金华市地方标准《汤溪名膳 点心系列》
编制说明（意见征求稿）

一、项目背景

汤溪历史悠久、文化底蕴深厚。汤溪地处金衢盆地腹部，既有高山，又有丘陵、平原，湖河密布雨量充沛，四季分明，食材丰富。孕育了独特的民风民俗，包括饮食文化。汤溪稻作文化始于 1 万年前的上山文化，饮食文化的历史可以追溯到两千多年前姑蔑国，到了明清时期，逐渐形成了独特的传统烹制手法，以及与时令祭祀、人生礼仪等相关的饮食文化——“汤溪点心”一直贯穿其中。特别是本标准涉及的 6 项点心，具有金华汤溪地区的地方特色，也是汤溪点心的代表性菜肴。以啪面为例，其特色在于面加盐起筋，反复揉面，面配料有汤溪特有的白辣椒，区别于其他地方拉面是汤溪啪面每碗要单独配料烹制，再下面煮，使面更汤正味淳，制作更加细致。而其他地方拉面，多为面汤和配料分开制作成品时才组合一起，入味程度会有不足。在选料方面，本标准涉及的点心也体现了地方特色。以灰汁糕为例，其制作采用早稻米用早稻草草灰泡水后泡米，才能具有独特的地方口味，点心弹牙不糊口，且利于消化。还有作糕的糯米粉和粳米粉有严格的比例，相比杭嘉湖地区的定胜糕更加香糯，有寓意。汤团所用糯米采用长泡长晒的方式，使糯米粉更具韧性，相比宁波汤团粉更加有弹性和可塑性，另外，汤溪汤团为咸味，皮薄馅多，其制作方式也较为特殊。 
金华各地，特别是广大的乡村，还保留着流传数百年的吃“点心”的习惯。在上世纪8 0 年代，几乎家家户户都会在家做汤溪点心，特别是各种节庆日，而汤溪点心也深受百姓欢迎。随着社会的发展、人民生活水平的提高，汤溪点心的制作不再受限于家中，金华人民开始出售和购买汤溪点心。据初步统计，目前金华地区尤其是汤溪方言区乡镇、市本级、兰溪市等地有从事汤溪点心制作商家 6 0 0 多家，从业人员近万人。近年来，旅游业的发展也让越来越多的外地旅客了解到汤溪点心的魅力，乐于品尝到地道的汤溪点心。 
但是，当前汤溪点心的制作仍然存在着一些问题。首当其冲的是《汤溪名膳》传统点心的消失与制作工艺的失传。现在金华的许多人，尤其是年轻人，已经不知道这些传统点心的存在，更不要说制作，使得金华汤溪的特色点心难以得到传 
承。其次，目前汤溪点心的制作方法仍然依靠着口口相传的传承方法，这种传承方法导致了制作不规范、用料不地道、口味不纯正等问题。这些问题使得点心的特色得不到良好的传承，不能体现地方传统点心的精髓，所制作的点心不够正 
宗，甚至质量得不到保证；第三，有的商家为了节约成本，获得短暂的利益，用较次的原材料制作点心，使汤溪点心的声誉受到很大的影响。作为汤溪具备代表性的菜肴，汤溪点心需要得到大力推广，让更多的人享受这些美食。汤溪点心的行业现状也需要得到规范，让这个产业得到进一步的推广和发展。
二、工作简况

（一）任务来源

    项目得到金华市市场监督管理局的大力支持，市市场监管局于2021年9月26日下发了《2021第二批金华市地方标准制（修）订计划》，《汤溪名膳 点心系列》列入计划内。
（二）主要工作过程

为使本标准对金华市汤溪饮食服务行业对汤溪传统饮食文化起到弘扬、传承、规范其制作技艺的作用。标准起草工作组以传承金华地方非物质文化遗产——汤溪传统饮食文化《汤溪名膳》为指导，按照金华市市场监管局、市商务局的总体要求和部署，力求科学性、可操作性，本着科学、谨慎的态度，在对我市范围内多家经营汤溪菜肴的商户和从事制作汤溪传统菜肴的厨师进行充分调查研究，听取“金华市百老汇酒店管理公司”“金华市根松酒家”“婺城名灶”“师大人家”“金华麦鸽食品厂”“汤溪开军面馆”意见的基础上，经过综合分析、充分验证资料、反复讨论研究和修改，最终确定了本标准的主要内容。

标准起草工作组在标准起草期间主要开展工作情况如下：

1、开展调研。2021年9月底开始，起草工作组成员赴金华市区多家经营汤溪菜餐饮企业、汤溪镇及罗埠、洋埠镇的本地经营汤溪菜饭店，采取现场走访、座谈相结合的方式，了解和掌握汤溪点心的制作技艺情况，重点交流各企业、饭店对汤溪点心操作技艺如何制定标准化方式，深入了解汤溪传统饮食制作现状和难点。
2、确定标准起草人员和制定工作计划。本标准起草工作组确定金华市汤溪新乡贤联合会为标准起草单位，金华市百老汇酒店管理公司”“金华市根松酒家”“婺城名灶”“金华麦鸽食品厂”“师大人家”“汤溪开军饭店”为参与单位，并确定了14位同志为主要编写人员。2021年10月初在峙陇湖畔“郑竹山”艺术馆，起草工作组召开第一次工作会议，初步明确了工作步骤、人员分工及完成标准起草的时间表，并编制标准编写工作计划。

3、标准稿起草。2021年10月5日，起草工作组在前期资料整理和实际调研的基础上，通过专家小组会议对初拟的标准框架进行讨论分析，做进一步的完善，确定规范框架结构，起草完成金华市地方标准《汤溪名膳  点心系列（草案）》。

4、对标准草案进行研讨。2021年10月22日，在市标院主持下，召开《汤溪名膳 点心系列（草案）》金华市地方标准启动暨研讨会。标准制订工作小组成员及朱东峰、刘根华、章林强等餐饮行业专家和市市场监管局、市商务局的李陈哲远与叶志坚参加研讨会。对点心系列标准草案进行认真的研讨，在总体肯定的基础上，也提出了许多修改意见。

5、较大范围征求意见。

6、审评。
三、标准编制原则和确定地方标准主要内容的依据
（一）标准编制原则
围绕金华汤溪非物质文化遗产制定《汤溪名膳 点心系列》工作目标，促进有效传承发展，通过运用标准化的基本原理，采用标准化的手段深入挖掘金华汤溪饮食文化的深层内涵，不断完善《汤溪名膳》规范和管理，编制本标准并遵循如下原则：

（1）导向性原则

制定的文件对汤溪传统饮食文化中的《汤溪名膳  点心系列》涉及的原材料、制作工艺、点心品质、烹饪设备、盛装器皿等的基本要求进行科学系统的整理归纳。制定点心的标准不应完全套用制作热菜的标准来制定。因为，小炒一道热菜是按照一碗或一盆的数量来研究确定各种原料的数量多少来搭配的，而制作点心如果仍按照做一碗或一盆菜的数量来制定标准，所做出的点心就缺乏特色，更做不出地方菜肴那种地道的风味，所以前期半成品制作或为几倍单量，便于标准制定准确性。标准制定对《汤溪名膳 点心系列》的菜肴原料，加工工艺，烹饪手法，盛器食用时间等做了明确的统一，以此规范行业发展，开拓市场，延伸汤溪饮食行业产业链。
（2）完整性原则

制定的标准，必须全面地、系统地反映、再现和涵盖金华市汤溪传统饮食行业——汤溪名膳的操作要领和核心内容，包括原材料，调味品的地域性，餐具统一等工作。
（3）协调性原则

制定的点心标准，必须符合《食品安全法》《餐饮服务食品安全操作规范》等文件要求，不违背上级文件的工作要领，不互相矛盾。
（4）操作性原则

制定的点心标准，内容既要简洁明了、层次清晰，又要具有操作性，能具体指导《汤溪名膳 点心系列》有序开展。
（二）确定地方标准主要内容

金华市地方标准《汤溪名膳  点心系列》在制定过程中，以国家标准制定要求纲领，结合金华市汤溪地方传统饮食特色，规定了《汤溪名膳 点心系列》的操作技艺术语和定义、操作技艺的原则和依据。标准适用于金华市《汤溪名膳  点心系列》的具体标准操作。既保持原有汤溪菜肴特色风味，又统一和规范了传统操作规范：

（1）麸浆馃  传统工艺用麦麸改良现在用面粉，制作过程还是按传统要求。面团经过用水反复揉洗，沉淀，还要入锅慢火炒制熟粉，过程繁复，即将面临失传，市场销售弱化，且因大部分是手工作坊制作，故需制定标准，便于传承。
（2）灰汁糕  汤溪灰汁糕始于中元节祭祀，历史悠久，选料讲究，泡制米过程需要份量准确，蒸制过程讲究火候、时间，成品要求美观，且层次分明，能轻易剥离，入口弹牙，不糊口为标准。
（3）乌饭  乌饭制作广泛，汤溪罗埠地方制作乌饭主要以蒸煮、焖为主要工艺，先上火蒸熟，再离火加开水焖至软糯。

（4） 作糕  作糕又叫状元及第糕，印有状元及第四字，是传统四样点心之一，有口感，有寓意。

（5）啪面  汤溪啪面讲究揉面，加盐，反复揉面三次以上，拉面过程以摔拉为主，拉的面讲究劲道。拉好的面都以料头加面分碗烧煮，保证面的口味与质感，保持地方传统拉面原始做法
（6） 汤团  原汤溪县范围家家户户妇女都会做，糯米采用长泡长晒的方式改变糯米质地，使糯米更具韧性、弹性和可塑性，汤溪汤团最大的特点是咸馅，传统的馅料为萝卜丁肉馅，便于糯米食物消化，体现先人的智慧。汤溪汤团皮薄馅多，要有非常娴熟的技巧才能做好。
（三）研制依据（文件和标准）

研制金华市《汤溪名膳 点心系列》地方标准的主要依据，来源于国家食品卫生法律法规和相关食品国家标准方面重要文件，以及金华市原质量技术监督局发布的《汤溪名膳 热菜系列》、《汤溪名膳 冷菜系列》，具体包括：

（1）《中华人民共和国食品安全法》；

（2）《餐饮服务食品安全操作规范》；
（3）金华市非遗项目《汤溪传统饮食文化》相关文件；

（4）省内外各地菜肴制作相关文件。

四、主要试验（或验证）的分析报告、相关技术和经济影响论证 

无。
五、重大意见分歧的处理依据和结果
无
六、预期的社会经济效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议
（一）预期的社会经济效益
（1）本标准有利于加强组织领导，把汤溪传统饮食文化——《汤溪名膳 点心系列》的弘扬和传承要求落到实处，发挥标准规范的引导作用。
（2）本标准对金华的旅游、餐饮业的发展能起到有力的助推作用并从标准的前瞻性中，找出操作技艺的统一性和差异性，
（3）本标准有利于深入挖掘金华汤溪饮食文化的深层内涵，对汤溪传统饮食文化中的经典菜肴的原材料、制作工艺、菜肴品质、烹饪设备、盛装器皿等的基本要求进行科学系统的整理归纳，以此规范行业发展，开拓市场，延伸汤溪饮食行业产业链，最终促进金西各乡镇老百姓增收增益和生活水平的提高。
（二）贯彻实施标准的要求、措施建议
实施本标准会对原汤溪菜肴烹饪的随意性和原材料进行约束。通过实施本标准，金华市旅游部门和行业商会会对实施本标准的各商家进行挂牌经营，接受广大消费者和金华市汤溪新乡贤联合会监督，加大对本标准的解读与宣贯力度，与各企业商户的日常经营紧密结合，提高实施标准的自觉性。并结合去年省政府提出的“诗画浙江.百县千碗”政策，对自觉实施本标准的商家进行“体验店”或“示范店”等挂牌经营，享受政府政策，加大标准实施力度。
七、与有关法律、法规和强制性标准的关系
无冲突，符合国家食品安全相关法律、法规和强制性标准要求。
八、其他应当说明的事项

无。
               标准起草工作组
              2021年10月


