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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、香港餐务管理协会、澳门烹饪协会、汕头市餐饮业协会、汕头职业技术学院、广东省粤

东技师学院、汕头技师学院、汕头市检验检测中心、汕头市南粤潮菜餐饮服务职业技能培训学校、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。  

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

亮、黄武营、陈俊生、陈映武、谢福彬、陈育楷、张加扬、肖伟忠、蔡比琼、纪堉彬、刘卫红、杨位醒、

蔡振荣、方树光。  
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 引 言 

白糖、猪朥和淀粉的组合，堪称各种美食的“黄金搭档”。潮式的“朥糕”“朥饼”“糕烧芋泥”，

就是这个操作的经典。如果说传统节日包含了农耕民族对自然的景仰和四季的敬畏，那么“糕”及其“点”，

就是潮汕人在传统节日里，上飨神明、下赠肚子的礼物。 

《水浒》
1)
《西游记》

2)
都提到了“糕糜”，是由煮而成的粥类食物（如“糕烧芋泥”），不同于

唐宋时代“固体”的“糕糜”（如“朥糕”“朥饼”等糕点）。明代以后“糕糜”一词很少出现，但类

似的食物依然存在。潮汕人延续着“糜文化”和“粿文化”，并从熬糖中提炼了“糕烧”的烹调方法。 

在潮菜甜品制作方法中，最具地方特色的当数“糕烧”，凡淀粉含量高的原料都可糕烧。糕烧是下

猪朥、白糖一起烧的方式，几乎就是以厚朥和多糖为最大特点，如传统制作芋泥的比例是 10∶7∶7（芋∶

糖∶朥），堪称是甜香的极致。 

芋泥的粉糯来自于芋头的淀粉，番薯、姜茨、马铃薯、白果、绿豆、乌豆等都可以做成泥，各有风

味。
3)
当然，芋头的淀粉分子结构更小，淀粉颗粒小，故其更为细腻，被称为胜于“白玉涎”的美味，

诗曰：“香似龙涎仍酽白，味如牛乳更全清。”
3）
 

在芋泥中加入白果，和合糕烧即为“白果芋泥”，取于孔府的传统大件甜菜“诗礼银杏”，借银杏

多果，象征弟子满天下，“不学诗，无以言；不学礼，无以立”。
4)
在潮汕食俗中，年夜饭的甜品多为

“白果芋泥”，取其“公种孙食”之意，寓意家人长命百岁，子孙相传，诗礼传家。 
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潮菜  白果芋泥 

1 范围 

本文件规定了白果芋泥的基本要求、烹饪工艺、食用及特点。 

本文件适用于白果芋泥的烹制。 

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/T 317  白砂糖 

GB 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品 

GB 2716  食品安全国家标准 植物油 

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 10146  食品安全国家标准 食用动物油脂 

GB 14884  食品安全国家标准 蜜饯 

GB 14934  食品安全国家标准 消毒餐（饮）具 

GB 19300  食品安全国家标准 坚果与籽类食品 

GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

NY/T 1987  鲜切蔬菜 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 

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。 

表1 原料要求 

类型 名称 要求 

主料 净芋头
a
 NY/T 1987 

辅料 

白果 GB 19300 

饮用水 GB 5749 

肥膘肉 GB 2707 

橘饼 GB 14884 

调料 
食用油

b
 GB 2716 

白砂糖 GB/T 317 
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表 1  原料要求（续） 

类型 名称 要求 

调料 
猪油 GB 10146 

葱 NY/T 1987 
a
宜选用槟榔芋。 
b
宜选用玉米油。 

器具要求 

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

4.2.2 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、《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 

烹饪白果芋泥的主料、辅料及调料推荐用料量见表2。 

表2 原料表 

类型 名称 用量/g 

主料 净芋头 600 

辅料 

白果 200 

饮用水 200 

肥膘肉 50 

橘饼 20 

调料 

食用油 1 000 

白砂糖 300 

猪油 150 

葱 100 

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。 

注3：食用油耗油量为100 g。 

烹制 

5.2.1 预处理 

5.2.1.1 将肥膘肉切成 1 cm×1 cm×1 cm 的丁状，加入 50 g 白砂糖腌制 24 h；橘饼切成 0.3 cm×0.3 cm×

0.3 cm的丁状；葱去头尾洗净后切成长段。 

5.2.1.2 在鼎中下水烧开，倒入白果焯水 5 min捞起；用刀将白果拍破去壳，将带膜的白果仁焯水 5 min

捞起，漂凉水后去除外膜，再用平刀法对半片开。再次在鼎中下水烧开，将白果仁放入焯水并搅动 10 min，

捞出漂浸，反复淘洗，至白果芯脱离后捞起白果仁。 

5.2.1.3 将鼎洗净后下食用油，加热至 120℃，先将白果仁放入鼎中拉油 1 min 后捞起，再飞水 1 min

后捞起盛入汤窝，最后加入 100 g白砂糖腌制 1 h。 
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5.2.1.4 将净芋头纵切成 4 块，放入蒸笼大火炊 25 min至熟后取出，趁热用刀把芋头碾压成茸，盛入

汤窝中。 

5.2.2 加工 

5.2.2.1 取砂锅一个，将腌制好的白果仁、肥膘肉丁连同白糖水倒入，加入橘饼丁，盖上砂锅盖，中

小火加热煲至糖水呈稀糖胶状。 

5.2.2.2 中火起鼎加猪油，放入葱段，煎炸至浅褐色，后捡去葱段不用。将熟芋茸放入鼎中翻炒，再

加入 150 g白砂糖继续翻炒，至芋茸呈现幼滑泥状后，倒入饮用水炒至均匀不粘手即可。 

5.2.3 摆盘 

将炒制好的芋泥盛入汤窝，最后盖上烧好的白果仁。 

6 食用 

菜品完成后宜5 min后食用。 

7 特点 

感官 

白果芋泥具有如下特点： 

——  芋泥香滑浓甜。 

——  白果香甜柔润。 

营养 

营养成分参见附录B。 
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A  
A 

附 录 A  

（资料性） 

图片 

A.1 原料图 

菜品原料图参见图A.1。 

 

 

图A.1 菜品原料图 

A.2 成品图 

菜品成品图参见图A.2。 

 

 

图A.2 白果芋泥成品图
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B  
B 

附 录 B  

（资料性） 

营养成分表（参考） 

白果芋泥的营养成分见表B.1。 

表 B.1营养成分表（参考） 

项目 每100 g 营养素参考值% 

能量 1 199 kJ 14% 

蛋白质 0.8 g 1% 

脂肪 9.8 g 16% 

胆固醇 11 mg 4% 

碳水化合物 48.4 g 16% 

钠 9 mg ＜1% 

水分 40.5 g - 
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附 录 C  

（资料性） 

菜品烹制操作步骤图 

表 C.1白果芋泥烹制操作步骤图 

步骤 要求 示意图 

预处理 

1．将肥膘肉切成1 cm×1 cm×1 cm

的丁状，加入50 g白砂糖腌制24 h；

橘饼切成0.3 cm×0.3 cm×0.3 cm

的丁状；葱去头尾洗净后切成长段。 

2．在鼎中下水烧开，倒入白果焯水

5 min捞起；用刀将白果拍破去壳，

将带膜的白果仁焯水5 min捞起，漂

凉水后去除外膜，再用平刀法对半

片开。再次在鼎中下水烧开，将白

果仁放入焯水并搅动10 min，捞出

漂浸，反复淘洗，至白果芯脱离后

捞起白果仁。 

3．将鼎洗净后下食用油，加热至

120℃，先将白果仁放入鼎中拉油1 

min后捞起，再飞水1 min后捞起盛

入汤窝，最后加入100 g白砂糖腌制

1 h。 

4．将净芋头纵切成4块，放入蒸笼

大火炊25 min至熟后取出，趁热用

刀把芋头碾压成茸，盛入汤窝中。 

 

 

图 C.1 将肥膘肉切成丁状，加入白砂糖腌制 

 

 

图 C.2.1 白果拍破去壳 
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步骤 要求 示意图 

 

图 C.2.2 白果仁去外膜 

 

图 C.2.3 平刀法对半切开 

 

图 C.2.4 再次在鼎中下水烧开，将白果仁放入焯水并搅动

10 min，捞出漂浸，反复淘洗，至白果芯脱离 

 
图C.3.1 拉油 
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步骤 要求 示意图 

 

图 C.3.2 飞水 

 

图 C.3.3 腌制 

 

图 C.4.1 芋头纵切成四块 

 

图 C.4.2 炊熟 
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步骤 要求 示意图 

 

图 C.4.3 趁热将芋头碾压成茸 

加工 

5．取砂锅一个，将腌制好的白果

仁、肥膘肉丁连同白糖水倒入，加

入橘饼丁，盖上砂锅盖，中小火加

热煲至糖水呈稀糖胶状。 

6．中火起鼎加猪油，放入葱段，煎

炸至浅褐色，后捡去葱段不用。将

熟芋茸放入鼎中翻炒，再加入150 g

白砂糖继续翻炒，至芋茸呈现幼滑

泥状后，倒入饮用水炒至均匀不粘

手即可。 

 

图 C.5 将白果、肥膘肉丁连同白糖水倒入，加入橘饼丁，

中小火加热煲至糖水成稀糖胶状 

 

 

图 C.6 加入白砂糖继续翻炒，至芋茸炒呈幼滑泥状 
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步骤 要求 示意图 

摆盘 
7．将炒制好的芋泥盛入汤窝，最后

盖上烧好的白果仁。 

 

 

图 C.7 白果芋泥 
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