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引  言
潮州是“中国潮州菜之乡”，潮州菜烹饪技艺系中国非物质文化遗产保护项目，历经千年发展，潮州菜承中原饮食文化、融古越饮食文化及海外饮食文化为一体，具有天然、健康、精致、共享的特点。以“清而不淡、素而不紊、鲜而不腥、嫩而不生、肥而不腻”的特有风味和口感，深受大众喜欢，享誉海内外。
潮州牛肉火锅作为潮州菜的重要组成部分，更是中国“南派”火锅的主要代表，以其汤清、味鲜、肉嫩、营养、健康的特点，以其独特的食用汆烫方式受到食客广泛喜爱。
                                                                                    DB4451/TXX—XXXX
潮州牛肉火锅成名于20世纪40年代，传统做法是将沙茶酱加入锅中，用浓汤做锅底，后来逐渐化繁为简，汆牛肉的锅底只剩下牛骨清汤和白萝卜，更有利于尝出牛肉本来的味道，复合了潮州菜“大味至淡、清鲜本味”的饮食特点。潮州牛肉火锅特色的主要体现在于新鲜的牛肉、清醇的汤底、精细的刀工、特色的牛肉部位分类、特殊的汆烫方式、独特的酱料、丰富的配菜等，受到了海内外食客的欢迎与喜爱，也是潮州菜不可或缺的一道美食名片。
I
潮州菜 潮州牛肉火锅烹饪工艺规范
范围
本文件规定了潮州菜 潮州牛肉火锅的术语和定义、火锅主料和汤底、烹饪器具、制作工艺、装盘、酱碟、最佳食用时间。
本文件适用于潮州菜 潮州牛肉火锅烹饪工艺规范。
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，仅该注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 2707 食品安全国家标准 鲜(冻)畜、禽产品
GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品
GB/T 17238 鲜、冻分割牛肉
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 2720 食品安全国家标准 味精
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB/T 7900 白胡椒
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 14934 食品安全国家标准消毒餐(饮)具
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
T/CZSPTXH 050 潮州菜 基本术语 
GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料
GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
GB/T 5009.53 淀粉类制品卫生标准的分析方法
术语和定义
T/CZSPTXH 050界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

潮州牛肉火锅
潮州牛肉火锅是中国“南派”广东火锅的主要代表，其特色的主要在于采用新鲜的牛肉、清醇的汤底、精细的刀工、特色的牛肉部位分类、特殊的汆烫方式、独特的酱料、丰富的配菜等，是广东潮州美食的重要组成部分。

汆（cuan）
将小型的原料，在沸水（沸汤）快速烫熟成菜的方法。

断生  
断生指肉片的颜色从生肉色变成熟肉色，并且无生肉的气味，表示肉已接近成熟的状态。
基本要求
原料要求
主料、辅料、调料应符合GB 2762和GB2763的规定，并符合表1的要求。
表1  原料要求
	类型
	名称
	要求

	火锅主料
（黄牛鲜肉及其制品）
	雪花肉（脖仁）
	符合 GB 2707


	
	匙仁
	

	
	匙柄
	

	
	胸口朥
	

	
	腱子肉
	

	
	吊龙
	

	
	肥胼
	

	
	嫩肉
	

	
	五花腱
	

	
	牛百叶
	

	
	牛舌
	

	
	熟牛筋
	符合 GB 2726

	
	熟牛肚
	

	
	熟牛肉丸
	

	
	熟牛筋丸
	

	火锅汤底
	牛骨
	符合 GB 2707

	
	饮用水
	符合 GB 5749

	调味品
	食用盐
	符合 GB 2721

	
	味精
	符合 GB 2720

	
	胡椒粉
	符合 GB/T 7900

	酱料
	沙茶酱
	符合 GB 31644

	
	花生酱
	符合 GB 31644

	
	辣椒酱
	符合 GB 31644

	配菜类
	蔬菜类
	符合 NY/T 1987

	
	粿条
	符合 GB/T 5009.53 


器具要求
1.1.1　 牛肉火锅盛装宜使用符合相应标准要求的炉具、不锈钢火锅盆、不锈钢双钩线漏。
1.1.2　 加工过程中的炉具应符合GB 4806.1和GB 4806.9的规定。
1.1.3　 装盛食品的锅具、餐具应符合GB 14934的规定。
卫生要求
加工及烹饪环境卫生应符合GB 31654和GB 31621的规定。
其他要求
1.1.4　 原料、器具可参照4.1和4.2要求，因地制宜选用符合当地法律法规和相关标准要求的产品。
1.1.5　 卫生要求应符合当地法律法规和相关标准要求。
原料构成
火锅主料
1.1.6　 黄牛鲜（冻）肉 
潮州牛肉火锅主料鲜肉，主要采用黄牛鲜肉，按牛的不同部位分为：牛舌，雪花肉（脖仁），匙仁，匙柄，胸口朥，腱子肉，吊龙，肥胼，嫩肉，五花腱，牛百叶等，不同部位牛肉分布见图1。
[image: 6b0affc78f0fab2428a85cea587ef44]
图1 不同部位牛肉的分布图
1.1.7　 牛肉制品
潮州牛肉火锅主料使用的牛肉制品主要分为熟牛肉丸、熟牛筋丸、熟牛肚、熟牛筋。
注：火锅主料肉类主要采用宰杀后4 h内的黄牛鲜（冻）肉和牛肉制品（如牛肉丸、牛筋丸、熟牛肚、熟牛筋等）。
火锅汤底
潮州牛肉火锅汤底是牛骨清汤，主要用到的原料是牛骨和饮用水，主要用量详见表2。汤底的容量建议清汤为2.5 L～3.5 L。
表2  汤底原料
	类型
	名称
	用量/g

	火锅汤底——牛骨清汤
	牛骨
	

	
	饮用水
	


火锅蘸料
潮州牛肉火锅蘸碟主要是沙茶酱和芝麻酱。
火锅配菜
潮州牛肉火锅的配菜主要包括粿条主食类、青菜类。
制作工艺
鲜肉刀工及规格
火锅主料鲜肉加工及烹饪环境卫生应符合GB 31654和GB 31621的规定，刀工及规格要求见表3。
表3  火锅主料鲜肉的刀工及规格要求
	主料名称
	刀工及规格

	牛舌
	横切，每片厚度1.0 毫米～1.5 毫米

	雪花肉（脖仁）
	横切，每片厚度1.5 毫米～2.0 毫米

	匙仁
	横切，每片厚度1.5 毫米～2.0 毫米

	[bookmark: _GoBack]匙柄
	横切，每片厚度1.7 毫米～2.0 毫米

	胸口朥
	每片厚度2.0 毫米～2.5 毫米

	腱子肉
	横切，每片厚度2.0 毫米～2.5 毫米

	吊龙
	横切，每片厚度1.5 毫米～2.0 毫米

	肥胼
	横切，每片厚度1.0 毫米～1.5 毫米

	嫩肉
	横切，每片厚度1.0 毫米～1.5 毫米

	五花腱
	横切，每片厚度2.0 毫米～2.5 毫米

	牛百叶
	手撕，每片约10 克～15 克

	熟牛筋
	斜切，每块厚度3.0毫米～5.0毫米

	熟牛肚
	斜切，每片厚度2.0 毫米～3.0 毫米

	熟牛肉丸
	每颗约15 克～20 克

	熟牛筋丸
	每颗约15 克～20 克


烹调
1.1.8　 汤底熬制
将牛骨洗净，置于大汤锅中，加入饮用水，大火烧开后，中小火保持微沸状态熬制3-4h，过滤出清汤，制成牛骨清汤汤底待用。
1.1.9　 潮州牛肉火锅的汆制工艺见表4。
表4 潮州牛肉火锅的汆制工艺
	主料名称
	每次汆制参考重量
	汆制时间
	汆制工艺

	牛舌
	75 克～100 克
	15 s～20 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	雪花肉（脖仁）
	75 克～100 克
	10 s～12 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	匙仁
	75 克～100 克
	10 s～12 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	匙柄
	75 克～100 克
	10 s～12 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	胸口朥
	75 克～100 克
	2 min～10 min
	把胸口油 直接倒入汤中汆制2 min即可食用。

	腱子肉
	75 克～100 克
	12 s～15 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	吊龙
	75 克～100 克
	10 s～12 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	肥胼
	75 克～100 克
	15 s～20 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	嫩肉
	75 克～100 克
	10 s～12 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	五花腱
	75 克～100 克
	12 s～15 s
	把牛肉先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动肉片，使其受热均匀，当牛肉表面断生时，捞起牛肉约2 s使牛肉血水溢出表面（吊汤），再放到汤中汆熟即可。

	牛百叶
	75 克～100 克
	9 s～11 s
	把牛百叶先放到双钩线漏中，再放到沸腾的汤中汆制，下锅后用公筷搅动百叶，使其受热均匀，在沸水汤中汆约10 s即可。

	熟牛筋
	150 克～200 克
	8～12 min
	把熟牛筋直接倒入汤中汆制10min即可食用。

	熟牛肚
	150 克～200 克
	8～12 min
	把熟牛肚直接倒入汤中汆制10min即可食用。

	熟牛肉丸
	150 克～200 克
	5 min～10 min
	把熟牛肉丸直接倒入汤中汆制5 min即可食用。

	熟牛筋丸
	150 克～200 克
	5 min～10 min
	把熟牛筋丸直接倒入汤中汆制5 min即可食用。


酱碟
潮州牛肉火锅酱碟以沙茶酱、花生酱、辣椒酱为主，可根据个人喜好自由调配。
装盘
潮州牛肉火锅肉料汆烫制熟后一般不装盘，可通过双钩线漏直接架在火锅盆上，由客人直接夹取或分餐食用。
最佳食用时间
潮州牛肉火锅鲜肉汆熟后1 min内蘸酱料食用，口感、风味最佳。
感官特点
潮州牛肉火锅具有如下特点：
——汤清味醇，咸鲜适口
——肉质鲜嫩，口感多样
——酱料独特，配菜丰富






（资料性）
潮州牛肉火锅主料和烹饪器具实物图
图A.1～图A.14给出了潮州牛肉火锅主料和烹饪器具的实物图，供消费者比照选用。
[image: IMGL0944]
图A.1 双钩线漏
[image: 牛舌]
图A.2 牛舌
[image: 54bd82c0e4f5c09b50871b3be51878e]
图A.3 雪花肉（脖仁）
[image: 雪花]
图A.4 匙仁
[image: 匙柄]
图A.5 匙柄
[image: 胸口朥]
图A.6 胸口朥
[image: 腱子肉]
图A.7 腱子肉
[image: 吊龙]
图A.8 吊龙
[image: 肥牛]
图A.9 肥胼
[image: 嫩肉]
图A.10 嫩肉
[image: 五花腱]
图A.11 五花腱
[image: 牛百叶]
图A.12 牛百叶
[image: 牛肉丸]
图A.13 熟牛肉丸
[image: 牛筋丸]
图A.14 熟牛筋丸
_________________________________
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