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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、四川老卤匠食品有限公司。

本标准主要起草人：刘涅兵、王其跃、代应林、桑治均、李智刚。
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引  言

1、菜点源流

在传统的烹饪典籍中，卤这种技法分为南北两派，并有“南卤北酱”的说法，卤水与酱汤，本质都

是制作中餐菜肴时所需的调味汤料。《川菜烹饪事典》对卤的描述是：将经加工处理的大块成整形或整

形原料放入卤水锅中加热煮熟入味的一种烹制方法。成菜特点色泽美观，香味醇厚，软适口。在川菜

中卤又有红卤和白卤之分。红卤重色，成品色泽红亮；白卤重本味，成品色泽淡雅。卤的技法渊源流长，

而各地风味各异。

泸菜传统技艺的“卤汤”，香料有 40 余种，经精心配方，炼制而成的“卤汤”循环使用，使卤制品

独具风味。其制作过程包含：择水(深井水)、养水、制水、配料、制汤、打签、去腥、下糖色、观汤、

察色、闻香等十余道工序。在卤鸭子系列中，尤以老卤匠肖鸭子在红卤菜肴中独树一帜，独领风骚。2013

年 4 月列入泸州市人民政府第四批非物质文化遗产名录。

2、菜点典型形态示范
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卤鸭子工艺技术规范

1 范围

本标准规定了泸州市卤鸭子的术语和定义、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卤鸭子的加工烹制。

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

卤鸭子

是以散放的土鸭为主料，使用百年循环卤汤，经加工处理净的鸭放入多种香料配制的卤汤中，加热

卤熟入味制作而成，具有色泽棕黄、鲜香醇厚、质地细嫩、风味别致的地方特色卤菜。

4 配方和原辅料要求

4.1 配方

4.1.1 主（原）料：农村放养的土鸭 10 只。

4.1.2 辅（配料：新鲜猪大骨 200g、鸡架骨 1000g：饮用水 25Kg、老姜 500g、冰糖 750g。
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4.1.3 香料：老卤水 10Kg、草果 50 g、八角 30 g、小茴香 50 g 丁香 5、桂皮 30 g、陈皮 30 g、山奈

30 g、等 40 余种香料。

4.1.4 调料：花椒粉 60g、辣椒面 500g、味精 10g、白砂糖 50 g、食用盐 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 5749、GB/T 12729.1 的规定。

4.2.2 饮用水 符合 GB5749 规定要求

4.2.3 鸭（母鸭），选用田间散养的四川麻鸭、俗称麻鸭，体格较小、羽毛紧密、呈麻褐色。育龄在

6个月、重量在 2000g 左右，符合无公害标准要求。

4.2.4 陈年卤水，无异味、鲜香醇厚、10 年以上最佳。

5 工艺流程

5.1 预处理

5.1.1 将活鸭进行宰杀，放血、去毛后洗净，并去除内脏，滴净血水。

5.1.2 在鸭子的前胸两侧和大腿两侧的特殊位置用专制刀具进行开口 1.5cm-2cm，并上盐进行腌制 5

小时。

5.2 制卤水

5.2.1 先将香料洗净后晾干打成粉末用沙布包好待用。

5.2.2 将鸡架、猪大骨放入 25 ㎏清水中，用旺火烧开，除去血沫，放入老姜，改用小火煨 4 小时后，

待鸡架煮烂捞出，打去渣质，得汤 20 ㎏倒入直桶圆形卤锅中，再将老卤水倒入卤锅中放入食用盐制成

卤水待用。

5.2.3 炒锅洗净，置于中火上，放入菜籽油（炼熟）100 g，冰糖炒成焦糖化，加入开水 500g 制成糖

色倒入容器中待用。

5.3 卤制

5.3.1 将制好的卤水用旺火烧沸，把备用好的香料包下入锅里，并用竹杆搅动卤汤调匀后，再把腌制

好的鸭子放入锅中。

5.3.2 当卤水温度达到 80-85℃左右开始“打签”。用竹签子在鸭子前胸两侧和后腿两侧打入，每隔 8

分钟打一次，共计 4 次。在打签过程中，卤水烧沸后应随时打去浮沫，

5.3.3 在打签以后，卤水烧沸改用小火，把备好的糖色、白砂糖、食用盐放入锅中，进行调味，继续

卤至 1 小时上色；再次放入白砂糖调味，使卤汤味咸、鲜、香兼备，卤至鸭香熟透后捞出晾冷即成。

6 感官及味感

色泽棕黄、富有弹性、鲜香醇厚、质地细嫩。
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7 注意事项

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 打签的部位一定要准确。

7.3 卤制时注意火候，宜小火慢卤入味，掌握好软度。

7.4 配干辣椒面、盐、味精碟。

_________________________________
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