
《碌鹅》、《糖醋咕噜肉》、《浮皮》 

团体标准编制说明 

 

碌鹅、糖醋咕噜肉、浮皮都是佛山的代表性美食，是采用高明特色

原料、工艺制作而成、具有浓厚地方特色的菜肴，是佛山菜的重要组成

部分。这三个特色菜肴历史悠久，距今均有好几百年的历史，之所以长盛

不衰，除了菜肴良好的口感，蕴藏着美好的寓意，还因为菜肴富有丰富

的营养价值。 

 “碌鹅”的人一般都会误解为是卤鹅，“碌”这个字在部分广东地区

里"碌"其实是煮的意思，粤语里面有个说法叫“碌熟”，也就是煮熟的意

思，"碌"的另外一层意思就是不停地转动、翻滚，就是说鹅在下油锅煎的

时候以及后面焖煮的过程中不断的翻滚鹅身以让鹅肉入味的一直烹饪过程。 

一只“碌鹅”，被“碌”成橙色的外皮香味满溢出来，鹅皮底下那块

肥油也“碌”到了十足的酥脆，鹅皮的“酥”与“香”被发挥得淋漓尽致，

入口酥香，鹅肉细腻，不用费力嚼就能在嘴里化开。 

鹅肉的蛋白质含量很高，富有人体必需的多种氨基酸，多种维生素,微

量元素。鹅肉味甘平有补阴益气、暖胃开津、祛风湿、防衰老的食用功效,

对人体的健康十分有利，而高明的三洲黑鹅，通过多年的培育,抗病力强,

使用的药品少残留少，不少农户都把鹅放养在野外，使鹅以食草生长为主,

确保了鹅的肉质既少脂肪少药害,又味道鲜美,是一种绿色的健康食品。 

咕噜肉又名古老肉，始于清代，是广东传统名菜之一。咕噜肉是用甜

酸汁和猪肉烹饪而成。油光红亮的颜色，诱人的甜酸味，酥香多汁的口感，

入口啖啖是肉香，下饭佐酒皆可，而且价格实惠，成为很多广东人聚餐时

必点的菜式。 



咕噜肉的前身是广东民间一道很普通的夏令菜，名为“甜酸猪肉”。

“甜酸猪肉”选用五花猪腩肉，选取肥肉多的部分，去皮切成块，裹上鸡

蛋粉浆放到油锅内炸熟，捞起后再回锅，用糖醋汁拌匀。这就成为了酸甜

可口的妈妈菜。 

早年，广东人远赴美洲打拼，把广东的家常菜“甜酸猪肉”也带了过

去。20世纪初，“甜酸猪肉”成为中餐馆的一道最受欢迎的中国菜肴，深

受外国人的喜爱。 

“甜酸猪肉”演变为“咕噜肉”的说法，现在广为流传的有三个版本。 

一是，因为这道菜以酸甜汁烹饪，上菜时香气四溢，令人忍不住“咕

噜咕噜”地吞口水，因此得名“咕噜肉”。 

二是，因为“甜酸猪肉”的历史较老，经改良后称为“古老肉”。因

外国人发音不准，常把“古老肉”叫做“咕噜肉”。广东人见外国朋友如

此赏面，便把“甜酸猪肉”戏称为“鬼佬肉”，后来觉得未免失敬于外国

朋友，便取谐音改为“咕噜肉”。    

而第三个版本，是从烹饪方式上来解释的。广东人普遍认为油炸食品容易

上火，咸酸水能败火，所以要将炸好的猪肉加入咸酸汁或果酸汁进行回锅。

咸酸汁反复多次使用，集中了甜、酸、咸和果蔬的味道，人称为“古卤汁”

“咕咾汁”，从而做成的甜酸猪肉即是“咕咾肉”，后来演化成同音“咕

噜肉”。 

浮皮是猪皮经过砂爆或者油炸以后的食品。猪皮是一种蛋白质含量很

高的肉制品原料，不但韧性好，色、香、味、口感俱佳，而且对人的皮肤、

筋腱、骨骼、毛发都有重要的生理保健作用。吃不了的猪皮不要扔，教你

独特做法，不油不腻，吃到不一样的猪皮，做法接地气下饭超过瘾！满满

的胶原蛋白，也是中国传统食品之一，口感好，营养丰富，美容养颜，深

受消费者欢迎。是广东食谱浮皮羹中所用的主要食材，经工艺处理，品质

稳定，如用真空包装，可延长产品保质期，扩大产品销售范围、食用方便。 

https://baike.so.com/doc/9792143-10138895.html


含蛋白质的主要成分是胶原蛋白，约占85%，其次为弹性蛋白。生物研

究发现:胶原蛋白质与结合水的能力有关，人体内如果缺少这种属于生物大

分子胶类物质的胶原蛋白，会使体内细胞贮存水的机制发生障碍。另外，

胶原蛋白能减慢机体细胞老化。经常食用，可使皮肤丰润饱满，富有弹性，

平整光滑，防瘪减皱，靓你肌肤，美你毛发。 

近年来部分省市在地方菜系标准化方面取得了很大进展。2006 年起

安徽省制定了 DB 34/T 581-2006《徽菜标准体系表》等 43 项标准； 

2010 年起山东省制订了较完整的标准体系DB37/T 1610-2010 《鲁菜

标准体系》和相关菜品标准 400 多项；其它菜系的标准化工作也正紧锣

密鼓地进行中。这些地方特色菜标准的制定通过标准化的形式保护了地

方菜文化，促进了地方餐饮产业发展，在实施中取得了良好的社会效益和

经济效益。目前碌鹅、糖醋咕噜肉、浮皮的制作工艺标准还是空白，因此

急需通过制定相关的技术标规范来促进产业的健康发展，保障好品质和声

誉，提高这三种地方特色菜肴在市场上的影响力。 

一、任务来源 

《碌鹅》、《糖醋咕噜肉》、《浮皮》三个团体标准在高明区市场监

管局的指导下，在高明区质量技术协会的支持下，由高明区餐饮行业协会提

出，联合高明区内多家知名餐饮企业等单位共同起草。 

二、标准编制原则 

1、遵循国家有关方针和政策、法规和规章； 

2、格式上按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分 标准的结

构和编写》的规定进行编写； 

3、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

其它相关标准相协调； 

4、充分听取各方意见，进行广泛的调查研究和必要的试验验证工作，



确保本标准既可作为质量监督管理机构的监督依据，又可作为企业指导生

产的基础文件。 

5、既体现基本要求，又兼顾发展需要，在技术指标、参数的确定上具

有选择性、灵活性，在保证产品质量的同时，给予生产厂家依据实际情况

自行调节的空间。 

三、标准编制过程 

2022年 7月：由高明区餐饮行业协会和高明区质量技术协会联合成

立标准起草工作组，对各餐饮企业进行调研，收集相关菜肴的选材、制

作方法、特点等方面的资料；整理资料、查阅文献，编制标准草案。 

2022年8月：完成《碌鹅》、《糖醋咕噜肉》、《浮皮》团体标准

草案及编制说明草案。 

2021年9月：工作组召开标准讨论会，对标准文本条款进行全面梳

理，形成团体标准及编制说明征求意见稿。 

2022年10月8日-11月8日：向社会广泛征集意见，征求意见范围包

括协会会员单位，餐饮服务单位、主管部门、相关单位。 

2022 年 11月中旬前：标准起草工作组处理征求到的意见，并对

标准文本内容进行修改，形成团体标准送审稿。 

2022年11月20号前：组织团体标准评审会，邀请专家对标准文本

条款进行审定。 

2022年11月22日前：标准起草工作组根据专家审定会意见，对标

准送审稿进行修改，形成团体标准报批稿。 

2022年11月30日前：完成团体标准在全国团体标准公示平台的发

布工作。 

四、标准编制依据 

通过调研多家具有代表性的餐饮企业的选材、制作工艺，从中提



取保证碌鹅、糖醋咕噜肉、浮皮烹制品质的关键控制点，对原辅材料要求、 

器具要求、生产加工卫生要求、口感全过程进行了科学、严谨的规定，

既符合《食品安全法》的规定，又具有较强的可操作性。 

五、国内外标准对比以及采标程度 

无 

 

六、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系 

本标准与有关的现行法律、法规和强制性标准不冲突。







 


