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[bookmark: _Toc28381][bookmark: BookMark2]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 提出。
本文件由 归口。
本文件起草单位： 
本文件主要起草人： 


[bookmark: _Toc85530191][bookmark: _Toc3246][bookmark: BookMark3]引言
袁枚在《随园食单》中论汤鳗之法，在于“斩寸为段，入磁罐煨烂”，并佐以冬腌新芥。“酸菜白鳝”便是循古法而开新境的一道潮菜，以酸菜叶裹白鳝隔水慢炖，在陶甑瓦釜间演绎着工夫潮菜的味觉玄机。寻常食膳，蕴藏着火功与时空的辩证，自然与人文的共鸣。
白鳝即鳗鲡，俗称鳗鱼、乌耳鳗，营养极为丰富。白鳝入馔，将野性生命力转化为餐桌上的滋养能量，是把《黄帝内经》“春夏养阳”理念落于日常。不同于温补药材的峻烈，白鳝以甘平之性润物无声，自然而然地形成了潮汕人在暑夏吃白鳝的习俗，故民间有“暑夏食鳗赛参茸”的说法。
酸菜白鳝中的酸菜，在此菜品中扮演着关键角色。潮汕酸菜“有酸气而无真酸味”的特质，不仅能化解腥腻，更在味觉层面构建起阴阳平衡，开启脾胃的同时守护中气，补益而不致于壅滞。
酸菜白鳝采用隔水炖法，这是潮汕民间最富特色、最为工夫的一种家常烹调方法。在封闭比较严实的炊具中烹制，使得原料组织变性分解，鲜味物质酯化，鲜香味及原汁不易向外散失，能起到储存香味、保持原汁原味的作用。
酸菜白鳝的烹制过程是时空的艺术，隔水炖法要求通过蒸汽的微响、陶罐的温度感知火候的微妙变化，在炖煮中，白鳝的野性、酸菜的清冽、老姜的辛香渐渐融汇成和谐的整体，正如潮汕文化在历史长河中不断吸收各方元素，最终凝练出独具特色的地域文明。
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潮菜  酸菜白鳝
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[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了酸菜白鳝的基本要求、烹饪工艺、食用及特点。
本文件适用于酸菜白鳝的烹制。
[bookmark: _Toc85530193][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc22282]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。
[bookmark: _Toc85530194]GB 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2714  食品安全国家标准 酱腌菜
GB 2733  食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品
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 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB/T 5461  食用盐
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 7900  白胡椒
GB/T 8967  谷氨酸钠（味精）
GB/T 13662 黄酒
GB 14934  食品安全国家标准 消毒餐（饮）具
GB/T 30383  生姜
GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
NY/T 1987  鲜切蔬菜
[bookmark: _Toc10661]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
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原料要求
主料、辅料、调料应符合GB 2762和GB 2763的规定，并符合表1的要求。
原料要求
	类型
	名称
	要求

	主料
	白鳝
	GB 2733

	辅料
	潮式酸菜
	GB 2714

	
	猪排骨
	GB 2707

	
	蒜头
	NY/T 1987

	
	小葱
	NY/T 1987


原料要求（续）
	类型
	名称
	要求

	辅料
	饮用水
	GB 5749

	
	生姜
	GB/T 30383

	
	芹菜
	NY/T 1987

	
	五花肉
	GB 2707

	调料
	绍酒
	GB/T 13662

	
	白胡椒粉
	GB/T 7900

	
	味精
	GB/T 8967

	
	盐
	GB/T 5461


器具要求
烹制过程使用的器具应符合GB 4806.1的规定。
装盛食品的餐具应符合GB 14934的规定。
卫生要求
卫生要求应符合GB 31654、香港特别行政区《公众卫生及市政条例》（第132章）及其附属法例、《食品安全法》（澳门特别行政区第5/2013号行政法规）及《酒店业场所业务法》（澳门特别行政区第8/2021号行政法规）的规定。
[bookmark: _Toc85530196][bookmark: _Toc5450]烹饪工艺
原料
烹饪酸菜白鳝的主料、辅料及调料推荐用料量见表2。
原料表
	类型
	名称
	用量/g

	主料
	白鳝a
	800

	
	潮式酸菜（去头）
	400

	辅料
	猪排骨
	200

	
	蒜头
	20

	
	小葱
	50

	
	饮用水
	1 000

	
	生姜
	100

	
	芹菜
	100

	
	五花肉
	200

	调料
	绍酒
	20

	
	白胡椒粉
	1

	
	味精
	5

	
	盐
	2

	推荐量是经烹饪经验给出的建议值，可根据口味适当增减原料的用量。
菜品原料图参见附录A。

	a “白鳝”学名“鳗鲡”。


烹制
预处理
将白鳝宰杀，去头洗干净，然后切段（每段2.5 cm)。
排骨剁段（每段3 cm），五花肉改花刀备用。
将酸菜洗净，用刀分切成酸菜叶和酸菜梗，分别放于码斗，芹菜去头、叶，用开水烫过后过冷水，撕成丝，生姜切成6片，小葱去头尾洗净，蒜头去皮膜备用。
白鳝段放入蟹目水中，焯水后捞出，洗净粘液与杂质。
起锅加水煮开，加入3片姜片、小葱、绍酒、白鳝段煮熟，过冷水，脱去脊椎骨。
冷水起锅，加入排骨段和五花肉，焯去血水，冲洗干净待用。
加工
将酸菜叶摊开，把脱骨白鳝段放在酸菜叶中，逐件包成“日”字状（规格6 cm×3 cm)，用芹菜丝扎紧成酸菜白鳝包。
将排骨段，酸菜白鳝包分别放入汤窝，然后将酸菜梗，五花肉，3片姜、蒜头放在上面，注入烧开的饮用水1 000 g，加盐2g。
汤窝用保鲜膜密封好，放进蒸笼用大火炖40 min后取出。
摆盘
[bookmark: _Toc85530197]把姜片、蒜头、五花肉、酸菜梗取掉，调入味精、白胡椒粉即可。
[bookmark: _Toc18047]食用
菜品完成后宜即时食用。
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感官
酸菜白鳝具有如下特点：
清醇回甘，酸香解腻；
肉质软嫩，鲜润入味。
营养
营养成分参见附录B。
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（资料性）
图片
原料图
菜品原料图参见图A.1。
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菜品原料图

成品图
菜品成品图参见图A.2。
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“酸菜白鳝”成品
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（资料性）
营养成分表（参考）
酸菜白鳝的营养成分见表B.1。
营养成分表（参考）
	项目
	每100克（g）
	营养素参考值%

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



待补充
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（规范性）
菜品烹制操作步骤图

	步骤
	要求
	示意图

	预处理
	
	

	加工
	
	

	摆盘
	
	



待补充
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