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I

引  言

番禺名菜“莲藕三宝”以番禺莲藕为主料制成藕盏、藕饼、藕酥，其中藕盏味鲜甜软滑，藕饼外脆

嫩内甘香，藕酥外酥内软，皆保留莲藕原味，凸显了莲藕的百搭多样。在妆盘的效果上，“莲藕三宝”

层次鲜明，风味各有特色，远远望去，犹如一幅秀美、清新的“月色荷塘图”。

为更好地传承番禺莲藕三宝这一地方特色美食，保证其质量，特制定本文件。成品参考图片见图1。

图 1 成品参考图片
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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。

本文件由广州市番禺区饮食行业商会提出并归口。

本文件起草单位：广州市番禺区饮食行业商会....

本文件主要起草人：
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味在番禺 莲藕三宝

1 范围

本文件规定了“味在番禺”特色美食系列中莲藕三宝的材料要求、烹制工具、制作工艺、质量要求

及装盛、传出要求。

本文件适用于番禺特色美食莲藕三宝的制作。

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。

GB/T 317 白砂糖

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2716 食品安全国家标准 植物油

GB 2720 食品安全国家标准 味精

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐

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 7099 食品安全国家标准 糕点、面包

GB/T 8967 谷氨酸钠（味精）

GB/T 9959.1 鲜、冻猪肉及猪副产品 第1部分：片猪肉

GB 10144 动物性水产干制品卫生标准

GB/T 10221 感官分析 术语

GB 13104 食品安全国家标准 食糖

GB/T 15091 食品工业基本术语

GB 19643 食品安全国家标准 藻类及其制品

GB/T 23597 干紫菜

NY/T 1583 莲藕

SB/T 10292 食用调和油

SB/T 10563 莲蓉馅料

SC/T 3207 干贝

《餐饮服务食品安全操作规范》（国家市场监督管理总局公告 〔2018〕12号）

《食品经营许可管理办法》（国家食品药品监督管理总局令第17号）

《关于加强餐饮服务环境卫生监督管理的通知》(食药监食监二〔2017〕127号）

3 术语和定义

GB/T 10221和GB/T 15091界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

莲藕三宝
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由藕饼、藕盏、藕酥三种不同风味的菜品组成。藕饼由藕片酿肉馅煎制，藕盏由莲藕磨粉蒸制，藕

酥由千层酥皮包莲蓉馅料成藕状炸制而成。

千层酥皮

指干面团中裹入油脂，经过反复折叠，形成数层面皮—黄油—面皮的分层。

中火

指火焰呈黄红色，光度较亮（比旺火暗），能保持较强的热气，有烤灼感，适用于烧、煮、烩、扒、

煎等烹调技法。

净料量

经过初步加工可以直接下锅的原料的量。

4 材料要求

原辅材料要求

应按表1的要求选用符合相应产品标准和卫生标准的主料和调料。

表 1 主料和调料要求

类型 名称
要求

卫生标准 产品标准

主料 莲藕 GB 2762、GB 2763 NY/T 1583

辅料

鲮鱼肉 GB 2733、GB 2762、GB 2763 —

猪肉 GB 2707、GB 2762、GB 2763 GB/T 9959.1

生粉（豆粉） GB 2762、GB 2763 —

千层酥皮
GB 7099、GB 2762

—

莲蓉馅料 SB/T 10563

干贝 GB 10144、GB 2762、GB 2763 SC/T 3207

干紫菜 GB 19643、GB 2762 GB/T 23597

调料

食用盐 GB 2721、GB 2762 GB/T 5461

味精 GB 2720、GB 2762 GB/T 8967

白砂糖 GB 13104、GB 2762、GB 2763 GB/T 317

食用调和油 GB 2716、GB 2762 SB/T 10292

配方

莲藕三宝的具体配料见表 2。
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表2 配料表

5 烹制工具

烹制莲藕三宝炉具宜选用燃气炉或电蒸炉。

器具应选用符合 GB 4806.1 的要求，包括但不限于：碗、调料勺、菜板、刀具、不锈钢蒸锅。

制作莲藕茸时应选用陶瓷沙盆。

6 制作工艺

备料

6.1.1 主料

莲藕应按照以下步骤进行处理：

a) 将 250g 莲藕洗干净刮去表皮，切成 4mm 厚度的薄片，用沸水烫熟，捞起过凉水，备用；

b) 将 500g 莲藕用沙盆磨成莲藕茸备用。

6.1.2 辅料

辅料应按照以下步骤进行处理：

a) 制作鲮鱼胶：鲮鱼去鳞除内脏，拆骨取鲮鱼肉并剁碎，将鲮鱼肉沿同一方向搅拌直至肉呈粘

性胶状；

b) 制作猪肉胶：猪肉（瘦肉与肥肉的比例为 7：3）去皮后剁碎，将猪肉沿同一方向搅拌直至肉

呈粘性胶状；

c) 将鲮鱼胶和猪肉胶混合均匀制成肉胶；

d) 干贝洗净蒸熟后压碎；

e) 干紫菜切成长约 6cm、宽 1mm 的细条。

烹制

6.2.1 藕饼

藕片两面沾少许生粉，两面酿入肉胶，然后放入油锅中火煎炸至两面呈金黄色。

6.2.2 藕盏

类型 名称 净料量

主料 莲藕 750g

辅料

鲮鱼肉 200g

猪肉 150g

生粉（豆粉） 50g

千层酥皮 300g

莲蓉馅料 150g

干贝 20g

干紫菜 5g

调料

食用盐 2g

味精 2g

白砂糖 5g

食用调和油 15mL
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在莲藕茸中加入干贝、食用盐、味精、白砂糖，搅拌均匀后装进直径约为4 cm的锡纸花盏中，顶部

放一片荷叶，然后放入蒸锅用中火蒸8min后脱盏装盛。

6.2.3 藕酥

用千层酥皮包莲蓉为馅料，用紫菜扎成莲藕形状，放入150℃油中浸炸，至金黄色酥脆即可。

7 质量要求

感官要求

莲藕三宝的感官要求应符合表3的规定。

表 3 感官要求

项目 要求

外观 整体造型完整美观，无松散，无异物

色泽 藕饼和藕酥呈金黄色，藕盏呈藕色

气味 具有莲藕的清香

味道 鲜香

质地 藕饼和藕酥松脆，藕盏软滑

卫生要求

莲藕三宝的制作过程应符合《餐饮服务食品安全操作规范》、《食品经营许可管理办法》和《关于

加强餐饮服务环境卫生监督管理的通知》等。

8 装盛、传出

莲藕三宝应用消毒的白瓷圆碟盛装，盛器应经过消毒处理，置于托盘或采用其他防护措施进行传

送，注意保持传送过程中的清洁卫生。

可用西瓜皮为叶、洋葱雕塑为花装盘造型，生果蔬菜等作为伴边装饰，制作过程应符合相关产品

标准和卫生标准的要求。

应将莲藕三宝置于托盘内或采用其他防护措施进行传送，以避免食品被污染。

莲藕三宝应在装盘后 15min 内传送至餐厅，以保证最佳食用时间。

莲藕三宝宜在上菜后 30min 内食用完毕。


