《传统食品制作技艺  四味菜》

开封市地方标准编制说明

一、编制的目的和意义

四味菜是开封独有的民族特色美食，是用牛肉、牛肉丸子、面筋、黄花菜四种食材，配以用羊肉、羊骨熬制的滚烫鲜美的羊肉汤制作而成。它的起源与开封的清真文化有关，开封是中国历史上的八大古都之一，也是中国最早接触伊斯兰教的地方之一。开封的回族人口众多，清真饮食也十分发达。四味菜就是回族人民在长期生活中创造出来的一种美食，既符合清真的饮食规范，又适合当地人的口味。

开封四味菜色香味俱全，荤素搭配、菜汤互衬，极其营养，深受广大食客的喜爱。但却因没有统一的制作规程，制作技艺也不尽相同，产品质量难以保证，如何让广大食客吃上这道正宗地道的传统美食，如何将这道菜的美味与文化传承发扬，对于蓬勃发展的开封餐饮行业来说是非常重要的。因此亟需制定相关标准，对开封四味菜的制作过程进行合理统一的规范。
传统特色美食之四味菜地方标准的制定有效地促进我市餐饮行业和谐发展，对提升开封市饮食文化形象，助力全市文旅提质，保证开封传统小吃的地方风味特色和品质，促进开封四味菜标准化、品牌化、规模化发展具有重要意义。
二、任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

本文件由开封市市场监督管理局提出批准立项，由开封市食品药品质量安全中心、开金明区马宝羊肉鲜汤馆、开封市顺河回族区老赵家烩菜馆、龙亭区李伟四味菜馆联合起草。

（二）编制原则和依据说明
1、规范性原则
《传统食品制作技艺 四味菜》严格按照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》的要求和规定编写，与国家相关法规、标准及行业标准匹配协调。

2、适宜性原则

遵循科学性、合理性和可行性的原则，确保标准可以指导开封市市场上该类产品的制作。

（三）编制依据

1.《国家标准化发展纲要》 中共中央、国务院 2021年；
2.《关于全面实施标准化战略加快建设标准河南的意见》中共河南省委、河南省人民政府2022年；
3.《关于全面实施标准化战略加快建设标准开封的意见》中共开封市委、开封市人民政府2023年；
4.《新产业标准化领航工程实施方案（2023—2035年）》工业和信息化部、科技部、国家能源局、国家标准委 2023年；
5.《河南省标准化管理办法》河南省人民政府 2021年；
6.《河南省地方标准管理办法》河南省市场监督管理局  2019年；
7.《餐饮服务食品安全操作规范》  国家市场监督管理总局公告〔2018〕12号 2018年；
8.《开封市促进老字号传承创新发展行动方案（2023—2025）》开封市人民政府 2023年。

标准是以规范地方特色小吃的制作工艺，传承传播本地区特色小吃为准则，以国家相关法规、标准、行业标准和科学的调研数据为依据，结合产品的实际制作情况，经过标准制订小组集体研究而制定。

三、编制过程

（一）前期准备
2024年3月，由开封市食品药品质量安全中心、开金明区马宝羊肉鲜汤馆、开封市顺河回族区老赵家烩菜馆、龙亭区李伟四味菜馆共同起草《传统食品制作技艺 四味菜》。经多次沟通讨论，形成了标准草稿，提交开封市市场监督管理局批准立项。 
（二）广泛收集资料，起草标准草案
广泛收集国内外的资料，按照国家相关标准要求及开封市四味菜制作的技术水平，初步形成标准基本框架。2024年3月份起，标准起草组召开会议对标准框架进行研讨，并征集省内相关专家的制标建议，形成标准初稿。 
起草工作组依据查询、收集、调研的资料，根据开封四味菜制作工艺特点，会同专家的意见，多次讨论修改，在2024年4月完成了《传统食品制作技艺 四味菜（草案）》。

（三）对比国内标准、政策及法规，确定标准框架
1、标准起草小组成立后，小组成员开始收集整理国内标准、政策及法规。收集到多份开展更早的传统食品地方规程以及我国现行的政策法规等，以此作为依据，明确标准的基准线。同时收集多个省市的地方标准，进行内容比较，以此明确行业发展趋势和方向，基于以上收集到的资料，确立开封市地方标准框架。
2、调研研讨。2024年3月首次召开标准研讨会。开金明区马宝羊肉鲜汤馆、开封市顺河回族区老赵家烩菜馆、龙亭区李伟四味菜馆，共同确定标准框架的构建思路和调研思路。标准起草小组根据文献研究和专家讨论结果形成标准框初稿。2024年3月，标准起草小组对我市3家餐饮店进行了实地调研，采取实地查看、当面访谈的方式，了解开封四味菜的现状和行业经验。

（四）起草标准草案，形成征求意见稿

结合行业专家和行业机构的相关意见，在确定标准框架和层次的基础上，标准起草小组根据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》为主要依据，借鉴其他省在此方面的工作经验和做法，经过多次实地考察和认证，再次对《传统食品制作技艺  四味菜》的主要内容进行逐字逐句讨论，于2024年4月中旬完成了标准草案。标准起草小组完成标准草案后，对标准草案进行了持续的改进和完善，并征集了多位专家的意见和建议，总结归纳后进行了认真细致的修改。2024年4月下旬形成了标准征求意见稿。
四、主要内容的确定

（一）产品定义的确定
标准起草组经过实际考察调研，文献查阅并与专家组讨论后确定了开封四味菜的基本定义为：由煨制好的牛肉块、牛肉丸子、面筋、黄花菜四种菜肴组合，配以用羊肉、羊骨熬制的羊肉汤制作而成的一道传统特色美食。
（二）原辅料要求
要求制作四味菜的原辅料应清洁、干净、无污染，其质量应该符合国家有关规定及相关标准要求。做出这样的规定，可以使监管人员在监管过程中对原料进行抽检，并有标可依，并通过对原辅料的检测，评价产品的质量。

（3） 制作技艺的确定

羊肉汤制作：羊肉、羊骨用水洗净后，放入锅中，加适量水，大火煮沸后，撇去浮沫，再小火熬制3 h～4 h，备用。

牛肉块制作：牛肉用水洗净后，放入锅中，加适量水，大火煮熟后，捞出沥水，切成四方小丁，备用。

牛肉丸子制作：（1）调馅：取洗干净的牛肉，用碎肉机打碎，加入适量自制料粉、食用盐、味精、老抽、葱泥、姜泥，打入鸡蛋抓拌均匀，放入红薯淀粉稠糊、适量面粉，打入鸡蛋，不断用手翻拌，至馅料均匀、粘稠顺滑。（2）炸制：锅中倒入食用植物油，大火加热，待油热后，用手将调制好的馅料不断挤成圆球状（直径2 cm～4 cm）放入锅中，定型后转中火慢炸，待丸子颜色焦黄均匀，捞出控油，备用。

面筋制作：锅中倒入食用植物油，大火加热，待油热后，将熟面筋块放入锅中，定型后转中火慢炸，炸至焦黄干脆，捞出控油，备用。

黄花菜制作：干制黄花菜去根，放入水中泡发至柔软，换水淘洗几遍至水清，捞出沥水，备用。

煨制：将制作好的牛肉块、牛肉丸子、面筋、黄花菜分别放入不同锅中，锅中加适量水，适量羊肉汤，适量盐、花椒、茴香等调料，大火煮开后，转小火，煨制1 h～2 h。

盛装：将煨制好的牛肉块、牛肉丸子、面筋、黄花菜盛入碗中，冲入滚烫的羊肉汤，加入味精调味即可。食时可依据各人喜好加入香菜和油辣子，搭配锅盔更佳。
（四）感官要求的确定
四味菜色香味儿俱全，荤素搭配、菜汤互衬，营养丰富，入口后，具有黄花菜烂而不断、牛肉油而不腻、面筋脆而不粘、丸子整而不散、汤汁色白味厚之特点，令人回味绵长，满口留香。
五、采标情况

无。

六、重大意见分歧的处理

本标准编制过程中不存在重大意见分歧。
七、与国家法律法规和强制性标准的关系

与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。
八、标准实施的建议 

四味菜是开封独有的民族特色美食，但目前开封四味菜没有统一的制作标准，产品质量难以保证，亟需发布相关标准对其进行统一合理的规范。本文件与现行法律法规、产业政策均协调一致。在坚持标准的正确定位和框架的完整性、科学性、适宜性的基础上，结合开封市情及行业实际状况，进行了深入探索创新。本项目的实施将在一定程度上统一开封市市场上该类产品的制作标准，提高本地区四味菜的品质，保护消费者的饮食安全及合法权益。

为使地方标准能更好地发挥指导作用，有效地规范四味菜加工制作技术，提高产品质量水平，建议本标准通过后，尽快发布实施；做好宣传培训，使开封市范围内相应餐饮企业掌握标准的各项技术要求。可与旅游宣传相结合，拍摄宣传片，加强示范推广，让广大食客真正了解正宗特色美食。后期对标准执行情况进行跟踪调查，及时发现标准执行中的各方面问题，不断修改完善，提升标准水平。
九、其他应予说明的事项

无。
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