
 

 

 

ICS   67.020 

CCS   

 

X 10 

团 体 标 准 
T/GDPRXH 61—2024 
代替T/GDPRXH 61—2023 

 潮菜  生菜龙虾 

Chiu Cuisine—Lobster with Lettuce 

 

广东烹饪协会  发 布  

2024-06-20发布 2024-06-20实施 



T/GDPRXH 61—2024 

I 

目 次 

前言 ................................................................................. II 

引言 ................................................................................ III 

1  范围 ............................................................................... 1 

2  规范性引用文件 ..................................................................... 1 

3  术语和定义 ......................................................................... 1 

4  基本要求 ........................................................................... 1 

5  烹饪工艺 ........................................................................... 2 

6  食用 ............................................................................... 4 

7  特点 ............................................................................... 4 

附录 A（资料性）图片 ................................................................... 5 

附录 B（资料性）营养成分表（参考） ..................................................... 6 

附录 C（资料性）菜品烹制操作步骤图 ..................................................... 7 

参考文献 ............................................................................. 12 



T/GDPRXH 61—2024 

II 

 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、汕头职业技术学院、广东省粤东技师学院、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、潮州市厨师协会、潮州

市餐饮协会、韩山师范学院、揭阳技师学院、惠来县旅游协会、汕尾市餐饮行业协会。  

本文件主要起草人：陈映武、肖佳哲、池鲁强、赵利平、蔡煜东、洪东旭、饶毅萍、陈文修、纪瑞

喜、陈少俊、詹明亮、黄武营、陈俊生、陈汉宁、孙文生、查澍鈜、纪堉彬、王杰忠、许美德、肖伟忠、

姚浩展。  
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 引 言 

龙虾，是龙虾科中国龙虾（青龙）、锦绣龙虾（花龙）等多种龙虾的统称，我国南海和东海南部都

有出产。 

《广东新语·鳞语》也记有：“龙虾，巨者重七八斤，头大径尺，状如龙，采色鲜耀，有两大须如

指，长三四尺，其肉味甜......东莞、新安、潮阳多有之。昌黎诗：‘又尝疑龙虾，果谁雄牙须。’”
1）
是说龙虾肉味甜美，广东沿海有很多这样的龙虾。韩愈在《别赵子》中说“我迁于揭阳”，偶尔也有

些生猛海鲜，“又尝疑龙虾，果谁雄牙鬚。”
2）
想来，当时的揭阳大厨是将龙虾变着食，煠熟去壳制成

龙虾饭，加上鲜果蔬，蘸以青梅酱，吃起来鲜嫩爽爽的都是肉，才有“疑龙虾”之言。 

无论是龙虾饭，还是生炊龙虾，都要蘸以青梅酱，这是潮汕风味食俗。随着潮侨饮食的互补，在老

一辈潮菜大师们的传承下，融合南洋格调创作了“生菜龙虾”
3）
配以“八味酱”。借龙虾一生不停地脱

壳、生长、繁殖，愈老愈壮，寓意天长地久、前程锦绣、和睦相处。至今，“生菜龙虾”是婚宴、寿宴

必备的主菜。 
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潮菜 生菜龙虾 

1 范围 

本文件规定了生菜龙虾的基本要求、烹饪工艺、食用及特点。 

本文件适用于生菜龙虾烹制。 

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 2716  食品安全国家标准 植物油 

GB 2733  食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品 

GB 2749  食品安全国家标准 蛋与蛋制品 

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/T 5461  食用盐 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB/T 8967  谷氨酸钠（味精） 

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/T 18186  酿造酱油 

GB/T 20711  熏煮火腿 

GB/T 30383  生姜 

GB 31644  食品安全国家标准 复合调味料 

GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

GH/T 1193  番茄 

LS/T 3220  芝麻酱 

NY/T 956  番茄酱 

NY/T 1987  鲜切蔬菜 

SB/T 10755  芥末酱 

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。 

 

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] 
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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 龙虾 GB 2733 

辅料 

饮用水 GB 5749 

番茄 GH/T 1193 

生菜 NY/T 1987 

青瓜 NY/T 1987 

鸡蛋 GB 2749 

熟火腿 GB/T 20711 

花生油 GB 2716 

姜 GB/T 30383 

葱 NY/T 1987 

调料 

桔油 GB 31644 

白豉油精 GB/T 18186 

芝麻酱 LS/T 3220  

梅膏酱 GB 31644 

番茄酱 NY/T 956  

芥末酱 SB/T 10755 

芥末粉 GB 31644 

食用盐 GB/T 5461 

味精 GB/T 8967 

器具要求 

4.2.1 宜选用直径 30 cm，高 50 cm规格的带盖不锈钢汤桶。 

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。 

烹饪生菜龙虾的冷却、分切和摆盘等操作应按规定在专间或者专用操作区进行。 

5 烹饪工艺 

原料 

烹饪生菜龙虾的主料、辅料及调料推荐用料量见表2。 
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表 2  原料表 

类型 名称 用量/g 

主料 龙虾 1 500 

辅料 

饮用水 15 000 

番茄 300（两颗） 

生菜 200 

青瓜 150 

鸡蛋清 110 

熟火腿 60 

花生油 30 

熟蛋黄 20 

姜 15 

葱 15 

调料 

桔油 30 

白豉油精 30 

芝麻酱 15 

梅膏酱 15 

番茄酱 15 

芥末酱 10 

芥末粉 8 

食用盐 1.5 

味精 1.5 

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：选料时，龙虾宜选用花龙虾（锦绣龙虾）；熟火腿宜选用金华火腿上方部位。 

烹制 

5.2.1 预处理 

5.2.1.1 龙虾用刷子洗刷干净，用竹筷子从龙虾尾部排泄孔刺入，平穿至头部；龙虾身两边各用一支

竹筷子作夹板并用绳绑紧；将两条大须拉到背后交叉并用绳绑紧。 

5.2.1.2 将龙虾放入冰水里浸泡 25 min，捞出沥水。 

5.2.1.3 在直径 70 mm的模具内抹油，倒入蛋清，小火炊 20 min至熟，取出晾凉。 

5.2.2 加工 

5.2.2.1 汤桶加入饮用水，大火烧开后下姜、葱和龙虾，煠 10 min后勾起吊汤；重下后调转中小火煠

10 min捞起晾凉。 

5.2.2.2 生菜洗净后再用凉开水泡洗一遍，取叶茎中末端，修剪成直径 60 mm 的圆片，吸干水分后备

用。 

5.2.2.3 熟火腿切成直径 60 mm、厚 2 mm的半圆形片，备用；熟鸡蛋白切成直径 60 mm、厚 2 mm的半圆

形片，备用。 

5.2.2.4 晾凉好的龙虾摆在砧板上，取出龙虾体内的竹筷子，解去大须和身上的绳，取走两边的竹筷

子。 

5.2.2.5 用剪刀在龙虾腹下两边的边缘处从尾巴往头部剪开，揭去腹下的软壳；把龙虾头部拧下，取

出整条龙虾肉。 

5.2.2.6 龙虾肉对半剖开，去掉虾肠，用刀斜切成厚为 4 mm的片，备用。 
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摆盘 

5.3.1 取一颗番茄洗净用开水烫制，剥去外皮后对半切开，剔去籽和瓤，切成厚 2 mm 的片，摆砌在盘

子边缘；青瓜洗净，切成均匀四条，去瓜瓤，取一条斜切成两片相连的薄片并把一片往里卷，按顺序码

在番茄边上。 

5.3.2 生菜片、蛋白片、龙虾肉片和火腿片按顺序码贴好，挨着青瓜卷以瓦楞状整齐摆在盘中一边。 

5.3.3 将剩余的生菜切成丝状，铺在盘中另一边；龙虾身子的壳和头部拼成龙虾的原造型，摆生菜丝

上，虾头朝左上方。 

5.3.4 另取一颗番茄洗净雕花后摆放在盘子两端。 

配置酱碟 

5.4.1 桔油 

桔油装为两碟做酱碟。 

5.4.2 芥末豉油 

芥末酱和白豉油精配成两碟做酱碟。 

5.4.3 八味酱 

5.4.3.1 取一碗，倒入芥末粉和 15 g 饮用水，搅拌均匀。 

5.4.3.2 熟蛋黄碾成茸，盛至碗中；加入食用盐、味精、芝麻酱、梅膏酱、番茄酱、花生油，拌匀后

装为两碟做酱碟。 

6 食用 

菜品完成后宜即时食用。 

品尝时，可将生菜叶片、蛋白片、龙虾片和火腿片叠成的组合一并夹起，再蘸上酱料一起食用。 

7 特点 

感官 

生菜龙虾具有如下特点： 

—— 形态逼真，肉质鲜美，香嫩可口。 

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  生菜龙虾成品图  
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B  

附 录 B  

（资料性） 

营养成分表（参考） 

生菜龙虾的营养成分见表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 422 kJ 5% 

蛋白质 20.5 g 34% 

脂肪 2.0 g 3% 

胆固醇 68 mg 23% 

碳水化合物 0.0 g 0% 

钠 695 mg 35% 

水分 76.5 g - 
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B  
C  

附 录 C  

（资料性） 

菜品烹制操作步骤图 

表C.1 生菜龙虾烹制操作步骤图 

步骤 要求 示意图 

预处理 

1.龙虾用刷子洗刷干净，用竹筷子

从龙虾尾部排泄孔刺入，平穿至头

部；龙虾身两边各用一支竹筷子作

夹板并用绳绑紧；将两条大须拉到

背后交叉并用绳绑紧。 

2.将龙虾放入冰水里浸泡25 min，

捞出沥水。 

3.在直径70 mm的模具内抹油，倒入

蛋清，小火炊20 min至熟，取出晾

凉。 

  

图 C.1 竹筷子从龙虾尾部排泄孔刺入，平穿至头部 

 

图 C.2 龙虾身两边各用一支竹筷子作夹板并用绳绑紧 

 

图 C.3 将两条大须拉到背后交叉并用绳绑紧 
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步骤 要求 示意图 

 

图 C.4 炊蛋清 

加工 

 

1.汤桶加入饮用水，大火烧开后下

姜、葱和龙虾，煠10 min后勾起吊

汤；重下后调转中小火煠10 min捞

起晾凉。 

2.生菜洗净后再用凉开水泡洗一

遍，取叶茎中末端，修剪成直径60 

mm的圆片，吸干水分后备用。 

3.熟火腿切成直径60 mm、厚2 mm

的半圆形片，备用；熟鸡蛋白切成

直径60 mm、厚2 mm的半圆形片，备

用。 

4.晾凉好的龙虾摆在砧板上，取出

龙虾体内的竹筷子，解去大须和身

上的绳，取走两边的竹筷子。 

5.用剪刀在龙虾腹下两边的边缘处

从尾巴往头部剪开，揭去腹下的软

壳；把龙虾头部拧下，取出整条龙

虾肉。 

6.龙虾肉对半剖开，去掉虾肠，用

刀斜切成厚为4 mm的片，备用。 

 

图 C.5 吊汤 

 

图 C.6 取叶茎中末端，修剪成直径 60 mm 的圆片 

图 C.7 熟火腿切直径 60 mm、厚 2 mm 的半圆形片 
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步骤 要求 示意图 

 

图 C.8 熟鸡蛋白切成直径 60 mm、厚 2 mm 的半圆形片 

 

图 C.9 用剪刀在龙虾腹下两边边缘处从尾巴往头部剪开 

图 C.10 把龙虾头部拧下 

 

图 C.11 取出整条龙虾肉 
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步骤 要求 示意图 

 

图 C.12 龙虾肉对半剖开，去掉虾肠 

 
图C.13 用刀斜切成厚为4 mm的片 

 

摆盘 

 

1.取一颗番茄洗净用开水烫制，剥

去外皮后对半切开，剔去籽和瓤，

切成厚2 mm的片，摆砌在盘子边缘；

青瓜洗净，切成均匀四条，去瓜瓤，

取一条斜切成两片相连的薄片并把

一片往里卷，按顺序码在番茄边上。 

2.生菜片、蛋白片、龙虾肉片和火

腿片按顺序码贴好，挨着青瓜卷以

瓦楞状整齐摆在盘中一边。 

3.将剩余的生菜切成丝状，铺在盘

中另一边；龙虾身子的壳和头部拼

成龙虾的原造型，摆生菜丝上，虾

头朝左上方。 

4.另取一颗番茄洗净雕花后摆放在

盘子两端。 

图C.14 番茄用开水烫制，剥去外皮后对半切开，剔去籽和

瓤，切成厚2 mm的片 

 

图C.15 青瓜洗净后切成均匀四条，去瓜瓤，取一条斜切成

两片相连的薄片 
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步骤 要求 示意图 

 

图C.16 生菜片、蛋白片、龙虾肉片和火腿片按顺序码贴好 

 

图C.17 番茄雕花后摆放在盘子两端 

 

图C.18 生菜龙虾 
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