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前  言

本标准按GB/T 1.1-2009《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。

本标准由泸州市商务局提出并归口。

本标准由泸州市质量技术监督局批准。

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、阿林晓馆、泸州王氏大酒店。

本标准主要起草人：王其跃、王晓林、桑治均、袁国权、代应林、石自彬、徐光华。
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引  言、

1、菜点源流

“狮子头”的由来，据传唐代郇国公宴客，命府中名厨韦巨元做松鼠桂鱼，金钱虾饼，象牙鸡条，

葵花献肉四道名菜，并伴有山珍海味，水陆奇珍。宾客无不叹为观止。当葵花献肉一菜端上时，只见用

巨大的肉圆做成的葵花心，美仑美奂，真如雄狮之头。郇国公半生戎马，战功彪炳，宾客劝酒道：“公

应佩九头狮子帅印。”郇国公举杯一饮而尽，说“为纪念今夕之会，葵花肉不如改为‘狮子头’。” 自

此成为淮扬名菜“狮子头”。另一说用古扬州话来说大劗肉，“劗”又带有切的意思，相传是由扬州名

菜葵花大劗肉演变而成。如果用北方话来讲又称大肉丸子。因大劗肉经烹调成熟后，肥肉的脂肪溶化，

而肌纤维附吸在瘦肉末上，恍惚给人一种毛绒绒之感，于是富有幽默感的人们便称之为“狮子头”。

江团狮子头是泸州厨师团队创新的一道泸州河鲜菜品，改变了川菜清蒸江团的传统做法，实现了吃

鱼不见鱼别具一格的设想。江团狮子头属于咸鲜味型范畴，在选料上大胆采用本地名优食材，以江团代

替猪肉；在烹调方法上以煨的技法，实现了川菜狮子头只限于清蒸或烧的突破；在取材上推陈出新，以

高级鸡汤为辅料，使菜品既可做宴席的座汤取食，又可以“每人每”的形式出现；从营养角度讲江团狮

子头比传统狮子头营养更丰富。

2、菜点典型形态示范
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江团狮子头工艺技术规范

1 范围

本标准规定了江团狮子头的术语和定义、原料、制作工艺、调味等要求。

本标准适用于泸州市行政区域内江团狮子头的加工制作。

2 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

餐饮服务食品安全操作规范（市场监管总局[2018]12号）

3 定义和术语

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

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，属于学术研究的范畴；

狭义上的泸菜就是泸州川菜，简称“泸菜”。

3.2

江团

学名长吻鮠，又名鮰鱼，四川俗称“江团”，是长江重要的经济鱼类。

3.3

江团狮子头

是以淡水江团鱼肉为主料，以本土老母鸡鲜汤为辅料，采用汆、炖、煮技法制作而成的一道座汤菜

品。

3.4

马蹄

学名荸荠，四川俗称为慈菇。

3.5

老母鸡清汤
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选用育龄1年以上的老母鸡，用中小火长时间熬制而成的鸡汤，汤色透明，鲜香醇厚。

3.6

每人每

泸州宴席常用语，即每人一份之意。筵席中的小吃、点心、大菜等不是整盘或整碗上席，而是给客

人每人一份进行分配，以减少客人分食之烦。

4 配方和原辅料

4.1 配方

净江团鱼肉500g、生肥膘肉100g、盐4g、味精2g、马蹄50g、老姜10g、大葱段10g。胡椒1g、 老母

鸡清汤2000g、豌豆淀粉10g、菜心50 g、饮用水100 g.、蛋清1个。

4.2 原辅料要求

4.2.1 原辅食材及调味品应符合 GB 2762、GB 2763、GB 5749、GB/T 12729.1 的规定。

4.2.2 净江团鱼肉应选用鲜活江团即食即制。

4.2.3 老母鸡汤，应选用育龄 1 年以上的母鸡，用中小火长时间熬制而成，汤色透明，鲜香醇厚。

4.2.4 肥膘肉，应色泽洁白，新鲜细腻

5 工艺流程

5.1 预处理

5.1.1 将净江团去皮、去骨取净鱼肉洗净、生肥膘肉洗净，均切成豌豆颗。马蹄先切成二粗丝后，切

成绿豆颗待用。

5.1.2 将老姜拍破，加入葱段，盐 2g 放入水中，浸泡待用。

5.1.3 搅拌；取较大器皿，先将生肥膘肉粒解散后加入江团颗粒拌匀，再加入鸡蛋清、盐 2 g、姜葱

水、湿淀粉 20g 用手往同一个方向搅拌，呈胶状时，加入马蹄，继续搅拌，待鱼肉颗、肥膘肉颗、马蹄

颗均匀地粘合在一起时待用。

5.1.4 制肉丸；取四分之一的拌料，放在手心中，五指合拢，让肉馅在两只手心中反复掂揉（行语俗

称团），自然变圆，光滑，依次掂完，做成直径为 6cm 四个肉丸放入盘中待用。

5.1.5 定型；取锅烧水，烧沸后，将肉丸再轻轻掂揉数下，放入小火的水中汆制定形待用。

5.2 烹制装盘

砂锅掺入老母鸡汤1000g将定形的肉丸放入，烧沸后，改用小火煨3-4小时后。将煨好的肉丸捞入玻

璃器皿盛具中，放入菜心，将新鲜的鸡汤调味后灌入即成。

6 感官及味感

咸鲜细嫩、形态完整，汤清澈、入口化渣、营养丰富。

7 注意事项
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7.1 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。

7.2 选用江团应色泽洁白，鱼腥味少。

7.3 江团肉团应紧实圆润，光滑均匀。

7.4 煨用小火，保持沸而不腾。

7.5 制作每人每，肉丸可适当放小。

_________________________________
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