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前  言

本标准按GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》给出的规则起草。
本标准由泸州市餐饮行业协会提出并归口。
本标准起草单位：泸州市餐饮行业协会、泸州市职业技术学校、四川省桑治均劳模和工匠人才创新工作室、泸州市桑治均（中式烹调）技能大师工作室、泸州市李智刚劳模大师和工匠人才创新工作室、泸州市万俊（中式烹调）技能大师工作室。
本标准主要起草人：黄平、王其跃、代应林、李智刚、万俊。

引  言

1.菜点源流

腊肉，属腌肉制品范畴，它是在腌肉的基础上加入相应的调料后，经腌制、烟熏而成的一种传统肉制品。腊肉腊味溯源可追溯到周朝《周礼》和《周易》，有“肉圃”、“腊味”之记载。一种传说是广东中山人所创；另一个传说是苗族人在战争中所创，古蔺腊肉又有其独特的风味享誉川南。古蔺位于乌蒙山区的美酒河畔，是一个汉、彝、苗族杂居的地方，过去土地贫脊，经济落后，交通闭塞，食材不便运输和储藏，据说当地人就发明这种方法来储存猪肉。它是将猪肉腌制后再进行风干烟熏，久而久之便成为当地人一年必备的食品之物。古蔺腊肉有着深厚的民族风味特色，在腌制过程中不加任何食品添加剂，采用用酱香型白酒加盐和香料腌制后，挂在厨房屋梁上，用烟慢熏进行储藏，其腌制工艺方法流传至今。
古蔺腊肉原汁原味、肥而不腻，烟熏味浓，佐以酱香味浓，口感醇厚，幽雅持久，口味丰满的酱香型白酒，配对品尝，能促进菜肴油脂的快速转化，降低菜肴的油腻感，同时还可提升菜肴烟熏味与酱味的饱和度，达到菜肴“醇浓并重”的泸菜风味与酱香型白酒酒体风格之间的平衡感，形成一种地方风味特色。

2．菜点典型形态示范
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古蔺腊肉制作工艺技术规范

范围

本标准规定了古蔺腊肉的术语和定义、原料要求、制作工艺、酒入肴餐配酒、注意事项等技术要求。

规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB/T 12729.1 香辛料和调味品名称

GB/T 26760  酱香型白酒
餐饮服务食品安全操作规范（市场监管总局[2018]12号）
术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 泸菜

泸菜是川菜的一个地方风味流派。广义上的泸菜是川南古泸水流域的菜品饮食，是学术研究的范畴；狭义上的泸菜就是泸州川菜，简称“泸菜”。

3.2 酒入肴

酒入肴是指在烹调加工或烹制过程中，按照成菜要求，加入不同种类的酒制作菜肴的方法。其主要表现在烹饪工艺流程中的烹调前的酒入肴、烹调中的酒入肴、烹调后的酒入肴三个方面。

3.3 餐配酒

    餐配酒是一种文化、一种生活品质、一种消费理念。餐配酒是以菜为主体，围绕着整桌菜肴（或个菜）的风味特色配喝特定香型或对应香型的酒的一种喝酒方法。

3.4 古蔺腊肉

选用农家饲养一年以上的猪肉经腌制、慢熏、储藏为一体的烟熏肉制品，采用蒸的烹调方法烹制而成的一道传统菜品。

配方和原辅料要求

配方

新鲜后腿肉5000g、食盐400g、三奈100g、八角100g、花椒粒100g、酱香型白酒250g、白糖250g、胡椒30g。
原辅料要求

原辅食材及调味品应符合 GB2762、GB2763、GB/T12729.1 的规定。

猪肉  选用新鲜带皮后腿肉最佳，猪的育龄在一年以上。

酒入肴  选用泸州地区生产的酱香型白酒。

食盐  宜选用自贡出产的井盐。
制作工艺

腌制，将新鲜后腿肉去大骨，剔去多余的筋络，改成1000g左右大小的条块，用酱香型白酒抹匀腌制半小时。

取炒锅一口洗净，将盐、三奈、八角、花椒、胡椒粉用炒锅炒香，再放入白糖拌匀，把经酱香型白酒腌制后的肉放入盐中，反复搓擦在肉的表面上，依次做完，用绳子扎好放入瓦坛中腌制7天，再翻面腌制7天捞出，挂在通风处1至2天左右吹干表面水份。

将吹干的腌肉挂在厨房灶上的屋梁上，自然慢熏，随食随取。

腊肉先用明火将肉皮烧煳，放入温水中或淘米水浸泡20分钟，用刀刮洗干净。

取蒸锅一个，将腊肉放入蒸锅中蒸30至40分钟，以刚熟为度，取出后晾冷。

装盘，取晾冷的腊肉250g，采用锯切将腊肉切成长6cm、宽3cm、厚0.2cm的片，用白平盘，按风车型形态装盘即成。

感官及味感

晶亮剔透、肥瘦相连、熏香味浓、肥而不腻。

味型

烟熏味型
注意事项

制作工艺过程应符合《餐饮服务食品安全操作规范》（市场监管总局[2018]12 号）的规定。
腌肉时一定要将食盐均匀地搓擦在肉的表面上。

若腊肉咸味过重，可采用煮的方法。

采用蒸或煮，均以刚熟为度。

前夹皮肉不宜做腊肉，一般在冬腊月制作，食用时间12月至次年的5月前最宜。

古蔺腊肉既可用于冷菜，也可用于热菜。

餐配酒，宜选用泸州生产的酱香型白酒餐配。
_________________________________
