附件2

杭州市地方标准《杭帮菜》编制说明

1. 项目背景

杭州是鱼米之乡，物资丰富，交通便利，历史上还是南宋的都城，丰富的文化渊源造就了独特的杭帮菜。杭帮菜是浙江饮食文化的重要组成部分，是中国八大传统菜系之一的浙菜的重要流派。杭帮架讲究原汁原味、选料精细、兼顾时令、行厨有序、造型精致、且色香味俱全，以“清淡适中、制作精致、节令时鲜、多元趋新”为特色。2022年，杭州餐饮收入达到1171亿元，直接贡献全市社会消费品零售总额的16%。
杭帮菜品类丰富、名菜众多、体系完备。杭帮菜从品类上大致可分为传统菜、商务菜、创新菜、特色家常菜、农家休闲菜、仿古菜、素食菜等。早在1956年就评出的36道杭州名菜，2000年评出的48道杭州名菜，2006年评出的108道经典杭帮菜。
杭帮菜在国内外各种烹饪比赛中屡获佳绩，得到了业内专家和美食爱好者的高度评价。这些比赛不仅展示了杭帮菜的独特魅力，也为它赢得了更广泛的关注和认可。杭帮菜的成功，更进一步证明了中华美食文化的博大精深。

虽然杭帮菜在各种比赛中屡获佳绩，但在实际运营中，仍然存在一些问题。有些餐厅在烹制杭帮菜时，烧法和用料并不符合传统标准，导致菜品的品质和口感大打折扣。这对杭帮菜的声誉和发展产生了一定的负面影响。

为了推进餐饮业高质量发展，杭州市商务局召开了专题会议，探讨如何提升杭帮菜的品质和影响力。杭州市商务局在2021年出台《杭州餐饮业“六名”工程高质量发展三年行动计划》用以构建杭帮菜品牌体系；2023年3月发布《推进杭帮菜高质量发展十大行动》、《关于加快推进杭帮菜研发和预制菜产业高质量发展的实施方案（2023-2025）》的征求意见稿，用以推进杭帮菜研发，提升中国杭帮菜品牌，推进杭帮菜高质量发展。以期把中国杭帮菜打造成杭州美食文化新品牌、城市形象新名片和经济发展新动能。

随着全球化的推进，越来越多的国际友人开始关注中国美食文化。杭帮菜作为具有悠久历史和独特风味的地方菜系，有着巨大的推广潜力。为了让更多人了解和喜爱杭帮菜，回归和提亮杭帮菜的特色，进一步提升杭帮菜品牌知名度和美誉度，选取杭帮菜经典菜式制定《杭帮菜》菜系标准，规范菜品的用料和烹饪手法，稳定菜品口味，做好杭帮菜的传承创新工作。

2. 工作简况


2.1 立项计划

该标准任务来源于杭州市市场监督管理局《关于下达 2023 年度第二批杭州市标准化建设项目计划的通知》（杭市管函〔2023〕157 号）。

2.2 起草单位

本标准主要起草单位：杭州市餐饮旅店行业协会等。
2.3主要工作过程

2.3.1明确标准起草人员和工作计划

2023年04月01日，为保证制标任务保质保量完成，组建标准起草小组，制定了该项目编制工作计划，展开标准修订工作。 

2.3.2起草标准初稿

2023年3月-4月，起草小组成员收集并分析国内相关标准、技术文献和资料的基础上，结合杭帮菜的制作工艺和市场发展现状，经过共同研讨，确定了《杭帮菜》杭州市地方标准的基本框架和主要内容：（一）该标准为系类标准，第一阶段制定5部分：分别是第一部分龙井虾仁、第二部分东坡肉、第三部分西湖醋鱼、第四部分叫化童鸡、第五部分小笼包；（二）技术内容主要包括原料、烹饪器具、制作工艺、最佳食用温度及时间、感官品质要求等内容。标准编制小组按照 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》规定的格式要求，编写完成杭州市地方标准《杭帮菜》草案初稿和立项分析报告的编制工作。
2.3.3修改标准稿

本标准共进行了3次大的修改：

2023年9月18日第一次修改标准稿，邀请了中国烹饪大师、杭帮菜领军人物胡忠英，标准起草组成员等11人在杭州酒家5楼会议室召开标准讨论会。根据专家建议，标准主要修订内容如下：1、修改了术语和定义“龙井虾仁”、 “东坡肉”、“西湖醋鱼”、第“叫化童鸡”、“小笼包”；2、修改了原料品种；3、根据实际工艺流程修改了制作工艺表述；4、增加了“最佳食用温度及时间”章节；5、修改了感官要求的表述。
2023年9月22日第二次修改标准稿，邀请了中国烹饪大师、杭帮菜领军人物胡忠英，叶杭胜，董顺翔等杭菜大师，杭州酒家、楼外楼、名人名家、知味观、新丰小吃等几大知名杭帮菜餐饮企业在杭州市西湖区职业高级中学进行杭帮菜地方标准研制测试活动，以牵头单位委派大厨进行现场制作菜肴，针对每一流程进行数据测量、记录，拍摄成品。根据现场制作和杭菜大师的指导，完善标准，主要修订内容如下：1、增加了原料用量；2、完善了各菜肴的制作工艺；3、增加了实物样示例图；4、完善了各菜肴工艺模式图；5、增加了附录C菜肴宣传内容。

2023年10月19日、2023年10月23日第三次修改标准稿，邀请了中国烹饪大师、杭帮菜领军人物胡忠英、叶杭胜、董顺翔、吴顺初、丁灶土、陈建红等杭菜大师，标准起草组成员在杭州广银酒店五楼广德广福厅召开标准讨论会。根据专家建议，标准主要修订内容如下：1、修改了引言；2、完善了各菜肴的烹饪工艺；3、修改了感官要求；4、完善了各菜肴工艺模式图。
XXXX年XX月XX日第N次修改标准稿......
2.3.4意见征求及修改完善

2023年XX月XX日正式线上、线下同时面向社会公开征求意见，涉及范围行业主管部门、科研院所、高校、消费者、餐饮企业等。
2.3.5专家评审及报批
XXXX年XX月XX日召开标准审定会；专家审定意见。

2.4 主要起草人及其所做的工作
主要起草人及工作内容。

3．标准编制原则和确定地方标准主要技术要求的依据

3.1 标准编制原则
根据GB/T 1.1—2020《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写原则》的规定，本标准编制严格遵循统一性、科学性、实用性原则：

1.统一性原则。本标准文本编制结构统一，即标准中的章、条、段等层次的排列结构统一；文体统一，即标准中的术语、图、符号等要素的编写表述统一。

2.科学性原则。运用标准化原理和方法，确定标准整体框架及主要技术内容。

3.实用性原则。本标准在研制过程中充分考虑了目前西湖绸伞杭帮菜烧制方法和产业现状；考虑了国家法律法规、行业政策及现有国内外标准的要求。
3.2主要技术要求的依据

本标准各章节主体内容确定依据如下表所示：
本文件规定了杭帮菜的原料、烹饪器具、制作工艺、最佳食用温度及时间和质量要求。

本文件适用于加工烹饪杭帮菜系列菜肴的东坡肉。
4　原料：4.1　主料，4.2　调料，4.3　辅料

5　烹饪器具

6　烹饪工艺  6.1、原料准备6.2烹调6.3摆6.4模式图、6.5　制作过程卫生要求

7　最佳食用温度及时间

8　感官要求

4．国内外现行相关法律、法规和标准情况

本标准符合《杭州餐饮业“六名”工程高质量发展三年行动计划》《推进杭帮菜高质量发展十大行动》等相关法律法规和规章制度和强制性标准，结合地方实际情况制定，与现行的法法规及强制性标准、行业标准无冲突。

经检索，没有与本标准相关的国家、行业及省地方标准。
5．定量、定性技术要求在本行政区域内的验证情况

本标准在编制过程中，已举办了杭帮菜地方标准研制测试活动，用于验证标准中原料用量、烹饪手法及感官要求；同时邀请杭帮菜领军人物胡忠英、叶杭胜、董顺翔、吴顺初、丁灶土等杭菜大师全程参与标准制定，最终确定本标准的主要技术内容，具备标准实施的可操作性。
6．重大意见分歧的处理依据和结果

未出现重大意见分歧。

7．预期的社会、经济、生态效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议

制定《杭帮菜》系列标准，拟对原料选择、烹饪制作、质量把控等方面进行规范，做到烹饪加工工艺更加科学化、规范化和法制化，使菜品口味品控稳定，促进杭帮菜餐饮企业要按照规范标准经营。标准的制定，有利于提升杭帮菜定位，也为了弘扬杭州传统美食文化，进一步加大杭帮菜对外交流推介的力度、广度和深度，全面提升杭帮菜在国内国际的知名度和美誉度，推进餐饮业的高质量发展；同时完善杭帮菜品牌体系，擦亮“世界美食名城”金字招牌，让杭帮菜成为杭州的又一张金名片。
本标准对杭帮菜的制作工艺进行了规定，标准发布实施后，将对标准进行宣贯，指导标准的建立落实，带动杭城杭帮菜馆规范制作杭帮菜；推荐餐饮企业特别是从事杭州美食菜肴加工的相关企业在进行烹饪加工、技能鉴定、人员培训等方面使用该标准；组织参加标准的宣传贯彻，让消费者更加了解杭帮菜，提高杭帮菜的传播度，并通过相关产业、协会、媒体进行标准的推广宣传和实施。

8．其他应当说明的事项
无

标准起草小组

2023年10月23日
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