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涪陵榨菜鱼烹饪技术规范

1 范围
本文件规定了涪陵榨菜鱼的术语和定义。
本文件适用于重庆市范围内涪陵榨菜鱼菜品的经营与服务。
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。
GB2714泡椒、泡姜
GB2736淡水鱼卫生标准
GB 2760食品安全国家标准食品添加剂使用标准
GB 31654餐饮服务通用卫生规范
GB/T19858涪陵榨菜
TB/CQCY003—2025餐饮服务单位量化等级评定规范
3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件
涪陵榨菜鱼（FulingZhacai Fish） 
以涪陵榨菜和淡水鱼为主辅原料，运用独特烹饪和调味技法制作的具有浓郁巴渝乡村风味的特色菜肴。
4  食材选择
4.1涪陵榨菜的选用应符合GB/T 19858的要求。
4.2  淡水鱼的选用应符合GB 2736的要求。 
4.3 泡椒、泡姜的选用应符合GB 2714的要求。
5 制作工艺
5.1 麻辣榨菜鱼
5.1.1 主料 淡水鱼1500g。
5.1.2 辅料 风脱水榨菜100g。
[bookmark: _GoBack]5.1.3 调料 菜籽油80g、猪油30g、豆瓣酱30g、料酒15g、盐10g、白糖5g、白胡椒粉2g、红苕粉10g、干辣椒50g、花椒15g、老姜10g、大葱1010g、鸡精5g、味精3g、鲜汤1000g。
5.1.4 制作工艺
5.1.4.1 活鱼宰杀治净，改刀成块，加料酒、盐、老姜、大葱码味5—10min，加红苕粉抓匀上浆。
5.1.4.2 泡姜、大蒜切未，榨菜切片清水脱盐，热锅下菜籽油、猪油烧至170℃（六成油温）时，放豆瓣酱、麻辣底料、干辣椒节、花椒等，小火慢炒出香味至色泽红亮。  
5.1.4.3 倒入鲜汤，加入盐、鸡精、味精、白糖、白胡椒粉、料酒调味，熬煮2min，滤去多余料渣。 
5.1.4.4 汤锅中依次放鱼头、鱼骨煮2min，再下鱼肉和榨菜，煮至鱼块断生起锅装盆，锅烧热油放入海椒节、花椒炸至出香出色，淋在鱼上，加葱花、香菜点缀即成。
5.1.5 感官要求
色泽红亮，麻辣鲜香。
5.2泡椒榨菜鱼
5.2.1 主料 淡水鱼1500g。
5.2.2 辅料 风脱水榨菜100g。
5.2.3 调料 菜籽油80g、猪油30g、豆瓣酱30g、料酒15g、盐10g、白糖5g、白胡椒粉2g、红苕粉10g、干辣椒10g、花椒5g、老姜10g、鸡精5g、味精3g、鲜汤1000g。
5.2.4 制作工艺
5.2.4.1 活鱼宰杀治净，改刀成块，加料酒、盐、姜、葱码味5-10min，加红苕粉抓匀上浆。
5.2.4.2 泡姜、大蒜切未，榨菜切片清水脱盐，热锅下菜籽油、猪油烧至170℃（六成油温）时加豆瓣酱、泡姜、泡椒、泡萝卜、干海椒节、花椒等，小火慢炒出香味至色泽红亮。
5.2.4.3 倒入鲜汤，加入盐、鸡精、味精、白糖、白胡椒粉、料酒调味，熬煮2min，滤去多余料渣。
5.2.4.4 汤锅中依次放鱼头、鱼骨煮2min，再下鱼肉和榨菜，煮至鱼块断生起锅装盆，锅烧热油加入干辣椒节、花椒炸制出香出色，淋在鱼上，加葱花、香菜点缀即成。
5.2.5 感官要求
色泽红亮，麻辣鲜香，乳酸味浓。
5.3 咸鲜榨菜鱼
5.3.1 主料 生态草鱼1500g。
5.3.2 辅料 涪陵风脱水榨菜100g。
5.3.3 调料 盐5g、白胡椒粉5g、鸡粉15g、鸡精5g、鲜汤500g、料酒10g。
5.3.4 制作工艺
5.3.4.1活鱼宰杀净，改刀为大一字条形，加盐、姜、葱、料酒码味。
5.3.4.2 锅里下入猪油、菜油烧至170℃（六成油温）时，加入泡椒未、泡姜未、葱、泡萝卜指夹片、风脱水榨菜片等炒出香味，加入鲜汤烧开,加入调料进行调味，最后将码好味的鱼加入红苕粉拌均、入锅煮3至5min成熟后，起锅装盘，撒上葱花即成。
5.3.5 感官要求
汤色纯正，咸鲜味浓。
6 食品安全卫生
6.1食品添加剂使用应符合GB 2760的要求。
6.2 烹制与服务过程中的卫生应符合GB 31654的要求。
6.3 提供菜品出品与就餐服务的餐饮场所等级按照TB/CQCY 003—2025的要求执行。





