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[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》的规定起草。
本部分是DB3301/T XXXX《杭帮菜》的第1部分。DB3301/T XXXX《杭帮菜》已经发布了以下部分：
——第1部分：东坡肉
——第2部分：西湖醋鱼
——第3部分：龙井虾仁
——第4部分：叫化童鸡
——第5部分：杭州小笼包
请注意本文件的某些内容有可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由杭州市商务局提出、归口并组织实施。
本文件起草单位：杭州市餐饮旅店行业协会等
本文件主要起草人：XXX
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[bookmark: BookMark3]引言
杭帮菜是浙江饮食文化的重要组成部分，是中国八大传统菜系之一的浙菜的重要流派。杭帮菜以选料讲究、制作精细、因时而宜、口味清鲜为特色。杭帮菜品类丰富、名菜众多、体系完备。早在1956年就评出了36道杭州名菜，17道杭州名点；2000年评出了48道杭州新名菜。
叫化童鸡已有900多年的历史。据《夷坚丙志》记载，南宋京城临安(今杭州）菜馆升阳楼专卖爊[āo]鸡。爊是一种古代的烹饪方法，它的做法是将食物原料放在炭火中煨烤，它可能就是“叫化童鸡”最早的雏形。相传有一个乞丐流落他乡，饥寒交迫，病倒在地，伙伴们为了救他，架起篝火让他取暖,又设法弄来一只鸡，但无炊具，就用塘泥把鸡包起来，投入篝火中烘烤，熟制后敲开泥团，不仅鸡毛随之脱落，鸡肉也鲜嫩喷香。杭州餐馆后来效法，并称之为“叫化童鸡”。
叫化童鸡由于是密封烤制而成，保留了鸡的原汁原味，香味扑鼻。历经千年代代相传经久不衰，成为脍炙人口享誉中外的一道杭州名菜！

[bookmark: BookMark4]

杭帮菜 叫化童鸡
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26648465]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了杭帮菜叫化童鸡的原料、烹饪器具、烹饪工艺、最佳食用温度及时间和质量要求。
本文件适用杭帮菜叫化童鸡的烹饪。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986531]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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2717 食品安全国家标准 酱油
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 4706.1 家用和类似用途电器的安全 第1部分：通用要求
GB 4806.4 食品安全国家标准 陶瓷制品
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB/T 8937 食用动物油脂 猪油
GB/T 8967 谷氨酸钠(味精)
GB 9959.1  鲜、冻猪肉及猪副产品 第1部分：片猪肉
GB 13104 食品安全国家标准 食糖
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB/T 17946 地理标志产品 绍兴酒（绍兴黄酒）
GB/T 18186 酿造酱油
GB/T 24695 食品包装用玻璃纸
GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

叫化童鸡
以地方土鸡为主要原料，荷叶、绍兴黄酒和酒坛泥为辅料，经裹泥烤制而成的原汁原味，鸡肉酥香的杭州传统名菜。
原料
主料
母鸡：选用1200克左右的放养土鸡，并符合GB 2707的规定。
配料
猪腿肉：75g，并符合GB/T 9959.1的规定。
熟猪油：40g，并符合GB/T 8937的规定。
辅料
干荷叶，4张，应选用直径60厘米整张荷叶，应清洁、无异味。
玻璃纸，1大张，并符合GB/T 24695的规定
粗棉线，4米，并符合GB/T 398的规定。
白纸，1张。
调料
京葱， 100克，应新鲜、无腐败、无异味。
黄酒，50毫升，应用绍兴黄酒，并应符合GB/T 17946的规定。
酱油，50毫升，应用酿造酱油，并应符合GB/T 18186的规定。
白砂糖，10克，应符合GB 13104的规定。
生姜，10克，应新鲜、无腐败、无异味。
八角粉，0.15克，并符合GB/T 15691的规定。
花椒盐，并符合GB/T 15691的规定。
山奈粉，1克，并符合GB/T 15691的规定
食用盐，77克，并符合 GB 2721的规定。
味精或鸡精，适量，并符合GB/T 8967的规定。
烹饪器具
炊具：应选用商用燃气燃烧灶具，应符合GB/T 35848的规定。
烤箱: 最高温达250℃以上的烤箱，应符合GB 4706.1的规定。
盛具：宜选用圆盘，并符合GB 4806.4的规定。
烹饪工艺
初加工
将鸡剖净、清膛，取出内脏、气管和食管，用水清洗洁净。
剁去鸡爪，取出鸡翅主骨和腿骨，用刀背轻敲翅尖和颈骨。
将4张干荷叶用40℃温水泡软，清洗；猪腿肉75克、京葱100克、姜10克切丝。
酒坛泥约2000克砸碎，加入黄酒或黄酒酒脚90克、盐75克和清水500克捣韧成稀泥。
腌制
将八角粉0.15克、黄酒50毫升、酱油40毫升、白糖8克、食盐2克、山奈粉1克放入容器中混合拌匀，制成腌料。
将鸡放入腌料腌制30分钟左右，其间翻动 2～3 次。
炒馅料
炒锅置旺火上烧热，用油滑锅后，放入熟猪油40g，烧热（240℃），放入肉丝煸透，放入京葱丝100g煸炒，加黄酒10ml、酱油5ml、白糖2g、可加味精或鸡精适量，翻炒成熟。
包扎
在玻璃纸上放1/4张荷叶、腌制后的鸡，鸡胸朝上摊放在荷叶上，将炒好的馅料放入鸡膛内，灌入腌鸡卤汁；将鸡头紧贴胸部扳到鸡腿中间，再将鸡翅交叉抱住颈部、鸡腿交叉收紧至椭圆形。
鸡表面涂固体状猪油，将玻璃纸包好，外面再包若干层荷叶，用粗棉线捆扎结实。
将包扎好的鸡，鸡肚朝上，裹上将混合好的酒坛泥，包上白纸，放在入烤盘。
煨烤
将烤箱温度升至260℃后，将鸡放入烤箱烤制。
90分钟后，将温度调至160℃左右，再烘烤约90分钟，熟烂即可。
摆盘
将烤制后的叫化童鸡泥团放在盘里端入餐厅，当场敲开泥团，将荷叶等包裹物去掉，轻轻提起玻璃纸，放在另一个圆盘中，端上餐桌。
模式图
制作工艺模式图参见附录A。
制作过程卫生要求
制作过程卫生要求应符合GB 31654的规定。
最佳食用温度及时间
最佳食用温度为60℃～75℃；菜肴从出锅至上桌，时间建议不超过 10分钟。
感官要求
叫化童鸡感官要求符合表1的规定，实物样示例见附录B，宣传介绍参见附录C。
感官要求
	项目
	要求

	色泽
	鸡枣红明亮

	气味
	鸡香、荷香、酒香四溢，醇香味美

	滋味
	原汁咸鲜味

	质感
	口感香酥、油润入味

	形态
	整鸡
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（资料性）
叫化童鸡制作工艺模式图
叫化童鸡制作工艺模式见表A.1。
叫化童鸡制作工艺模式
	初加工
	腌制
	炒馅料
	包扎1

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	将鸡剖净、清膛，取出内脏、气管和食管，用水清洗洁净。剁去鸡爪，取出鸡翅主骨和腿骨，用刀背轻敲翅尖和颈骨
	将八角粉0.15克、黄酒50毫升、酱油40毫升、白糖8克、食盐2克、山奈粉1克放入容器中混合拌匀，制成腌料。将鸡放入腌料腌制30分钟左右，其间翻动 2～3 次
	炒锅置旺火上烧热，用油滑锅后，放入熟猪油40g，烧热（240℃），放入肉丝煸透，放入京葱丝100g煸炒，加黄酒10ml、酱油5ml、白糖2g、可加味精或鸡精适量，翻炒成熟
	在玻璃纸上放1/4张荷叶、腌制后的鸡，鸡胸朝上摊放在荷叶上，将炒好的馅料放入鸡膛内，灌入腌鸡卤汁；将鸡头紧贴胸部扳到鸡腿中间，再将鸡翅交叉抱住颈部、鸡腿交叉收紧至椭圆形

	包扎2
	裹泥
	煨烤
	摆盘

	
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	鸡表面涂固体状猪油，将玻璃纸包好，外面再包若干层荷叶，用粗棉线捆扎结实。
	将包扎好的鸡，鸡肚朝上，裹上将混合好的酒坛泥，包上白纸，放在入烤盘
	将烤箱温度升至260℃后，将鸡放入烤箱烤制。90分钟后，将温度调至160℃左右，再烘烤约90分钟，熟烂即可
	将烤制后的叫化童鸡泥团放在盘里端入餐厅，当场敲开泥团，将荷叶等包裹物去掉，提起玻璃纸，放在另一个圆盘中，端上餐桌
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（资料性）
叫化童鸡实物样示例
叫化童鸡实物样示例见图B.1。
[image: ]
图B.1 叫化童鸡实物样示例


（资料性）
叫化童鸡宣传
典故
很早以前，一个乞丐流落他乡，饥寒交迫 ，病倒在地，伙伴们为了救他，架起篝火让他取暖,又设法弄来一只鸡，但无炊具。有人捞起旁边塘泥把鸡包起来，投入篝火中烘烤，后来敲开泥团，不仅鸡毛随之脱落，鸡肉鲜嫩喷香。杭州餐馆后来效法，并称之为叫化童鸡。
主要制作方式
叫化童鸡先在鸡腹中填满佐料，然后用荷叶包扎，再在外边裹上一层用绍兴酒调和的酒坛泥，放在文火中煨烧三四小时。到顾客食用时，整个泥团拿到餐桌上当着客人的面拆开。由于它是密封烧烤的，保持了鸡的原汁原味，泥团中名酒香醇气味，经火烤后沁入鸡肉，一股清香在桌面上扑鼻而来，更增添了情趣。
[bookmark: _GoBack]主要风味特色
原汁原味，鸡肉酥香，枣红明亮。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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