茂名市地方标准《高凉菜 标准体系》
编制说明

一、高凉菜的历史发展和风味特点
茂名地处南海之滨，靠华夏西南，拥有丰富的农业资源，也造就了其丰富的饮食文化。两千多年来，极具乡土风味的高凉菜在茂名不断成长，也随着茂名人的不断迁徙而风靡粤港澳大湾区。
[bookmark: _GoBack]高凉是古代岭南一个极为重要的古郡县，汉武帝元鼎六年（公元前111年）设合浦郡时五个属县之一，今恩平、阳江、阳春、电白、茂名、高州、信宜、化州、吴川皆其属地。高凉地区悠久的历史和得天独厚的地理环境气候条件培育了灿烂的饮食文化。高凉菜是粤西菜式源头之一，它的特点是原料新鲜，粗料精制，追求极致的原汁原味，清炖、水煮、白切、隔水蒸为主要做法，追求清、鲜、香、嫩的效果。俗话说，“一方水土养一方人”，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。例如在电白形成了海鲜入馔，口味清淡的风味；在化州以清炖菜式著称，喜用香油，香而不腻；在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、高凉菜餐饮缺乏时代感，规模效应弱
茂名地区的高凉菜餐饮企业普遍奉行传统粗放型的经营方式，经营理念和管理模式比较落后，呈现规模小、单店多、龙头企业少的“小而散”特点，缺乏与时俱进的时代感和张力，无法有效整合优势资源，难以形成发展合力。以茂南为例，酒楼食肆遍布大街小巷，现有餐饮网点有近千个，是全茂名最多，但是没有在粤西能叫得响的领头企业，缺乏竞争力的餐饮文化品牌，已是不争的事实。
与此同时，高凉菜的“老字号”优势未能充分发挥和利用，部分传统餐饮“老字号”企业经营状况不理想，而新兴餐饮企业的品牌经营意识也不强，加上部分企业缺乏长期发展目标，菜品低水平的抄袭和复制，标准化程度低，严重阻碍了企业的连锁扩张。
因此，高凉菜发展需要敏锐把握餐饮市场细化发展的趋向，吸收现代餐饮管理的新观点和新思想，倡导多维度、多路径的立体发展意识，加强顶层设计，提升高凉菜的标准化水平，促进茂名餐饮业的深层次发展。
三、高凉菜标准化
（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。特别是近几十年的发展，高凉菜无论是菜品还是原辅料均日益增多，但由于缺乏汇总和归纳，传统菜品和原辅料也正在逐渐消失。要解决这些问题，延续和传承高凉饮食文化，必须借助标准化工作来汇总和规范现有的高凉菜体系。高凉菜的标准化活动，集中行业内大量优秀的专家共同研究起草，保证了标准学术理论水平；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；专家审定会的严格审定，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。通过一系列标准化活动，高凉菜标准体系的编制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传承和记录的优秀载体。
（二）标准化能保证菜品出品质量的稳定
高凉菜在异地开拓遇到的最尴尬的问题主要是菜品质量不稳定，究其原因是缺乏标准化。现阶段的高凉菜主要依靠厨师的不断汇总、探索和改良，有着很强的经验性和随意性。而制定高凉菜标准体系，则是采取标准模块化的策略，从菜系基础、原辅料、烹饪工艺、菜品及烹饪设备分别进行规范，减少对厨师个人发挥的依赖性，借此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厨师专业人才，规范高凉菜餐饮人员的培训
高凉菜的发展离不开高素质、高技艺的烹饪人才，传统的厨师培养方式具有经验性、模糊性和随意性等弊端。虽然从业人员掌握了菜品的制作技艺，却无法满足高凉菜饮食行业高速发展对有技艺懂管理的创新性烹饪人才的需求。只有在厨师培养的各个环节和阶段，按照高凉菜标准体系各个模块进行培训，使得烹饪学校的学生和餐饮从业人员能按照标准操作，从而快速、有效地掌握菜品制作技艺和餐饮厨政管理，提高餐饮从业人员的业务能力和素质。
四、高凉菜标准体系工作思路和步骤
第一、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、加强顶层设计，挖掘茂名特色，建立高凉菜标准体系。随着餐饮业在我市经济和社会发展中所占的比重逐步增加，加快相关标准的制订、完善标准体系已成为进一步促进餐饮业发展的迫切需要，同时，随着服务提供的社会化、规模化程度不断提高，任何一个单独的标准都难以独立发挥其效能，这要求我们要用标准体系来提高标准的综合化和集成性，使若干相互关联、相互作用的标准综合集成一个标准系统以实现一个共同的目标。因此高凉菜标准体系在建设时要坚持科学性和合理性原则，同时要不断挖掘茂名优质食材，创新菜品，让“山海入味，不时不食”的茂名特色融入标准体系，不断更新与充实。尤其是菜品标准部分，应允许新挖掘的菜品和原辅料不断补充到相关分类标准里，使标准能随着时代的发展而保持生命活力。
第三、做好高凉菜标准体系宣贯工作。利用电视、报纸、微信公众号等媒体加大对高凉菜标准体系的宣传力度，不断提高高凉菜标准体系在社会的认知程度。同时，在餐饮旅游业开展高凉菜标准体系的培训工作，相关行业主管部门应主动推动高凉菜标准体系的实施，不断树立高凉菜清晰而完整的形象，以便更好地传承和弘扬高凉菜文化。
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