

《潮菜 酸菜白鳝》编制说明

一、工作简况
（一）项目背景
潮菜是粤菜三大流派之一，发源于潮汕平原，历经千余年而形成和发展，是中国最精贵的一个菜系，以其“清而不淡，鲜而不腥，嫩而不生，肥而不腻”的独特风味名闻天下，自成一体。潮汕地区是著名的侨乡，在大湾区推进潮菜标准化，有利于传承潮菜文化、规范潮菜技能人才培训、树立潮菜品牌进而做大潮菜产业，助力粤港澳大湾区融合发展和“粤菜师傅”高质量发展。
“酸菜白鳝”是遵循古法且开拓新境的一道潮菜，以酸菜叶包裹白鳝，采用隔水慢炖之法，于陶甑瓦釜之间演绎着工夫潮菜的味觉奥秘。白鳝即鳗鲡，俗称为鳗鱼、乌耳鳗。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。潮汕酸菜具备“有酸气而无真酸味”的特性，不仅能够化解白鳝的腥腻之感，更在味觉层面构建起一种平衡。酸菜白鳝运用的是隔水炖法，这是潮汕民间最具特色、最为讲究工夫的一种家常烹饪方法。在封闭较为严实的炊具中进行烹制，能使原料组织发生变性分解，让鲜味物质酯化，从而使鲜香味及原汁不易向外散失。在炖煮过程中，白鳝的野性、酸菜的清冽、老姜的辛香逐渐融汇成一个和谐的整体。
（二）任务来源
根据汕头标码所发布的《第四批潮菜“湾区标准”制定工作组分工表》，包括以下任务：
1.总体目标：2025年12月前提交“湾区标准”意向申报材料，2026年4月完成6项潮菜团体标准发布，5月完成“湾区标准”申报。
2.具体任务：制定6项潮菜菜品标准。
3.分工安排：汕头标码所负责统筹协调；汕头标协负责技术支持并协同其他参与单位进行标准制定等工作。
（三）标准制定工作组
1.标准起草单位包括：XXX。
2.标准主要起草人：XXX。
（四）起草过程
1.准备阶段（2025年7～10月）
2025年7月，汕头标码所召开潮菜“湾区标准”工作组座谈会，邀请专家对第四批潮菜“湾区标准”制定思路进行研讨。
2025年8～9月，汕头标码所通过线上问卷调查的形式，在工作组全体专家中进行了项目征集和投票，征集标准项目7项，并对每个项目进行了投票。综合投票和专家意见，汇总上报省市场监管局，最终确定第四批潮菜“湾区标准”项目。
2025年10月，汕头市标码所和汕头市标准化协会作为牵头单位，组建了由来自粤港澳三地17家单位的39位专家组成的标准制定工作组，下设顾问组、总体组、历史人文专项组、安全营养专项组、酸菜白鳝标准项目组、豆酱焗鸡标准项目组、玉枕白菜标准项目组、炆厚菇珠瓜标准项目组、反沙香芋标准项目组、无米粿标准项目组，共10个项目组。
2.标准制定阶段（2025年11月～2026年1月）
2025年11月14日，标准制定工作组召开第四批潮菜“湾区标准”启动会。牵头单位汇报了前三批潮菜标准的实施应用情况、第四批潮菜标准制定的工作计划以及标准制定工作要求，还为第四批潮菜标准起草专家颁发了聘书。全体专家进行了热烈讨论与审议。会后，各项目组即刻着手标准起草工作。
2025年11月下旬，标准项目组完成了标准草稿的编写。11月28日，工作组向粤港澳大湾区标准研究中心提交了意向申请材料。
2025年12月上旬，标准项目组基于标准草稿，在各自单位开展了标准试制，并向总体组提交了标准初稿。
2025年12月15日至25日，牵头单位汕头标码所、汕头标协前往标准项目组所在单位开展标准验证会，还邀请了2名潮菜专家一同参与。会上，先对标准初稿进行了逐条批阅，随后项目组到实操工作间，按照标准初稿的步骤和配比烹制菜品，专家据此提出修改意见。项目组综合会议意见，对标准初稿再次进行修改。
2026年1月15日，项目组向总体组提交标准征求意见稿和编制说明文本。总体组对格式、执行标准、整体架构等再次进行核对与调整。
3.征求意见阶段（2026年1月～2月）
2026年1月28日，标准制定工作组按《团体标准管理规定》要求，将《关于〈潮菜 豆酱焗鸡〉等6项团体标准征求意见的函》及标准征求意见稿发到汕头市标准信息服务网公开征求意见，时间一个月。
2、 标准编制原则
（1） 指导思想
秉承潮菜是潮汕人共同文化财富的精神，广泛联合潮汕四市及粤港澳潮菜餐饮行业协会、院校、名餐馆、标准化机构和潮菜专业人士，搭建潮菜标准化工作平台，用标准化的形式保护和传承潮菜文化，促进潮菜产业发展。尊重历史、着眼当前、面向未来，兼顾传统和流行，以行业整体利益为重，充分协调，调动各地、各方面的积极性。
（2） 编制原则
1.遵循国家有关法律法规和规章，方针和政策。
2.严格执行强制性国家标准，参考国家标准的相关要求，充分考虑与其他相关标准相协调。
3.标准内容和格式按照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划》和T/GDPRXH 002‐2021《粤菜菜品标准编制指南》的规定进行编写。
4.在标准编制过程中，遵循以下原则：
(1) 传承经典：通过潮菜标准编制，汇集潮汕地区传统名菜，传承潮汕饮食文化经典；
(2) 协商一致：潮菜标准编制以协商一致为原则，充分考虑利益相关方的不同观点，协调争议，获得普遍认可；
(3) 需求导向：潮菜标准编制以满足行业经营服务、传承和发展需要，以提升潮菜服务的规范性和有效性为导向组织开展；
(4) 科学客观：潮菜标准编制应坚持科学性合理性原则，结合发展实际，不断更新和充实；
(5) 面向湾区，走向国际：潮菜标准编制既要考虑粤港澳三地的适用性，也要重视全球化影响，才能在国际上通用。
（3） 编制依据
潮菜标准制定工作是按照中共中央、国务院印发的《粤港澳大湾区发展规划纲要》精神开展。《潮菜  酸菜白鳝》标准以严格执行国家标准化管理及食品卫生安全方面的法律法规为基础，其中涉及标准化工作包括《中华人民共和国标准化法》《团体标准管理规定》《广东省标准化条例》以及《湾区标准管理办法（试行）》。
“酸菜白鳝”作为潮菜菜品标准，涉及食品卫生质量安全，《潮菜  酸菜白鳝》标准严格执行粤港澳三地食品卫生安全方面的法律法规及技术规范，粤港澳三地餐饮卫生安全方面的法律法规和技术规范包括：
1.广东地区适用：《中华人民共和国食品安全法》《食品经营许可管理办法》《餐饮服务食品安全操作规范》《食品经营许可审查通则（试行）》《食品经营许可的实施细则（试行）》和GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》。
2.香港地区适用：《食物安全条例》《食品安全命令实务守则》《香港入口食物指引》《食物回收指引》《公众卫生及市政条例》及其附属法例。
3.澳门地区适用：《中华人民共和国食品安全法》《进口食品卫生指引》《食品回收指引》《运送食品的卫生指引》《食品卫生技术指引》。
三、标准主要内容
本标准通过在粤港澳潮菜餐饮行业协会、标准化机构、院校、名餐馆及潮菜专业人士中广泛征求意见，从中提取潮菜中酸菜白鳝的历史人文信息，对基本要求、烹饪工艺、食用及特点等环节的要求进行设定，同时参考广东省地方标准《粤菜菜品标准编制指南》《餐饮业食品卫生管理办法》等文件的相关要求。
本标准与有关的现行法律法规和强制性标准不冲突。
标准主要内容简介：
——引言：从历史人文角度介绍酸菜白鳝在潮汕饮食中的重要地位。
——基本要求：列出菜品主要原材料和其他辅调料的质量要求，器具要求与卫生要求。
——烹饪工艺：明确菜品预处理、加工过程及盛装的具体要求。
——食用：明确食用及保存时间。
——特点：明确感官要求与营养成分。
4、 标准主要试验分析 
标准中的营养成分试验分析使用以下标准和公式：
能量＝蛋白质×17＋脂肪×37＋碳水化合物×17
水分：采用GB 5009.3‐2016第一法 直接干燥法
蛋白质：采用GB 5009.5‐2016第一法 凯氏定氮法
脂肪：采用GB 5009.6‐2016第二法 酸水解法
碳水化合物含量＝100-蛋白质-脂肪-水分-灰分
胆固醇：采用GB 5009.128‐2016第一法 气相色谱法
钠：采用GB 5009.268‐2016第一法 电感耦合等离子体质谱法
附录中营养成分表的指标均为实测验证数据，随着原料不同，营养物质含量会有所波动，起参考作用。
五、标准涉及的相关知识产权说明
无相关必要专利。
六、采用国际标准的程度与水平
无相关国际标准。
七、重大意见分歧的处理经过和依据
无重大意见分歧。
八、其他应予说明的事项
无其他应予说明的事项。


潮菜“湾区标准”工作组
《潮菜  酸菜白鳝》标准项目组
2026年1月28日
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