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粤菜食材通用要求
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[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了粤菜食材的基本原则、选材要求、管理要求和用材要求。
本文件适用于餐饮经营单位等进行粤菜食材烹饪，其他菜系食材可参照使用。
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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。
[bookmark: _Toc97191425]GB 31654  食品安全国家标准  餐饮服务通用卫生规范
术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
基本原则
安全性原则
无毒、无害，符合食品安全相关法律法规及食品安全标准的要求。
合法性原则
来源正当合法，不得使用国家法律法规、公序良俗禁止使用的食材。
可追溯性原则
来源可追溯，票证齐全。
营养价值原则
具有一定的营养价值，满足人体正常生长发育、免疫力和生理功能需要。
选材要求
时令优选
宜讲究适时应节，在最佳时节选择时令食材用于烹饪，不时不食。
1. 广东特色蔬菜“水东芥”在农历八月至来年清明食用最脆嫩。
1. 薄壳（学名寻氏肌蛤，也称海瓜子）出产于夏季，农历七八月是最肥美之时。
水产类有“春鳊（鳊鱼）、秋鲤（鲤鱼）、夏三黎（鲥鱼）、隆冬鲈（鲈鱼）”，“青明虾（河虾）”之说。
生长期合宜
宜选择生长期适当的食材，满足食用时需要的特定风味和质感要求。
1. 以清远鸡烹制“白切鸡”，最好选择当年的嫩鸡，喂养时间达到180天；而用来吊汤的鸡则要选择老母鸡。
1. 脆皮乳鸽，宜选择生长期在25天左右的雏鸽，体型较小，胸肉饱满肥厚。
1. 增城迟菜心，为冬天种植和收成的蔬菜，经过90-120天才能收割，因其时至深冬才上市，比一般菜心要迟，所以称为迟菜心。
1. 传统潮汕卤鹅以狮头鹅为主料, 狮头鹅至少需70日龄方可上市，公鹅体重6kg以上，母鹅体重5kg以上。
口感良好
宜根据粤菜的最优口感选择食材和烹饪技法达到“五滋六味”——即“甘、酥、软、肥、浓”与“酸、甜、苦、辣、咸、鲜”。
1. 粤菜宜“荤素搭配，协调一致”，满足清中求鲜，淡中求美，鲜而不俗。
1. 用“急火快炒，仅熟为佳”的烹制方法达到“鲜、爽、脆、嫩、滑”的口感。
来源地道
受地理、气候等环境因素影响，同种食材在不同地区的外形、口感等可能存在差异，宜选择地理标志食材，确保烹制出的菜品保留地方的原汁原味。 
1. 杜阮大顶凉瓜，江门市地理标志产品，区别于其它凉瓜，瓜型肥大，平顶粒粗，味微苦而甘，爽脆无渣，常用于烹制盐水凉瓜、凉瓜炒牛肉、豆豉凉瓜皮等菜式。
清远麻鸡，清远市地理标志产品，皮色金黄，肉质嫩滑、皮爽、骨软、鲜香味美，烹调不受单一限制，也被名厨称为文武鸡，蒸、焖、炖、烤皆宜。
中山脆肉鲩，中山市地理标志产品，蛋白质较普通鲩鱼高12%，肉质结实、耐煮不烂、鱼肉爽脆可口，尤其以鱼肚部分最佳。
示例4：达濠鱼丸，汕头市地理标志产品，弹性高达800g•cm以上，鱼香浓郁、味道鲜美。以汕头市濠江区临近海域捕捞的“那哥鱼”（学名蛇鲻鱼）为主要原料，运用地方特有工艺加工而成。该海域独有的咸度适中、浮游生物丰富、温差小的暖水环境对蛇鲻鱼生长及形成良好的肉质非常有利，是达濠鱼丸特有品质的基础。
择优选择
宜选用新鲜食材。
由于同一食材不同部位的滋味、质感不一，宜根据烹饪菜品的不同选取食材的最佳食用部位。
1. 猪：五花肉宜红焖或炸、扣，如粤菜中的传统菜式——“南乳扣肉”；排骨多用于焖、蒸、焗、炸等菜式品种；猪手、脚宜于煲、炖、扒或腌酸用。
1. 羊：羊腩肥瘦相间宜烹制羊腩煲，后腿筋肉相连宜烹制糕烧羊，前腿细嫩润滑宜烹制凉冻羊肉，剩余的废料可烹制柠檬炖羊。
管理要求
应符合GB 31654中的有关规定。
用材要求
崇尚本味
宜遵循粤菜“无味之味”的要求，尊重食材、突出本味，保留食物原有的鲜味。
1. 使用“白灼”技法烹制的“白灼虾”。
使用“生炊”技法烹制的“生炊鱼”。
使用“盐焗”技法烹制的“盐焗鸡”。
料尽其用
宜确保一料多烹，并充分利用下脚料。按照烹调的不同要求，根据原料的不同组织、部位、质量，进行分档切割，做到大料大用、小料小用、精料精用、料尽其用。
牛杂包含牛腩、牛心、牛肺、牛肚、牛肠、牛筋、百叶等不同部位，宜通过熬牛骨汤底、清洗牛杂、小火慢炖数小时等步骤烹饪。
因料施艺
宜根据食材选用部位的老韧、肥瘦、营养价值等不同，运用不同的刀工、火候、调味等烹饪技法。
以“鸽子”为例，乳鸽宜红烧；中等年月的鸽子宜熬制白鸽粥；老鸽则宜煲汤。
食养融合
宜尊重传统的优良饮食养生观念，因时而烹，适时而调，以食调养，用材时应注重食材之间合理搭配，符合药食同源及广东省特色餐饮食品传统的相关法律法规。
1. 南粤气候湿热，使人身体虚弱多病，煲老火汤成为广府人生活中必不可缺少的传统，搭配合适食材，顺应季节转换，汤的种类也随之改变，如春季的竹蔗红萝卜马蹄茅根汤、夏季的老火冬瓜汤、秋季的无花果霸王花煲猪肺汤等。
豆腐鱼头汤，豆腐含钙量较多，而鱼中含维生素D，宜用于增强人体对钙的吸收。
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