茂名市地方标准《高凉菜 基本术语》
编制说明

一、高凉菜系的发展历史和风味特点
高凉菜源自于高凉文化。高凉之名，最早始于汉元鼎六年（公元前111年）设立的高凉县，以现在茂名为地理中心，至今跨越两千多年。千百年来，以高凉文化和丰富的食材产地为载体，衍生了极具地方风味特色的高凉菜系。高凉菜，是指以茂名为地理中心的古高凉所辖或者文化辐射范围的粤西地区特色风味菜。高凉菜与广府菜、客家菜、潮汕菜统称粤菜四大家族。
高凉地区悠久的历史和得天独厚的地理环境气候条件孕育了灿烂的饮食文化。高凉菜是粤西菜式源头之一，历史悠久，其特点是原料新鲜，粗料精制，高凉菜肴多选用本地原生态的食材，在菜品的烹调上更注重食材的原汁原味，以清炖、水煮、白切、隔水蒸为主要做法，清鲜合味，最大程度还原了食材的本真味道，故此，业界素有“食在广东，鲜在茂名”之说。高凉菜在茂名地区不同的区域因为地理环境、人文风俗、地方方言不同而有所不同，如在电白形成了海鲜入馔，口味清淡的风味；化州以清炖菜式著称，喜用香油，香而不腻；高州和信宜以农家菜为主，带有浓郁的山野气息和鲜明的乡村特色，注重酥软香浓。
二、高凉菜缺乏统一化、规范化发展
“高凉菜”是一个新生的概念，被提出的时间很短，积淀不多，尚缺乏统一规范的发展。一直以来，由于对高凉菜理解各执己见，各酒楼、饭店、大排档等烹制高凉菜的技艺差别很大，烹饪水平参差不齐。现阶段，立标提质、建纲构系是规范高凉菜系发展的首要任务。
三、高凉菜系标准化工作
（一）标准化是高凉饮食文化传承最优秀的载体
我市有着两千多年的高凉饮食文化，有着区别于广府菜、潮州菜、客家菜的独特烹饪方式，是粤菜中继广府菜、客家菜、潮州菜后的重要流派之一。特别是自提出“高凉菜”品牌以来近，高凉菜无论是菜品样式还是原辅料种类均日益增多，但由于缺乏系统的汇总和归纳，传统菜品难以传承延续，新兴菜式难以推广发展。要解决这些问题，更好地传承和发展高凉饮食文化，必须借助标准化工作来构建科学合理的高凉菜标准体系。
高凉菜标准化工作程序详尽周密，能够最大程度提炼整合高凉菜系的共性理念。在起草阶段，集中行业内大量优秀的专家共同研究探讨，保证了标准的理论可操性；在征求意见阶段，广泛征求行业和社会各界意见，保证了标准的广泛适用性；通过专家审定会的严格审查，保证了标准的科学性；最后，由我市标准化行业主管部门发布实施，保证了标准的权威性。通过一系列科学合理的程序，高凉菜系标准工作得到了最大程度的保障。标准化活动的特点决定了标准是高凉菜系传承和记录的优秀载体。
（二）标准化能保证高凉菜品出品质量的稳定
高凉菜在制作高凉预制菜和异地发展推广最大的制约是菜品样式不一致、质量不稳定，究其原因是缺乏标准化。现阶段的高凉菜的制作主要依靠厨师、企业、院校等单方面的不断汇总、探索和改良，有着很强的经验性和随意性。而制定高凉菜标准，则是采取标准模块化的策略，从菜系基础术语、主辅料、烹调工艺、具体菜品及烹饪设备等分别进行规范，以减少菜品质量的差异，提高生产效率，保证菜品质量稳定。
（三）标准化能更好地培养餐饮专业人才，规范高凉菜餐饮人员的培训
高凉菜的发展离不开高素质、高水平的烹饪人才，传统的烹饪人才培养方式具有经验性、模糊性和随意性等弊端，已无法适应当前餐饮市场的需求。只有在人才培养的各个环节和阶段，按照高凉菜标准体系框架内的各个模块进行精细化的培训，使得烹饪学校的学生和餐饮从业人员能够迅速掌握高凉菜标准化的理论，并能规范、标准地进行实操，从而提高餐饮从业人员的业务能力和素质，推动高凉菜系的高质量发展。
四、高凉菜基本术语标准工作说明
第1、 [bookmark: _GoBack]本任务由茂名市市场监督管理局提出，由茂名市质量和标准化指导中心、茂名市高级技工学校、茂名市食品行业协会负责编写工作。
第二、高凉菜基本术语内容说明。高凉菜基本术语涵盖了高凉菜一般术语定义、原料术语、高凉菜肴制作工艺术语、高凉小吃制作工艺术语等内容。文本详细阐明了与高凉菜相关的术语含义，科学总结了高凉菜烹饪理论，总结了高凉菜烹调的工艺流程，使工艺流程的各道工序一目了然；规范了文字表述，避免了因各地方言差异而导致的同一事物说法不一致的现象。基本术语标准在编写时坚持科学、规范、实用原则，力求标准能在实际操作中发挥最大的作用。
第三、做好高凉菜标准的宣贯工作。利用主流媒体、自媒体等多渠道加大对高凉菜标准的宣传力度，不断提高高凉菜系标准的社会知晓度。同时，在餐饮旅游业开展高凉菜系标准的培训工作，相关行业主管部门应主动推动高凉菜系标准的实施与落实。全方位、多角度地提升高凉菜系的知名度与美誉度，全面打响高凉菜系品牌，更深层次挖掘高凉菜系的文化内涵，传播优秀高凉文化。
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