的相关工作。
（三）对比国内标准、政策及法规，确定标准框架

1、标准起草小组成立后，小组成员开始收集整理国内标准、政策及法规。收集到多份开展更早的食品地方规程以及我国现行的政策法规等，以此作为依据，明确标准的基准线。同时收集多个省市的地方标准，进行内容比较，以此明确行业发展趋势和方向，基于以上收集到的资料，确立开封市地方标准框架。

2、研讨。2024年3月首次召开标准研讨会。开封市食品药品质量安全中心、开封市豪德驴肉餐饮文化有限公司、开封市龙亭区翟至味餐饮店、开封市示范区许家驴肉汤馆技术负责人，共同确定标准框架的构建思路和调研思路。标准起草小组根据文献研究和专家讨论结果形成标准框初稿。2024年3月-4月，标准起草小组对我市3家餐饮店进行了实地调研，采取实地查看、当面访谈的方式，了解驴肉汤的现状和行业经验。

（四）起草标准草案，形成征求意见稿

结合行业专家和行业机构的相关意见，在确定标准框架和层次的基础上，标准起草小组根据GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分 标准化文件的结构和起草规则》为主要依据，借鉴其他省在此方面的工作经验和做法，经过多次实地考察和认证，再次对《传统食品制作技艺  驴肉汤》的主要内容进行逐字逐句讨论，于2024年4月完成了标准草案。标准起草小组完成标准草案后，对标准草案进行了持续的改进和完善，并征集了多位专家的意见和建议，总结归纳后进行了认真细致的修改。2024年4月形成了标准征求意见稿。

四、主要内容的确定

本文件包含了范围、规范性引用文件、术语和定义、设施设备、原料及要求、加工工艺要求、感官要求、加工过程的卫生要求的内容。

1、范围要求说明

本文件规定了驴肉汤的术语和定义、设施设备、原料及要求、加工工艺要求、感官要求、加工过程的卫生要求的内容。本文件适用于驴肉汤的制作。

2、规范性引用文件要求说明
根据驴肉汤的制作过程，引用了GB/T 1355  小麦粉、GB 2707  食品安全国家标准  鲜（冻）畜、禽产品、GB 2716  食品安全国家标准  植物油、GB 2720  食品安全国家标准  味精、GB/T 5461  食用盐、GB 5749  生活饮用水卫生标准、GB/T 12729.1  香辛料和调味料 名称、GB/T 15691  香辛料调味品通用技术条件、GB/T 30382 辣椒（整的或粉状）、葱花、香菜、姜、蒜应新鲜、干净、《餐饮服务食品安全操作规范》  国家市场监督管理总局公告〔2018〕12号等文件的部分内容。

3、 术语和定义

老汤指使用多年的卤煮禽、肉的汤汁。
4、设施设备
设施设备，采用燃气或电加热方式，汤锅、灶台、面板及洗涮设施等宜选用不锈钢制作。
5、原料要求说明

宜选用西北地区或开封本地饲养的生长期3年～4年的驴，当天宰杀、当天使用。
6、加工工艺要求说明

（1）调味料制作

选用优质上等花椒、八角、小茴香、月桂（香叶）、草果、肉桂等，使用炒制调味料时，可预先将生调味料以文火干炒，炒香后研磨备用。不同汤馆可根据自己独特风味分别选配，将调味料制作成料包。

（2）前处理

驴肉汤的主料是驴肉、驴全骨和驴杂。将整块驴肉分割成2 kg～3 kg的小块，大小以便于清洗和熬制为宜，驴骨按结构分割成小块（驴骨敲碎露出骨髓），驴的大、小肠经过翻洗，可去肥膘、加入小麦粉揉搓、沸水焯洗等特殊方法清洗后，和驴肉块、驴骨及别的驴杂一起放入浸泡池内，流水浸泡（根据季节调整浸泡时间），除去驴肉、驴骨和驴杂中的血沫后备用。

（3）熬制

一锅成式熬汤：在锅内依次放入洗净的驴骨、驴肉，加入清水，肉、骨、水比例一般掌握在1:1:5左右，大火熬制，熬制期间随时撇去浮沫。大火持续数小时水烧开2h后，再以文火慢熬成熟。在炖制的过程上要注意驴肉的成熟度，七、八分熟之后捞出放入老汤锅继续卤制成熟，骨头接着熬，直至做出驴肉原汤。

驴杂的卤制方法，宜与驴肉分开，单独在老汤锅内卤制数小时后成熟，捞出即可。
小锅调汤式熬汤，小在一锅成式熬好驴肉原汤后，转移部分原汤至小锅内，放入调味料、少许食用盐或是用红油调制即可。

（4）驴油制作

将清洗好的驴肉脂肪切成块状，放入锅中，往锅里倒入清水，驴肉脂肪和水的比例约等于2:1，大火煮开以后，调到小火，期间不时翻动，直至驴油熬成清澈透亮液体即成，晾凉备用。

（5）辣椒油制作

选用优质上等辣椒，预先宜用驴油、植物油或是二者的混合油炸香后磨成粉状，然后将前述用油加热到80℃左右泼入辣椒粉中，并搅拌均匀。

或预先将优质上等辣椒磨成粉状，在锅中倒入熬制好的驴油、植物油或是二者的混合油加入葱、姜、蒜、调味料等使其炸至金黄捞出，然后将油温晾至80℃左右倒入辣椒粉，继续小火熬香即可。

（6）饼丝的制作

小麦粉按比例加入适宜温度的水进行和面，揉面时加入少许食用盐、植物油或调味料，擀成适宜大小的饼，放入锅中两面刷油进行烙制，烙制颜色金黄、香气四溢出锅，改刀切丝即可。

（7）盛汤

根据顾客选择，将切好的熟驴肉片/块、熟驴杂称量放入漏勺或碗中，用熬制好的汤，高温烫3次～4次，盛于碗中。根据顾客口味要求，再配以食用盐、调味料、味精、葱花、香菜、辣椒等于碗中，后加入驴肉汤即可，汤内可配以饼丝等。

6、感官指标确定说明

色泽呈乳白色或淡褐色。浓稠咸香、浓郁开胃，肉质软烂香糯有嚼劲。

7、加工过程的卫生要求

应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的规定。
五、采标情况

无。

6、 重大意见分歧的处理

本标准编制过程中不存在重大意见分歧。

7、 与国家法律法规和强制性标准的关系

与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。

八、标准实施的建议 

对传统食品制作技艺的传承和发扬，是我们继承中国传统饮食文化、促进产业可持续发展的历史使命，也是我市打造精品旅游产品的必然要求，对传统食品制作技艺的规范正符合这一要求。本文件与现行法律法规、产业政策均协调一致。在坚持标准的正确定位和框架的完整性、科学性、适宜性的基础上，结合开封市市情及行业实际状况，进行了深入、详尽的探索研究。本项目的实施将有利于传统食品制作技艺  ——驴肉汤的标准化、规范化制作，促进了地方传统食品产业发展，为经济发展添加新动能。

为使地方标准能更好地发挥指导作用，有效地规范开封驴肉汤加工制作技艺，提高驴肉汤品质，同时能够更好的为开封市传统特色早餐评比活动的开展做好保障，建议本标准通过后，尽快发布实施；做好宣传培训工作，使开封市范围内餐饮制作企业掌握标准的各项技术要求，加强示范推广。对标准执行情况进行跟踪调查，及时发现标准执行中的各方面问题，不断修改完善，提升标准水平。
九、其他应予说明的事项

无。
《传统食品制作技艺  驴肉汤》标准起草小组
2024年4月24日       
