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前 言

本文件依据 GB/T1.1—2020《标准工作导则第 1 部分：标准的结构和编写》的规则编写。

本文件由浙江省中小餐饮行业协会提出并归口。

本文件主要起草单位: 浙江省中小餐饮行业协会。

本文件参与起草单位:

本文件主要起草人:

本文件为首次发布。
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引  言

稻草鸭的典故源于苏东坡的故事。相传，苏东坡在湖边游玩时，友人为了招待他，杀了一只从小在

太湖中吃湖蛳螺长大的鸭子。由于鸭子烧得有些糊味，苏轼便命随从取来稻草垫在鸭子底下重新烧制，

结果香味大增，两人便一边饮酒一边享用，最终将这只鸭子吃得精光。这个做法后来被称为“稻草鸭”，

并成为了苏东坡美食故事的一部分。

稻草鸭的香味独特，颇有新意，这得益于用稻草来熏制鸭子。在烹饪过程中，鸭子与稻草一起置于

特定的熏桶中，通过点燃稻草产生的烟雾来熏制鸭肉。这样不仅使鸭肉中渗入了稻草的清香，而且赋予

了这道菜一种田野的风味。此菜是 2000 年杭州市人民政府认定的 48 道杭州名菜之一。

为弘扬杭州美食文化，加强对杭帮菜经典名菜名点、老字号餐饮品牌、饮食类非遗项目、特色小吃

的宣传和保护，根据杭州市商务局印发的《关于修订推进杭帮菜高质量发展十大行动的通知》精神，浙

江省中小餐饮行业协会在杭州市商务局的指导下，联合相关行业协会、企业、专家和名厨，参照《新杭

州名菜》等书籍资料，编写了 2000 年杭州市人民政府认定 48 道杭州名菜中的 43 道杭州名菜团体标准

（其中 5道杭州名菜的食材现被列为禁用食材），对规范杭帮菜经典名菜名点的制作，维护杭帮菜经典

名菜名点品牌，留住杭州传统饮食文化的“根”和“魂”，将起到积极的促进作用。

https://www.baidu.com/s?sa=re_dqa_generate&wd=%E7%A8%BB%E8%8D%89%E9%B8%AD&rsv_pq=a795cf750044ec6d&oq=%E7%A8%BB%E8%8D%89%E9%B8%AD%E7%9A%84%E5%85%B8%E6%95%85&rsv_t=4740eKkc5l7ydmn8vzQMXchMqV9nxSTIhBWS20PFLilZ5mL/6C+5Rnib4I2Vwxl7pn6Z59M&tn=15007414_13_dg&ie=utf-8
https://www.baidu.com/s?sa=re_dqa_generate&wd=%E8%8B%8F%E4%B8%9C%E5%9D%A1&rsv_pq=a795cf750044ec6d&oq=%E7%A8%BB%E8%8D%89%E9%B8%AD%E7%9A%84%E5%85%B8%E6%95%85&rsv_t=4740eKkc5l7ydmn8vzQMXchMqV9nxSTIhBWS20PFLilZ5mL/6C+5Rnib4I2Vwxl7pn6Z59M&tn=15007414_13_dg&ie=utf-8
https://www.baidu.com/s?sa=re_dqa_generate&wd=%E5%A4%AA%E6%B9%96%E8%BE%B9&rsv_pq=a795cf750044ec6d&oq=%E7%A8%BB%E8%8D%89%E9%B8%AD%E7%9A%84%E5%85%B8%E6%95%85&rsv_t=4740eKkc5l7ydmn8vzQMXchMqV9nxSTIhBWS20PFLilZ5mL/6C+5Rnib4I2Vwxl7pn6Z59M&tn=15007414_13_dg&ie=utf-8
https://www.baidu.com/s?sa=re_dqa_generate&wd=%E6%B9%96%E8%9B%B3%E8%9E%BA&rsv_pq=a795cf750044ec6d&oq=%E7%A8%BB%E8%8D%89%E9%B8%AD%E7%9A%84%E5%85%B8%E6%95%85&rsv_t=4740eKkc5l7ydmn8vzQMXchMqV9nxSTIhBWS20PFLilZ5mL/6C+5Rnib4I2Vwxl7pn6Z59M&tn=15007414_13_dg&ie=utf-8
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杭帮菜 稻草鸭

1 范围

本文件规定了杭帮菜稻草鸭的范围、规范性引用文件、术语和定义、原料及要求、烹饪器具、制作

工艺、制作要求、装盘、质量要求、最佳食用时间等基本要求。

本文件适用于加工烹制杭帮菜系列的稻草鸭。

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 2716 食品安全国家标准 植物油

GB 2757 食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8967 谷氨酸钠(味精)

GB 10133 食品安全国家标准 水产调味品

GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件

GB 31654 餐饮服务通用卫生规范

SB/T 10296 甜面酱

3 术语和定义

3.1 北京鸭

是北京市的特产，具有全国农产品地理标志，是一种肉用型鸭种。

3.2 花椒盐

是一种调味料。它通常是将花椒炸酥，碾碎成粉，搀在细盐之中制成（执行标准 GB/T 15691）。

3.3 糟烧白酒

https://www.so.com/link?m=uQgSZn/dUtBVSho33EIpdUgcKbE0HeqRbpKmN3rnYw9l5pS8nxxKQiZBSlMxbletpBX1OF5WzenHMKxNJhIgA0RG/Jb65Axp+xz0pIBLJmTTm1XE2fJkARuHR4axFV2BWoG+SyoOnqC9fYrscNXqsXPkNUZNrgXNbCobkzQQ78p5T/FYpPtKgIqiSZJHfymORPkIipAXaxA2oKmK6wznRMQcVWA7f9/y/0e8eI8lTgYbzjy5l0mp/BZ123zHa3+ddP+an7MORldihN+SXiY5Vwg==
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以绍兴黄酒酿造后产生的黄酒糟为主要原料，以谷壳、玉米芯等为疏松剂，经固态发酵后蒸馏，不

得直接或间接添加食用酒精及其他非自身发酵产生的呈香呈味物质，再经陈贮、勾调、过滤而成的酒精

度不低于 45% 的原浆白酒（执行标准 GB 2757）。

3.4 色拉油

是一种经过加工以后的食用油，是把植物油经过多种工艺，进行脱胶、脱脂、脱色等处理之后，从

而得到的高级植物油（执行标准 GB 2716）。

3.5 海鲜酱

是一种水产调味品，可用于蘸酱、上釉或腌制食物等用途（执行标准 GB 10133）。

3.6 甜面酱

是以面粉为主要原料，经过制曲和保温发酵后制成的一种酱状调味品（执行标准 SB/T 10296）的

规定。

3.7 旺火

火柱会伸出锅边，火焰高而安定，火焰呈蓝白色，热度强烈。

4 原料及要求

4.1 原料

4.1.1 主料：鸭子 1 只，重约 1500 克。

4.1.2 配料：五花肉、笋干、洋葱各 50 克，葱花 5克、香菜 5 克、洗净晾干的稻草 3000 克、玻璃

纸 1大张。

4.1.3 调料：花椒盐 30 克，糟烧白酒 50 克，色拉油 200 克，味精 3克。

4.2 要求

4.2.1 选用新鲜北京鸭、绍兴产的糟烧白酒。

4.2.2 用水应符合 GB 5749 的规定。

4.2.3 原料应干净卫生，应符合 GB 2716、GB 2757、GB/T 8967、GB 10133、GB/T 15691、SB/T 10296

的规定。

5 烹饪器具

5.1 炉灶：宜选用燃气或燃油炒菜灶。

5.2 炊具：宜采用炒锅和烤箱。

5.3 器具：应选用符合国家规定的计量器具。

https://baike.so.com/doc/5863172-6076018.html
https://baike.so.com/doc/5580896-5793774.html
https://baike.so.com/doc/5403078-5640766.html
https://baike.so.com/doc/1602463-1693988.html
https://baike.so.com/doc/1602463-1693988.html
https://baike.so.com/doc/5374434-5610479.html
https://baike.so.com/doc/1827758-1932973.html
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6 制作工艺

6.1 净鸭用花椒盐、汾酒均匀擦遍全身，腌渍 1 小时左右。

6.2 用特制的熏桶 1 只，把腌好的鸭子放入熏桶内，点燃稻草，盖上盖子，用烟熏 15 分钟。

6.3 取出熏鸭，锅置旺火上烧热，下色拉油，放入七成热的油锅中炸约 8 秒钟， 使其上色， 然后

将捞出的鸭子包上玻璃纸， 外面敷以稻草，

6.4 入电烤箱用 2200℃的温度，烤 2 小时左右，取出再包扎上编好的稻草，在烤箱中烤 3 分钟，即

可装盘。

7 制作要求

整鸭肉酥骨烂，形状不变，稻草烟熏， 香味独特，

8 装盘

8.1 盛装器皿

选用白瓷平盘，洗净消毒。

8.2 盛装方法

8.2.1 将稻草鸭小心地放置在准备好的盘子上，确保鸭子的形状完整且美观。

8.2.2 撒上葱花、香菜等装饰物，增加菜品的色彩和香气。

9 质量要求

9.1 感官要求

9.1.1 色泽

稻草鸭的色泽是棕红色。

9.1.2 香味

在烹饪过程中，鸭子与稻草一起置于特定的熏桶中，通过点燃稻草产生的烟雾来熏制鸭肉，使鸭肉

中渗入了稻草的清香，赋予了这道菜一种田野的风味。

9.1.3 口味

具有稻草清香和鸭肉的鲜香口味。

9.1.4 形态

整只鸭肉酥骨烂、形状不变。



7

9.1.5 质感

鸭的外皮经过稻草烟熏和高温油炸后，变得焦脆，而内部的鸭肉则保持柔软，形成了外焦里软的独

特口感；肉质酥烂，易于咀嚼和消化，同时保持了鸭肉的鲜美滋味；用稻草来熏制，使得鸭肉中渗入了

稻草的清香，增添了一种田野的风味。

9.2 卫生要求

9.2.1 菜品应无异物、无杂质、无异味。

9.2.2 加工制作过程应符合 GB 31654 规定。

10 最佳食用时间

从菜品可食用起，时间以不超过 15min 为宜，食用温度以 40℃-50℃为宜。


