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 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。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由广东省汕头市质量技术监督标准与编码所、广东烹饪协会、广东省餐饮服务行业协会、广

东省粤菜产业发展促进会、香港群生饮食技术人员协会、澳门烹饪协会、汕头市标准化协会、汕头市餐

饮业协会、潮州市烹调协会、汕尾市餐饮行业协会共同提出。 

本文件由广东烹饪协会归口。 

本文件起草单位：广东省汕头市质量技术监督标准与编码所、汕头市标准化协会、广东烹饪协会、

广东省餐饮服务行业协会、广东省粤菜产业发展促进会、广东烹饪协会潮菜专业委员会、香港群生饮食

技术人员协会、澳门烹饪协会、汕头市餐饮业协会、汕头市濠江区鱼丸与餐饮协会、汕头职业技术学院、

广东省粤东技师学院、汕头市检验检测中心、潮州市烹调协会、韩山师范学院、揭阳技师学院、汕尾市

餐饮行业协会、深圳市烹饪协会潮菜专业委员会。  

本文件主要起草人：纪力钦、陈文修、赵利平、蔡煜东、洪东旭、饶毅萍、池鲁强、纪瑞喜、陈少

俊、詹明亮、黄武营、陈俊生、陈映武、林培群、袁振军、梁志鸿、余传招、刘亨利、李盛煌、陈泽尧、

纪堉彬、林振国、吴惠芳、吴依憧、蔡比琼。  
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 引 言 

鱼饭，又称熟鱼饭、熟鱼，是潮汕打冷的主要菜式。鱼饭的品种多达数十种，常见的有巴浪鱼（学

名蓝圆鲹)、乌头鱼（学名鲻鱼)、带鱼、那哥鱼（学名多齿蛇鲻）、吊景鱼（学名竹荚鱼）、姑鱼（学

名金色小沙丁鱼）、红蟹（学名锈斑蟳）、鱿鱼（学名枪乌贼）等。2018年，《达濠鱼饭制作技艺》被

列入了广东省非物质文化遗产代表性项目。 

古时，潮汕渔民以煮盐捕鱼为生，和大海支撑了文化的承续，渔民出海捕鱼，以盐煠鱼，以鱼当饭

而食，“鱼饭”由此得名。
1）
清光绪《揭阳县续志》记载：“波郎鳞薄，青鳞身薄，皆熟而后入市。”

2）
 

鱼饭的传统做法是整鱼不刮鳞、不开肚，将鱼头朝外、朝左，大鱼行列，小鱼环列，以鱼叠鱼呈紧

密盘状排列，采用盐水（俗称鱼汤）煠制，最大限度地保留了鱼的鲜味。
3）
鱼饭制作需要和时间赛跑，

讲究“就涝”，即鱼打捞之后，立刻冰镇锁鲜。煠鱼的鱼汤可以反复使用，就如老卤水一样珍贵，盐水

越老，煮出来的鱼鲜味越浓郁、越纯正。 

熟鱼饭以生冷进食，故有“冻鱼”或“凊鱼”之称。生冷时更能将原本释放出的鱼鲜汁内含在鱼肉

内而不外溢，最大限度保留其鲜甜。夹一块凊鱼肉，揾上普宁豆酱，或配粥或下酒，清冷又鲜甜。 
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潮菜  鱼饭 

1 范围 

本文件规定了鱼饭的基本要求、烹饪工艺、食用及特点。 

本文件适用于鱼饭的烹制。 

2 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 2718  食品安全国家标准 酿造酱 

GB 2721  食品安全国家标准 食用盐 

GB 2733  食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品 

GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求 

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 10136  食品安全国家标准 动物性水产制品 

GB 14934  食品安全国家标准 消毒餐（饮）具 

GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

T/GDPRXH 58-2023  潮菜  名词术语 

3 术语和定义 

T/GDPRXH 58界定的术语和定义适用于本文件。 

 

鱼饭  Fish Meal 

用盐水将鱼烹制而成的熟鱼。潮汕地区将这种熟鱼称为鱼饭。 

[来源T/GDPRXH 58-2023,2.4] 

 

煠  boil 

将经过初步加工的整只（或整块）原料放入足量汤水中，通过不同火候加热至熟的烹饪技法。 
注： 煠（读音：zhá），潮汕读音“sah8、啥8”。 

[来源T/GDPRXH 58-2023,5.6.4] 

4 基本要求 

原料要求 

主料、辅料、调料应符合GB 2762和GB 2763的规定，并符合表1的要求。 
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表1 原料要求 

类型 名称 要求 

主料 海鱼或淡水鱼 GB 2733 

辅料 
食用盐 GB 2721 

饮用水 GB 5749 

调料 
普宁豆酱 GB 2718 

酱油 GB 2717 

器具要求 

4.2.1 宜选用高度 8 cm，直径 22 cm 的鱼篓，或其他合适器具。 

4.2.2 烹制过程使用的器具应符合 GB 4806.1 和 GB 4806.9 的规定。 

4.2.3 装盛食品的餐具应符合 GB 14934 的规定。 

卫生要求 

卫生要求应符合 GB 31654、GB 10136、《食物业规例》 (香港特别行政区第 132 章)、《食品安全

法》 (澳门特别行政区第 5/2013 号行政法规) 及《酒店业场所业务法》 (澳门特别行政区第 8/2021

号行政法规) 的规定。 

5 烹饪工艺 

原料 

烹饪鱼饭的主料、辅料及调料推荐用料量见表2。 

表2 原料表 

类型 名称 用量/kg 

主料 海鱼或淡水鱼 50 

辅料 
食用盐 39 

饮用水 175 

调料 
普宁豆酱 按实适量 

酱油 按实适量 

注1：推荐量是经烹饪经验给出的建议值，可根据口味适当增减原料的用量。 

注2：菜品原料图参见附录A。 

烹制 

5.2.1 预处理 

5.2.1.1 15 kg 食用盐+50 kg 水制成用于浸泡的盐水，6 kg 食用盐+100 kg 水制成用于煠制的盐水，3 kg

食用盐+25 kg 水制成用于淋洗的盐水备用。 

5.2.1.2 将鱼分类洗净，小鱼整条，大鱼开膛去肚切块清洗。放入用于浸泡的盐水中腌制 20 min。 

5.2.2 加工 

5.2.2.1 将腌制好的鱼捞起放在工作台，撒上粗粒盐.依次装入竹制鱼篓，鱼头向左，鱼肚向内，鱼身

稍微弯曲。鱼块平铺装入竹制鱼篓，每放好一层鱼，撒上薄薄一层粗粒盐，然后再交叉地放上一层鱼，

再撒盐，鱼和盐的比例是 10∶3。每个鱼篓只装入一种鱼。 

5.2.2.2 在每个鱼篓上放上不锈钢筛，视锅体大小，每次可叠装十几篓，将鱼篓摆放在不锈钢吊架上

（每层 4 篓，共 5 层）。 

5.2.2.3 将锅中用于煠制的盐水煮开，用吊钩将不锈钢吊架沉放进锅中，使盐水浸没鱼篓。先用大火

煠 5 min 左右，再转小火煠 10 min 左右（大鱼需加 1 min～2 min），即可起锅。 
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5.2.2.4 起锅后，另用煮开的用于淋洗的盐水洒淋鱼面清洗去鱼面泡沫，再将鱼篓放在不锈钢架子上

晾凉 4 小时即可供食用。贮存需在冻库-5℃～0℃冷藏。 

6 食用 

菜品完成后宜即时食用。 

7 特点 

感官 

鱼饭具有如下特点： 

—— 肉质洁白，纤维结实。 

—— 保持鱼的原汁原味，鱼香浓郁，鲜甜可口。 

营养 

营养成分参见附录B。 
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附 录 A  

（资料性） 

图片 

A.1 原料图 

A.1.1 （巴浪鱼）鱼饭菜品原料图参见图A.1.1。 

 

 

图 A.1.1 （巴浪鱼）鱼饭菜品原料图 

 

A.1.2 （带鱼）鱼饭菜品原料图参见图A.1.2。 

 

 

图 A.1.2 （带鱼）鱼饭菜品原料图 
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A.2 成品图 

鱼饭菜品成品图参见图A.2。 

 

 
 

图 A.2 鱼饭菜品成品图
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附 录 B  

（资料性） 

营养成分表（参考） 

鱼饭的营养成分见表B.1。 

表B.1 营养成分表（参考） 

项目 
（带鱼）鱼饭 （巴浪鱼）鱼饭 

每100 g 营养素参考值% 每100 g 营养素参考值% 

能量 567 kJ 7% 609 kJ 7% 

蛋白质 21.3 g 36% 24.5 g 41% 

脂肪 3.7 g 6% 5.1 g 9% 

胆固醇 100 mg 33% 92 mg 31% 

碳水化合物 4.0 g 1% 0.2 g 0% 

钠 444 mg 22% 429 mg 21% 

水分 69.1 g - 68.7 g - 
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附 录 C  

（资料性） 

菜品烹制操作步骤图 

表 C.1 鱼饭烹制操作步骤图 

步骤 要求 示意图 

预处理 

1.15 kg 食盐+50 kg 水制成

用于浸泡的盐水，6 kg食盐

+100 kg 水制成用于煠制的

盐水，3 kg食盐+25 kg水制

成用于淋洗的盐水备用。 

2.将鱼分类洗净，小鱼整

条，大鱼开膛去肚，切块

清洗。放入用于浸泡的盐

水中腌制 20 min 

      

 

图 C.1 食盐加水备用 

图 C.2 小鱼整条，大鱼切块，再盐水腌制 
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步骤 要求 示意图 

加工 制作鱼饭 

1.将腌制好的鱼捞起放在

工作台，撒上粗粒盐.依次

装入竹制鱼篓，鱼头向左，

鱼肚向内，鱼身稍微弯曲。

鱼块平铺装入竹制鱼篓，

每放好一层鱼，撒上薄薄

一层粗粒盐，然后再交叉

地放上一层鱼，再撒盐，

鱼和盐的比例是 10∶3。每

个鱼篓只装一种鱼。 

2.在每个鱼篓上放上不锈

钢筛，视锅体大小，每次

可叠装十几篓，将鱼篓摆

放在不锈钢吊架上（每层 4

篓，共 5层）。 

3.将锅中用于煠制的盐水

煮开，用吊钩将不锈钢吊

架沉放进锅中，使盐水浸

没鱼篓。先用大火煠 5 min

左右，再转小火煠 10 min

左右（大鱼需加 1 min～2 m

in），即可起锅。 

4.起锅后，另用煮开的用

于淋洗的盐水洒淋鱼面清

洗去鱼面泡沫，再将鱼篓

放在不锈钢架子上晾凉 4 h

即可供食用。贮存需在冻

库-5℃～0℃冷藏。 

图 C.3 装入鱼篓 

 

图 C.4 煠鱼 

 

图 C.5 盐水淋鱼 

晾凉 
晾凉 4 h即可供食用。贮存

需在冻库-5℃～0℃冷藏。 

 

图 C.6 鱼饭成品 
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