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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。
东坡肉至今已有900多年的历史。据传，宋朝的元佑年间，苏东坡任杭州刺史期间，由于西湖水患不断,便组织和发动当地百姓浚湖筑堤。此堤为百姓日后的农桑带来了水利之益，并造福于子孙后世，也成为了西湖一道优美的景色。杭州百姓“抬猪挑酒”感谢东坡先生，可东坡先生却自认为，西湖的疏竣，虽是己之谋，但更是民之劳。所以，便命厨师按照他特有的烧肉经验，称之为 “慢著火，少著酒，火候足时它自美”的方法，焖制出这道美味佳肴，款待慰劳民工和当地父老乡亲们。由于此肉吃起来十分鲜美，很快便传遍了苏浙一带。百姓为了纪念苏东坡，将此道菜肴称为东坡肉。
东坡肉烹饪方法独特，酥而不烂，油而不腻，历经千年代代相传经久不衰，成为脍炙人口享誉中外的一道杭州名菜！
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杭帮菜 东坡肉
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了杭帮菜东坡肉的原料、烹饪器具、烹饪工艺、最佳食用温度及时间和质量感官要求。
本文件适用于杭帮菜东坡肉的烹饪。
[bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531]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 2717 食品安全国家标准 酱油
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 4806.4 食品安全国家标准 陶瓷制品
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 9959.1  鲜、冻猪肉及猪副产品 第1部分：片猪肉
GB 13104 食品安全国家标准 食糖
GB/T 17946 地理标志产品 绍兴酒（绍兴黄酒）
GB/T 18186 酿造酱油
GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

东坡肉
以猪肉为主料、葱姜为辅料，加入黄酒、酱油、白糖等调味，经焖煮、蒸制而成的具有色泽红亮、味醇汁浓、酥而不烂、油而不腻的杭州传统名菜。
原料
主料
猪肉： 2000克，应选用带皮五花肋肉，并符合GB/T 9959.1的规定。
辅料
小葱：约150克，应新鲜、无腐败、无异味。
生姜：约90克，应新鲜、无腐败、无异味。
水：3500毫升，应符合GB 5749的规定。
调料
黄酒：550毫升，应选用绍兴黄酒，并应符合GB/T 17946的规定。
酱油：150毫升，宜选用湖羊酱油，并应符合GB/T 18186的规定。
白砂糖：200克，应符合GB 13104的规定。
烹饪器具
炊具：带锅盖的砂锅，应符合GB 4806.4的规定；或带锅盖的铁锅，应符合GB 4806.9的规定。
盛具：宜用陶罐，也可用瓷盘，并符合GB 4806.4的规定。
烹饪工艺
原料准备
五花肋肉剔去肋骨。
将葱、姜清洗干净，姜拍碎。
初加工
五花肋肉放入沸水中焯水约5分钟，煮出血水，捞出后刮净皮上余毛和污垢，用温水洗净。
五花肋肉皮朝上修整四边，改刀切成4厘米见方的小块。
烹调
锅底铺满葱、姜，将五花肉块皮朝下整齐码放在锅内。
倒入黄酒约550毫升、酱油约150毫升、白砂糖约200g克，加水约1500ml毫升没过五花肉块，放入葱结、姜，盖上锅盖，大火煮制。
锅中水煮沸，开盖，撇去浮沫；加盖，并密封边缝，小火焖 1h小时～1.5h小时，使肉炖至8成酥。
开盖，将肉翻面，面皮朝上，再加盖密封，继续小火焖酥。
[bookmark: _Hlk147665914]开盖，撇去浮油，中大火收汁，汁水收至浓稠，关火。
将肉皮朝上装入陶罐中，加汁封桃花纸，加盖。
上笼，旺火蒸30分钟至肉酥透，即可上桌。
摆盘
原陶罐上桌。
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。
最佳食用温度及时间
最佳食用温度为60℃～75℃；菜肴从出锅至上桌，时间建议不超过 10分钟。
感官要求
东坡肉感官要求符合表1的规定，实物样示例见附录B，宣传介绍参见附录C。
感官要求
	项目
	要求

	色泽
	色泽红亮

	气味
	具有肉类与黄酒酯化反应后的特殊芳香味

	滋味
	味醇汁浓，酱香而略带甜味

	质感
	酥而不烂、油而不腻

	形态
	装盘后呈方形，肉酥烂而不碎
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（资料性）
东坡肉制作工艺模式图
东坡肉制作工艺模式见表A.1。
东坡肉制作工艺模式
	原料准备
	初步熟处理（焯水）、清洗
	改刀处理
	煮制

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

	五花肋肉剔去肋骨
	五花肋肉放入沸水中焯水约5分钟；捞出，刮净皮上余毛和污垢，用温水洗净 
	五花肋肉皮朝上改刀切成4厘米见方小块
	锅底铺葱、姜，五花肉皮朝下码放，倒入黄酒、酱油、白砂糖、葱结、姜，加水盖锅盖，大火煮制

	收汁
	装罐
	蒸制
	摆盘

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

	锅中水煮沸，撇去浮沫；加盖密封边缝，小火焖 1h小时～1.5h小时。将肉翻面加盖密封，继续小火焖至八成酥。撇去浮油，中大火收汁
	肉皮朝上装入陶罐中，加汁封桃花纸，加盖
	上笼，旺火蒸30分钟至肉酥透
	原陶罐上桌
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（资料性）
东坡肉实物样示例
东坡肉实物样示例见图B.1。
[image: D:\BaiduNetdiskDownload\20230923杭帮菜地方标准编制菜肴测试\成品图片\DSCF0561.jpgDSCF0561]
图B.1 东坡肉实物样示例

（资料性）
东坡肉宣传介绍
典故
东坡肉至今已有900多年的历史。据传，宋朝的元佑年间，苏东坡任杭州刺史期间，由于西湖水患不断,便组织和发动当地百姓浚湖筑堤。此堤为百姓日后的农桑带来了水利之益，并造福于子孙后世，也成为了西湖一道优美的景色。杭州百姓“抬猪挑酒”感谢东坡先生，可东坡先生却自认为，西湖的疏竣，虽是己之谋，但更是民之劳。所以，便命厨师按照他特有的烧肉经验，称之为 “慢著火，少著酒，火候足时它自美”的方法，焖制出这道美味佳肴，款待慰劳民工和当地父老乡亲们。由于此肉吃起来十分鲜美，很快便传遍了苏浙一带。百姓为了纪念苏东坡，将此道菜肴称为东坡肉。
主要制作方式
大块五花肋肉煮熟焯水后切成大小合适的方块，锅内放入葱、姜垫底，五花肉皮朝下摆放，加入酱油、白砂糖、黄酒、葱结、姜，加盖先用旺火烧开，用微火焖两小时，再将肉块装入陶罐中，密封加盖，上笼蒸透即成。
主要风味特色
色泽红亮，酥而不烂，油而不腻。
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