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[bookmark: BookMark2]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。
本部分是DB3301/T XXXX《杭帮菜》的第1部分。DB3301/T XXXX《杭帮菜》已经发布了以下部分：
——第1部分：东坡肉
——第2部分：西湖醋鱼
——第3部分：龙井虾仁
——第4部分：叫化童鸡
——第5部分：杭州小笼包
请注意本文件的某些内容有可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由杭州市商务局提出、归口并组织实施。
本文件起草单位：杭州市餐饮旅店行业协会等
本文件主要起草人：XXX
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[bookmark: BookMark3]引言
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。杭帮菜以选料讲究、制作精细、因时而宜、口味清鲜为特色。杭帮菜品类丰富、名菜众多、体系完备。早在1956年就评出了36道杭州名菜，17道杭州名点；2000年评出了48道杭州新名菜。
龙井虾仁历史悠久，是一道具有浓厚地方风味的杭州传统名菜。清代就已有厨师用茶叶炒河虾仁。《古今食事》中已有记载。龙井虾仁流行于杭州百姓家庭中；1972年，美国总统尼克松访华时，周恩来总理在杭州设宴招待，菜单上就有龙井虾仁。2016年G20杭州峰会欢迎晚宴上曾用龙井虾仁招待各国政要。
龙井茶素以“色绿、香郁、味甘、形美”四绝著称，河虾被古人誉为“馔品所珍”，肉嫩鲜美，营养丰富。取用龙井茶与时鲜的河虾烹制的“龙井虾仁”，将茶饮与虾仁融合，整体清新软嫩，虾仁玉白，鲜嫩，芽叶翡翠清香，色泽雅丽，虾中有茶香，茶中有虾鲜，透出诱人的清香，食后清口开胃，回味无穷。
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杭帮菜 龙井虾仁
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _GoBack]本文件规定了杭帮菜龙井虾仁的原料、烹饪器具、烹饪工艺、最佳食用温度及时间和质量要求。
本文件适用于杭帮菜龙井虾仁的烹饪。
[bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]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 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 4806.4 食品安全国家标准 陶瓷制品
GB/T 8884 马铃薯淀粉
GB/T 8967 谷氨酸钠(味精)
GB 13104  食品安全国家标准 食糖
GB 15196 食品安全国家标准 食用油脂制品
GB/T 18650 地理标志产品 龙井茶
GB/T 17946 地理标志产品 绍兴酒（绍兴黄酒）
GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB 35848  商用燃气燃烧器具
[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

龙井虾仁 
以河虾为主要原料，配以龙井茶叶，经清炒而成的具有色如翡翠白玉，肉质清香鲜嫩的杭州传统名菜。
原料
主料
河虾：1000克，应选用鲜活河虾，每只重量宜为6克～8克，并符合GB/T 2733的规定。
配料
龙井茶叶：2克，应季可添配龙井茶鲜叶，应符合GB/T 18650的规定。
鸡蛋清：15克，应符合 GB 2749的规定。
辅料
淀粉：9克，应选用优级马铃薯淀粉，符合 GB/T 8884的规定。
食用油：750毫升（备用），宜选用食用猪油，并符合GB 15196的规定。
水：适量，应符合GB/T 5749的规定。
调料
食用盐：13克，应符合GB 2721的规定。
黄酒：0.3毫升，应选用绍兴黄酒，并应符合GB/T 17946的规定。
味精：适量，应符合GB/T 8967的规定。
烹饪器具
炊具：应选用商用燃气燃烧灶具，并符合GB 35848的规定。
盛具：应选用大小合适的盛器，并符合GB 4806.4的规定。
烹饪工艺
前处理
将河虾手工挤出虾仁。
虾仁放入淡盐水（浓度约10%）搅拌清洗约1分钟，用水反复漂洗3遍至虾仁洁白通透，滤干水分，宜用干毛巾等吸干水分。
淀粉（宜用马铃薯淀粉）调制成水淀粉，沉淀后滗出上层清水得湿淀粉。
[bookmark: _Hlk146489116]龙井茶叶2克用 85℃～90℃饮用水约60毫升泡1分钟，滗出约50毫升茶水,留下的茶叶、茶水。
浆制
虾仁放入碗中，加入食用盐（宜用精盐）3克、味精1克,顺时针用筷子搅拌约4分钟至有黏性时，加入蛋清液15克，湿淀粉9克，继续搅拌均匀。
将处理好的虾仁加盖放入冷藏柜中（温度3℃～4℃）冷藏1小时。
烹调
炒锅置旺火上，烧热，放入食用油750毫升,待油温4成热 (约130℃) 时，下虾仁滑散约15秒，迅速出锅沥油。
锅内沥干油，置小火上，倒入虾仁，放入2克泡好的茶叶（应季可用龙井茶鲜叶）和约10毫升茶水。
沿着锅边烹入两滴黄酒，快速翻炒两三下（约3秒钟），起锅装盘。
摆盘
虾仁盛入盘中，堆成馒头形，宜将龙井茶鲜叶置于表面。
模式图
制作工艺模式图参见附录A。
制作过程卫生要求
制作过程卫生要求应符合GB 31654的规定。
最佳食用温度
最佳食用温度为60℃～75℃；菜肴从出锅至上桌，时间不宜超过 10分钟。
感官要求
龙井虾仁感官要求符合表1的规定，龙井虾仁实物样示例见附录B。
感官要求
	项目
	要求

	色泽
	色泽清雅，虾仁如玉、茶叶碧绿

	气味
	茶香、虾仁香，清香怡人

	滋味
	咸鲜味

	质感
	虾仁鲜嫩，略有嚼劲

	形态
	馒头型堆砌
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（资料性）
龙井虾仁制作工艺模式图
龙井虾仁制作工艺模式见表A.1。
龙井虾仁制作工艺模式
	挤虾仁
	清洗
	泡茶水
	浆制

	[image: ]
	
	[image: ]
	[image: ]

	将河虾手工挤出虾仁
	虾仁放入淡盐水（浓度约10%）搅拌清洗约1分钟，用水反复漂洗3遍至虾仁洁白通透，滤干水分
	龙井茶叶2克用85℃～90℃饮用水约60毫升泡1分钟，滗出约50毫升茶水,留下的茶叶、茶水
	1.虾仁加入食用盐3克、味精1克,顺时针用筷子搅拌约4分钟至有黏性时，加入蛋清液15克，湿淀粉9克，继续搅拌均匀；
2.将浆制后的虾仁加盖放入冷藏柜冷藏1小时

	过油滑散
	清炒
	烹酒
	装盘

	[image: ]
	[image: ]
	
	[image: ]

	炒锅置旺火上，烧热，放入食用油750毫升,待油温4成热 (约130℃) 时，下虾仁滑散约15秒，迅速出锅沥油
	锅内沥干油，置小火上，倒入虾仁，放入2克泡好的茶叶（应季可用龙井茶鲜叶）和约10毫升茶水
	沿着锅边烹入两滴黄酒，快速翻炒两三下（约3秒钟），起锅装盘
	虾仁盛入盘中，堆成馒头形，宜将龙井茶鲜叶置于表面
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（资料性）
龙井虾仁实物样示例
龙井虾仁实物样示例见图B.1。
[image: ]
图B.1 龙井虾仁实物样示例图














[bookmark: BookMark8]
[image: ][image: ]
DB 3301/T XXXX—XXXX
DB 3301/T XXXX—XXXX

6
7

（资料性）
龙井虾仁宣传语
典故
龙井虾仁历史悠久，是一道具有浓厚地方风味的杭州传统名菜。清代就已有厨师用茶叶炒河虾仁。《古今食事》中已有记载。龙井虾仁流行于杭州百姓家庭中；1972年，美国总统尼克松访华时，周恩来总理在杭州设宴招待，菜单上就有龙井虾仁。2016年G20杭州峰会欢迎晚宴上曾用龙井虾仁招待各国政要。
主要制作方式
新鲜河虾挤出虾仁，清洗干净后上浆、滑油，再烹龙井茶汁而成。
主要风味特色
将茶饮与虾仁融合，整体清新软嫩，虾仁玉白，鲜嫩，芽叶翡翠清香，色泽雅丽，虾中有茶香，茶中有虾鲜，透出诱人的清香，食后清口开胃，回味无穷。
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