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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。

本标准由泸州市餐饮行业协会提出。

本标准由泸州市商务局归口。

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、泸菜大师创新工作室、泸职校盘中

餐工作室。

本标准主要起草人：毛永康、王其跃、代应林、桑治均、李智刚。
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引  言

1、菜点源流

椒麻鸡片又称泸州椒麻鸡，是泸州煮鸡系列菜肴之一。原泸州公共食堂冷菜师傅林绍章先生（外号

林麻子）做得最地道，堪称公共食堂冷菜一绝的殊荣。它与川菜中的椒麻鸡在味感和调味搭配上有着极

大的区别。其风味“咸鲜微辣、肉质细嫩，醋香柔和、椒麻清爽”特点，凸显四川区域性调味风格。取

料讲究，选用熟鸡腿肉，用刀片成片，夏季用黄瓜，冬季用青笋切片垫底，装盘淋上调味汁即成。适应

性强、影响力大，流传也有近百年的历史。

2、菜点典型形态示范
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泸州椒麻鸡片工艺技术规范

1 范围

本标准规定了泸州椒麻鸡片的术语和定义、配方、原辅料、工艺流程、感官以及注意事项等要求。

本标准适用于泸州市行政区域内椒麻鸡片的加工烹制。

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/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 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

泸州椒麻鸡片

是以本地散养的黄羽白皮仔公鸡为主料，采用泸州煮鸡煮制技法，运用泸州椒麻味的调味方式。取

熟仔公鸡的鸡腿肉片成片，用青笋或黄瓜垫底装盘，淋上泸州椒麻味调料而成，是泸菜地域性调味风格

的一道经典冷菜菜肴。

3.3

三叠水

菜肴的一种传统装盘形式，多用于冷菜。具体操作：先取菜肴的片（或块、条），按顺序摆成两行，

然后再在两行中部覆盖一行即成。要求刀工处理时注意厚薄均匀，长短一致，并按刀口等距排列，整齐

入盘。

3.4 红油
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又称辣椒油、红油辣椒，是用生菜油经炼制,除去生菜油味后,油温降到4—5成倒入盛有辣椒面的容

器中搅拌均匀冷却后而成。一般情况下菜油与辣椒的比例为四比一

4 配方和原辅料要求

4.1 配方

仔公鸡 1500g-2000g，青花椒 8g，小青葱叶 30g，老姜 15g，大蒜 15g，食用盐 2g，酱油 20g，白

砂糖 10g，醋 15g，红油 30g、芝麻油 30g，胡椒粒 1g，月桂叶（香叶）1 张、草果 1 个、鲜汤 50g，黄

瓜 50g。

4.2 原料要求

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

4.2.2 鸡选择毛羽光亮，育龄在六个月左右散养的黄羽白皮仔公鸡。并符合无公害标准要求

4.2.3 饮用水符合 GB5749 要求

4.2.4 酱（先市酱油）酱油(先市酱油) 符合 GB2717 要求

4.2.5 醋(泸州护国陈醋)符合GB2719-2018要求

4.2.6 月桂叶（四川称香叶）符合GB/T 3087—2013要求

4.2.7 食用盐 符合GB 2721 要求

4.2.5 上等青花椒去籽，清香无苦味。

5 工艺流程

5.1 预处理

5.1.1 鸡杀后血放净，用 70 度左右的水温烫去鸡毛，用手搓去或用火燎去表皮绒毛，从腹部至肛门之

间开口取出内脏，用清水洗净。

5.1.2 调味 将花椒去籽、与葱叶老姜、蒜混在一起，放到菜墩上放入盐，用双刀剁细，将剁细的调料

盛入不锈钢调料盅内，用烧热烫的芝麻油淋在调料上，烫出香味后加入白糖、味精、适量鲜汤溶解，再

加入酱油、醋、红油搅拌均匀调制成椒麻味汁待用。

5.1.3 青黄瓜洗净去皮，切成 0.2 ㎝厚的片待用。

5.2 烹制

5.2.1 鸡入冷水锅中，背朝上水淹过鸡背，放入老姜，大葱，胡椒，花椒、料酒，香叶、草果煮沸打

去浮沫。改用小火保持沸而不腾煮 10 分钟后，将鸡翻转背朝锅底继续煮至（煮的过程中将鸡腔内的汤

汁倒出 2 次）八成熟时抬离火口，用原汁浸泡 20 分钟。以刚熟为度捞出放入冷开水中冷透、取出晾干、

全身刷上香油。
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5.2.2 取晾冷的鸡腿去大骨 200g、用刀斜片片成长约 4cm、宽约 2cm、厚约 0.2cm 的片，将边角料及

黄瓜片放在冷菜盘中垫底，再将片成的鸡片分成三份排列整齐后，用两份平行装入盘中，第三份覆盖在

两行的中间呈三叠水形。

5.2.3 将勾兑好的椒麻汁淋在鸡片上即可。

6 装盘

6.1 选用 7 寸青花窝盘，装盘整齐、饱满。

6.2 装盘也可采用扣的方法。

7 感官及味感

咸鲜微辣、肉质细嫩，醋香柔和、椒麻清爽。

8 注意事项

8.1 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。

8.2 煮鸡时须用小火，煮至八成熟用原汤淹没浸泡至熟。

8.3 青花椒、葱叶、姜、蒜一定要混合剁细。

8.4 选用现制的红油辣椒。

8.5 去鸡腿骨不能伤鸡皮，应皮肉相连。

_________________________________
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