DB 4102/T XXXX—XXXX
DB 4102/T XXXX—XXXX
	ICS  
	[bookmark: ICS]67.020

	CCS  
	[bookmark: CSDN]X 10


	[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c1][image: ] 4102


[bookmark: c2]开封市地方标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]DB 4102/T XXXX—XXXX
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]传统食品制作技艺  驴肉汤

[bookmark: ESTD_NAME]     


[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]     

[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]XXXX - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]XXXX - XX - XX实施
[bookmark: fm]开封市市场监督管理局  发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2

[bookmark: _Toc419192071][bookmark: _Toc419192013][bookmark: _Toc419192113][bookmark: _Toc164953703][bookmark: _Toc418838608][bookmark: _Toc419190511][bookmark: _Toc14492][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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》的规则起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由开封市市场监督管理局提出并归口。
本文件起草单位：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。
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本文件主要起草人：刘珊珊、马利杰、陈霄、张占雨、焦瑞杰、李文霞。
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[bookmark: _Toc164953704][bookmark: _Toc419192014][bookmark: _Toc418838609][bookmark: _Toc419192114][bookmark: _Toc419192072][bookmark: _Toc419190512][bookmark: _Toc11869][bookmark: BookMark3]引言
开封是国家历史文化名城，素有“八朝古都”之称。悠久的历史孕育了其璀璨的饮食文化，特别是北宋时期，孕育了上承汉唐、下启明清、影响深远的“宋文化”。开封的饮食文化源远流长，是中国豫菜的发祥地。
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。随着时间的推移，烹饪技艺的发展和各地饮食文化的变迁，将传统与现代的制作技艺充分融合，驴肉汤逐步发展成为开封的特色名吃，如今已成为开封地区非常受欢迎的传统名吃之一。
为规范驴肉汤制作过程，传承开封特色名吃，保持开封传统小吃的特色风味，制定本文件。
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传统食品制作技艺  驴肉汤
[bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc419192115][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc418838610][bookmark: _Toc419190513][bookmark: _Toc419192073][bookmark: _Toc6509][bookmark: _Toc419192015][bookmark: _Toc164953705][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212]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。
本文件适用于驴肉汤的制作。
[bookmark: _Toc419192116][bookmark: _Toc25905][bookmark: _Toc419192074][bookmark: _Toc419190514][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc419192016][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc418838611][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc164953706]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
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）
《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
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc418838612][bookmark: _Toc419190515][bookmark: _Toc419192017][bookmark: _Toc419192075][bookmark: _Toc419192117][bookmark: _Toc17719][bookmark: _Toc164953707]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1
老汤
指使用多年的卤煮禽、肉的汤汁。
[bookmark: _Toc23714][bookmark: _Toc164953708]设施设备
[bookmark: _Toc164786550][bookmark: _Toc11168][bookmark: _Toc164953709][bookmark: _Toc164786551][bookmark: _Toc3035]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。
[bookmark: _Toc18898][bookmark: _Toc164953710]原料及要求
[bookmark: _Toc1556][bookmark: _Toc164953711]原料
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。
[bookmark: _Toc7853][bookmark: _Toc164953712]要求
[bookmark: _Toc25841][bookmark: _Toc164953713][bookmark: _Toc164786556]小麦粉应符合GB/T 1355 标准的要求。
[bookmark: _Toc14697][bookmark: _Toc164953714]驴肉应符合GB 2707 标准的要求。
[bookmark: _Toc32746][bookmark: _Toc164953715][bookmark: _Toc164786557]植物油应符合GB 2716 标准的要求。
[bookmark: _Toc164786559][bookmark: _Toc29598][bookmark: _Toc164953716]味精应符合GB 2720 标准的要求。
[bookmark: _Toc164786558][bookmark: _Toc18955][bookmark: _Toc164953717]食用盐应符合GB/T 5461 标准的要求。
[bookmark: _Toc23708][bookmark: _Toc164953718]加工用水应符合GB 5749 标准的要求。
[bookmark: _Toc164786560][bookmark: _Toc9230][bookmark: _Toc164953719]香辛料和调味料（以下统称“调味料”）应符合GB/T 12729.1和GB/T 15691 标准的要求。
[bookmark: _Toc20021][bookmark: _Toc164953720]辣椒应符合GB/T 30382 标准的要求。
[bookmark: _Toc164953721][bookmark: _Toc164786562][bookmark: _Toc5244]葱花、香菜、姜、蒜应新鲜、干净。
[bookmark: _Toc164953722]原料贮存应符合《餐饮服务食品安全操作规范》 的要求。

[bookmark: _Toc24803][bookmark: _Toc164953723]加工工艺要求
[bookmark: _Toc418838618][bookmark: _Toc419192025][bookmark: _Toc419192083][bookmark: _Toc419192125][bookmark: _Toc5551][bookmark: _Toc164953724]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。
[bookmark: _Toc567][bookmark: _Toc164953725]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。
[bookmark: _Toc20748][bookmark: _Toc164953726]熬制
[bookmark: _Toc18357][bookmark: _Toc164953727]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。
[bookmark: _Toc6386][bookmark: _Toc164953728]小锅调汤式熬汤
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，或用红油调制即可。
[bookmark: _Toc419192029][bookmark: _Toc419192087][bookmark: _Toc419192128][bookmark: _Toc10626][bookmark: _Toc164953729]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。
[bookmark: _Toc16171][bookmark: _Toc164953730]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。
[bookmark: _Toc164953731][bookmark: _Toc419192088][bookmark: _Toc419192030][bookmark: _Toc419192129][bookmark: _Toc27538]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。
[bookmark: _Toc5095][bookmark: _Toc164953732]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。 
[bookmark: _Toc418838620][bookmark: _Toc419190522][bookmark: _Toc419192033][bookmark: _Toc419192091][bookmark: _Toc419192132][bookmark: _Toc28985][bookmark: _Toc164953733]感官要求
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。
[bookmark: _Toc31109][bookmark: _Toc164953734]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。
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