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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。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由宿州国际大酒店有限责任公司提出。

本文件由宿州市餐饮行业协会归口。

本文件起草单位：宿州国际大酒店有限责任公司、灵璧县德膳饭庄、萧县古萧汪家餐饮有限公司、

宿州市埇桥区餐饮职业培训学校、宿州市餐饮行业协会。

本文件主要起草人：张强强、徐祥瑞、刘振、王钦、王道路、邱洪亮、邵长青、陈朵朵。
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引 言

滑脊羊肉是安徽省皖北地区传统特色美食，它的起源可以追溯到清朝时期。据说，

在清朝乾隆皇帝南巡时，途径安徽省皖北地区，当地的官员为了取悦皇帝，特地用本地山

羊精肉腌制，加红薯淀粉在一起搅拌使淀粉紧紧裹在羊肉上，用羊肉汤滚水滑熟。制作了

名为“滑脊羊肉”的美食。乾隆皇帝品尝之后非常满意，将其誉为“江南第一美食”，从

而使得滑脊羊肉的名声广为人知。
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滑脊羊肉

1 范围

本文件规定了滑脊羊肉的定义、原辅材料及要求、制作工艺和菜品特征。

本文件适用于滑脊羊肉的制作。

2 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 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

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 5461 食用盐

GB/T 8967 谷氨酸钠（味精）

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

滑脊羊肉

是用本地小山羊肉和地产红薯淀粉制作的一款传统特色美食。

4 原辅材料及要求
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原辅材料

4.1.1 主料

本地山羊精肉500克、羊骨头500克、红薯淀粉200克、水5500克

4.1.2 辅料

香菜20克、姜50克、大葱20克、蒜苗10克

4.1.3 调料

盐15克、黑胡椒5克、味精30克

注：原材料数量均为净料量。

4.2 要求

4.2.1 原辅材料的采购、运输和贮存应符合 GB 31654 的要求。

4.2.2 清洗和烹调用水应符合 GB 5749 的要求。

4.2.3 羊肉应符合 GB 2707 的要求。

4.2.4 食用盐应符合 GB/T 5461 的规定。

4.2.5 红薯淀粉应符合 GB 1355 的要求。

4.2.6 姜、大葱、黑胡椒、香菜、蒜苗应符合 GB2761\GB2762\GB2763 的要求.

4.2.7 羊骨头应符合 GB 2707 的要求。

4.2.8 谷氨酸钠（味精）应符合 GB/T 8967 的要求。

5 制作工艺

5.1 清洗加工

5.1.1 主料

5.1.1.1 将羊精肉洗净

5.1.1.2 将羊骨头斩断放入清水中侵泡 2h

5.1.1.3 羊精肉按照横切纹理的方式切成长 4cm宽 3cm厚 5mm的片状

5.1.1.4 红薯淀粉碾成粉状，用 120目的筛子过筛。
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5.1.2 辅料

5.1.2.1 姜去皮、切 5mm的姜片，葱去皮、切成 5cm长的葱段。

5.1.2.2 香菜切 1cm 的段，蒜苗切花。

5.2 烹制

5.2.1 锅内加水 3500 克，放入羊骨头放入姜片大火煮烧开再小火煮 3小时再放入葱段

煮 20min 捞出葱段和姜片，得汤约 1000 克。

5.2.2 红薯淀粉 20克加清水 150 克稀释，倒入锅中不断搅拌烧开成糊状。

5.2.3 切好的羊肉片加 6克盐腌制 15min。

5.2.4 把红薯淀粉糊和羊肉搅拌，加入剩余的 180 克红薯粉继续搅拌，使肉片和红薯粉充

分拌匀，然后再双手捧起摔打 5min，使淀粉完全包裹在羊肉上。

5.2.5 锅内放 2400 克清水，烧至 80℃改微火把羊肉片逐一丢进锅内煮，待全部浮起捞出

放入冷水中过凉。

5.2.6 炖好的羊肉汤烧沸放入滑好的羊肉，加入盐 9 克，味精 10 克，胡椒 5 克即可。

5.2.7 将做好的滑脊羊肉倒入汤盆中撒上香菜、蒜苗即可。

6 质量要求

6.1 感官要求

奶白色的羊汤配上琥珀色的羊肉再点缀青色的香菜和白色的蒜苗花、汤汁醇厚、清

香诱人。

6.2 色泽

羊肉呈琥珀色，汤汁呈浓白色。

6.3 香味

肉香浓、汤鲜美。

6.4 口味

口味咸鲜。

6.5 质感

弹牙滑嫩。

7 最佳食用时间

出锅即食，食用温度以65℃至85℃为宜。
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附 录 A

（资料性）

菜品图片

A.1 菜品造型图片参见图A.1。
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