洛阳市地方标准
《洛阳传统名吃烹饪技艺  酸牛肉》
编制说明

    一、编制背景
洛宁酸牛肉，创始于近代，酸牛肉创始人白林武先生是洛阳市洛宁县人，他在一次偶然中发现醋与牛肉的美妙碰撞，然后用丰富的经验，敏锐的厨师直觉抓住了其中的美味，并将其完善，至此洛宁酸牛肉这道口碑相传，流传至今的小吃就此出现。洛宁酸牛肉以其鲜美的肉质，丰富的口感成为洛宁名吃的新成员。目前，由于餐馆较多，部分餐馆烹饪水平较低，影响了传统名吃的声誉。为更好地传承地方特色饮食，特制定本标准。
二、起草过程
本标准由洛宁县市场监督管理局提出。为保证编写质量，市场监督管理局标准化科组织专业人员负责标准编制。由于洛阳酸牛肉餐馆较多，各店又有各自的风味和特色，市场监管局选择有代表性的单位为标准主要起草单位，确定由洛宁县市场监督管理局牵头，联合洛阳职业技术学院、洛宁县城关镇中原白记餐馆、洛宁县城区白妞烩面馆、洛宁县城区白兵兵饭店、洛宁县城区白萌餐饮饭店负责酸牛肉地方标准的起草。
编写组深入餐馆，通过收集有关资料、观摩烹饪流程、听取餐馆技术负责人对烹饪工艺的介绍、现场品尝鉴定等方法确定标准内容，确保编写的科学性和实用性。编写组在反复沟通基础上，形成了标准草案。
三、主要技术条款的确定
    1、设施设备
    本标准编写的主要任务是对烹饪技艺予以规范，烹饪涉及到必备的设施设备，如灶具和炊具，加热方式等。其他的，作为一般餐饮店所应具备的条件，不再赘述。
    2、主要技术内容
  （1）主料。酸牛肉的质量和风味如何，决定于两个因素，一是主辅料，二是制作方法。洛阳传统酸牛肉所有主料牛肉，主要取自豫西丘陵山区饲养7年以上黄牛肉（使用牛腱、牛腩和里脊肉为佳）。规模稍大的酸牛肉饭店，牛肉供应渠道都相对固定，多数都使用当天宰杀的新鲜牛肉。
  （2）熬汤辅料（调味料）。汤的味道与所用的调味料关系很大，洛宁酸牛肉经过长期的发展演变，已形成多种风味，不同饭店，所用的调味料品种和配比不尽相同，调味料的处理与使用方式也有区别，各具特色，这也正是洛宁酸牛肉的魅力所在。编制标准，既不能把每种风味的调味料品种和配方一一列出（涉及商业秘密），也不能硬性规定使用某一配方（妨碍事物发展），只能提出大家基本都使用的几种调味料品种。
（3）主料处理。各饭店处理主料的方法大致相同。 将整块牛肉分割成2 kg～3 kg的小块，把牛骨打断成段，一般是原骨打成两段，露出骨髓。把牛肉块和牛骨段放入浸泡池内，静水或流水浸泡10ｈ以上，若采用静水浸泡中间需换水3～4次，除去牛肉和骨头中的牛血
（4）熬制。将泡洗好的牛骨放入事先准备好的清水锅里，用小火慢煮2ｈ后，再将泡洗好的牛肉放入锅里，在熬制过程中加入选好的调味料，随后大火熬制，熬制期间随时撇去浮沫，大火熬制2ｈ后，小火慢炖20min即成备用。 
（5）调味料。熬汤选用的调味料一般为花椒、茴香、八角、草果、肉桂、橘皮(陈皮)、月桂(香叶)、桂皮，不同餐馆可根据风味区别选配，但必须是国家允许使用的调味料。
（6）辣椒的制作。 选用朝天椒或板椒等优质干辣椒，倒入180 ℃左右的油锅内，并不断翻动，持续约40 s后捞出。捞出的辣椒放凉后，制成颗粒状。
（7）酸牛肉制作（以一份500g牛肉为例）
a）备料：将煮好的牛肉放凉，然后切成4 cm～5 cm长，3 cm～4 cm宽的肉片。将葱切成葱花备用，姜切碎备用。用斜刀将葱切成2-3 cm的葱段备用。将新鲜大蒜剥好备用。将白糖、味精、醋等调味料按1:1:10比例调成酸汁。
b）制作：在锅里放入香油15 g，加热使油温达到80°C左右，然后把盐2 g、葱花15 g、姜末5 g，放入锅内，大火爆香30 s左右，至姜末变色，迅速添加高汤300 ml，加入酸汁100 ml，辣椒2 g。将称好的牛肉放入锅中大火煮3～5min，再放入葱段8-10段和蒜瓣5-8瓣（蒜瓣用菜刀拍散），大火熬煮30s，即可出锅。
（8）感官要求
做好的酸牛肉，色彩鲜亮，酸辣鲜香，入口柔嫩，肉香浓郁，烂而不化，余味悠长。
（9）加工过程的卫生要求
应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的规定。
四、征求意见情况
该标准形成草案后，及时上报市市场监管局标准化科，再次修改后形成目前征求意见稿。
五、实施地方标准的建议
该地方发布后在洛阳市标准化行政主管部门官网和“洛阳市标准化公共服务平台”免费对外公开。该地方标准属于推荐性标准，鼓励各饭店执行，以期提高烹饪水平。同时，标准批准发布部门也会根据广大汤馆和消费者意见，适时对标准进行修订。
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