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标准还提供了上桌食用的
参考建议，从装盘到食用时间
不超过5min，食用温度70℃～
75℃为宜。打包酱排骨时，应
提示消费者菜肴的储存条件和

食用要求，建议0℃～5℃冷藏
储存，保存期≤24h。使用微波
炉加热打包酱排骨时，应使用
微波炉专用容器。

（晚报记者 金恬伊）

根据标准，无
锡酱排骨以猪肋排
为主料，配以标准
分量的白糖、酱油、
料酒、食盐及香料，
是按标准程序烹制
而成的色泽棕红、
肉质酥烂、芳香味
美、咸中带甜的一
道锡帮名菜。猪肋
排即猪小排，是指
猪腹腔靠近肚腩部
分的排骨，它的上
边是肋排和子排。
猪 小 排 肉 层 比 较
厚，并带有白色软
骨 。 调 辅 料 有 食
盐、白糖、老抽酱
油、生抽酱油、料
酒、香葱、生姜、八
角、香叶、桂皮、红
曲米、生活用水。

无锡发布酱排骨团体标准

认准了，这样的才叫“无锡酱排骨”！
对于无锡本地人来说，酱排骨的存在，就是印到了骨子里的“舌尖记忆”。那个味道，犹然在

口却无法确切描述。随着《无锡酱排骨团体标准》的出炉，熟悉的这一口能够具体定义了。

无锡酱排骨源于清朝光绪初年
的“无锡肉骨头”。此菜色泽酱红，肉
质酥烂，香味浓郁，代表了无锡地区
传统饮食的特色。随着无锡工商业
的迅猛发展，许多店家聘名师，苦经
营，先后出现过不少牌号，曾在历史
上留下名号的就有三凤桥、慎馀肉
庄、真正陆稿荐、承记陆稿荐、真陆稿
荐、德记陆稿荐、陆广昌、任记陆稿
荐、老三珍、新三珍、魏祥泰、王裕兴
等。由于相互竞争，肉骨头的质量不
断提高。1982年，在全国食品系统
肉禽蛋制品优质评审会上，三凤桥酱
排骨被评为优质名特产品。2018年
9月，“无锡酱排骨”被评为“中国菜”
江苏十大经典名菜。

吃了100多年的酱排骨，如今为
啥要定个标准呢？“一来为保证食品
卫生控制，二来为市场争端提供解决
方案，三来为保住无锡酱排骨的传统
风味不遗失，四来为维护无锡菜品牌
形象与口碑做实事。”市餐饮烹饪行
业协会会长陈为民一口气给出了四
个理由。他说，酱排骨是无锡菜的

“门面”，但随着城市人口的多元化，
传统的本土风味未必适合所有人，于
是市场上各种改良情况不断。有的
放辣，有的放醋，甚至还有放番茄酱
的，五花八门的做法都冠之以“无锡

酱排骨”的名头，迷糊了那些真正想
尝试地道口味的食客不说，还无故惹
来差评与吐槽。在各种改良中，传统
口味的继承和发扬成了一大问题，

“真正的无锡酱排骨就是这个味道，
我们要保住它，也要擦亮这块招牌。”

据了解，该标准由无锡市商务局
提出并归口，无锡市烹饪餐饮行业协
会、无锡市梁溪区烹饪餐饮行业协
会、无锡商业职业技术学院、无锡市
三凤桥肉庄有限责任公司、无锡市真
正老陆稿荐肉庄有限公司、无锡湖滨
饭店有限公司等多方合力起草，历时
近一年时间，最终由无锡市餐饮烹饪
行业协会发布。这也是我市首次发
布知名无锡传统菜的标准。

“甜”是无锡饮食的招牌口味，糖
类调料的加入在“色、香、味、形”等诸
多方面大大改变了菜品的原有风味。
无锡酱排骨成全了外地人对于无锡菜

“甜”的印象。那么无锡酱排骨到底有
多甜？

无锡商业职业技术学院教授徐
桥猛说，与真正的甜菜相比，无锡酱
排骨压根算不上甜。通过特定的甜
度测算仪器测定，以纯蔗糖的纯甜口
味为10度来测定，无锡酱排骨的甜
度在5.5-6之间，属于中度偏甜状态，
和苏州樱桃肉这样的甜菜相比可差
远了，印度、泰国等国家的不少菜肴
甜度也要远高于无锡菜的甜度。只
不过，通常甜度在0.3-0.5时，人们就
能尝出甜味，因此这样的甜度对于咸
口人士来说，的确甜了些。事实上，
无锡菜并不是以甜为主，在《无锡菜
典》一书中，编者共介绍了106道地

方名菜和47种地方小吃，其中甜菜
仅有5道，甜点仅有18道。

但是，无锡人为几乎所有红烧的
菜加糖这一烹饪习惯却是事实，红烧
讲究“浓油赤酱，咸出头甜收口”。糖
不仅可以调和咸鲜等口味起到增味
的效果，还可以通过“美拉德反应”增
添菜肴的色泽。“无锡排骨”就是巧用
白糖做调料的典范。作为驰名中外
的地方名吃，它以醇厚入骨、甜而不
腻、酥软可口等为人称道，尤以“甜美
酥软”独显其长。此外，糖不仅常见
于红烧的菜肴中，一些白烧和油炸的
菜也要放糖：生麸酿肉、清蒸鲥鱼、惠
山蚕豆、葱油拌笋丝、油炸川条鱼
……烹饪这些菜肴时适量加些糖不
仅可以提鲜、增味，还可以有效地起
到去腥的功效，“无锡酱排骨不是为
了甜而放糖，因为它的口感是咸鲜
味，所以最终的效果是咸甜适口。”

酱排骨达标 要过这几关

这份标准适用于无锡餐饮业以鲜猪肋排为主要原料烹制而成
的无锡酱排骨。它“精细化”规定了无锡酱排骨的原料及要求、制
作工艺、菜品质量要求、最佳食用温度及时间、打包外卖规范等内
容，食材、流程、食用温度等都有“锚”可参照。

原料要求

烹饪过程

标准公布了酱排骨烧制的
整体烹饪流程，分为初加工、腌
制、焯水、烧制、出品等步骤。
先将猪肋排斩成长 6cm、宽
5cm的块，每块排骨带 2根肋
骨。葱拍松，打成葱结；姜切成
50mm厚片，拍松。把香料与
红曲米放在一起，用纱布包成
香料包。然后将排骨用10g精
盐 拌 匀, 放 入 容 器 内 腌 约

30min，中途翻拌 1-2 次。锅
加清水1500g用旺火烧沸后，
将腌制好的排骨放入锅内，焯
水30s，捞出备用。此后将葱、
姜和香料包放入锅里，再整齐
放入排骨，加入清水 700g，生
抽酱油、老抽酱油和白糖，旺火
烧沸，加黄酒，盖上锅盖，用小
火烧 50min，再用旺火烧 5-
8min，至卤稠即成。

食用参考

为啥要定标准？ 保证传承和口碑


