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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。

本文件由开化县文化和广电旅游体育局提出。

本文件由衢州市文化广电旅游局归口。

本文件起草单位：开化县文化和广电旅游体育局、开化县市场监督管理局、浙江省标准化研究院、

开化县餐饮行业协会、浙江省方大标准信息有限公司、衢州市标准化研究院。

本文件主要起草人：金树明、汪玉清、毛卫中、余子英、陈旭文、陈群、占里忠、汪昕、陈贤敏、

邱法龙、徐志龙、何峥嵘、陈兰姣、王丽英、刘明、傅文涛。

本文件为首次发布。
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引  言

开化县地处浙皖赣三省七县交界，千百年来，凭借其原生态的独特性、多元化的包容性、大众化的

普适性，逐渐形成了极具特色的饮食文化。

作为开化饮食文化核心内容的开化菜，以多样的烹调技法，“鲜辣香浓”特色风味，制作孕育出的

开化青蛳、开化清水鱼等菜品已被社会大众广泛接受和喜爱。

推行开化菜标准化，其目的是总结和固化现有共性制作经验，让广大百姓更好掌握开化菜的做法，

传播科学营养膳食理念，倡导健康生活方式。
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开化菜通则

1 范围

本文件规定了开化菜的基本要求、选材、制作工艺、服务要求。

本文件适用于开化菜烹饪和经营管理的通用要求。

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 2707 食品安全国家标准 鲜(冻)畜、禽产品

GB 2730 食品安全国家标准 腌腊肉制品

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/T 8321（所有部分） 农药合理使用准则

NY/T 1868 肥料合理使用准则 有机肥料

SB/T 10476 饭店服务礼仪规范

DB33/T 559 山区坑塘流水养鱼技术规范

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年第12号）

3 术语与定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

开化菜

主要以开化当地特色食材，融合蒸(炊)、炒、炖、煨各种烹调技法，制作形成的具有“鲜辣香浓”

风味，代表衢州地方民俗文化的一个特色菜系。

注：开化当地特色食材主要包括开化青蛳、开化清水鱼等。

4 基本要求

4.1 原生态的独特性。利用开化优越而独特的自然环境，就地取材，追求本色真味，食材绿色时令，

力求以鲜制胜。
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4.2 多元化的包容性。以多元化、大纵深的汉文化为魂，善用大众普适技法，对菜品制作博采众长，

兼收并蓄。

4.3 大众化的普适性。坚持绿色康养、老少皆宜、经济实惠原则，让广大社会百姓吃的放心、吃的舒

心。

5 选材

5.1 植物性食材

5.1.1 应选用当地特色蔬菜和可食用野菜，选材时注重时令和食材精华部分。

5.1.2 种植基地应远离城区、工矿区、交通主干线、工业污染源、生活垃圾场等，宜选用海拔 500 米

以上的高山蔬菜。

5.1.3 应施用经充分腐熟的农家肥和有机肥料，有机肥料使用应符合 NY/T 1868 的要求。

5.1.4 食品污染物限量应符合 GB 2762 的要求，食品中农药最大残留限量应符合 GB 2763 的要求，农

药使用应符合 GB/T 8321（所有部分）的要求。

5.2 动物性食材

5.2.1 应选用当地自然放养或现代养殖方式养殖的动物性食材，选材时注重食材新鲜。

5.2.2 自然放养畜禽应选择远离工业废物和农药污染的地区，或空气、土壤、水源等环境指数均达标

的地区。

5.2.3 现代养殖方式宜选择稻鸭共育、五园养鸡、农饲结合、农牧循环等模式。

5.2.4 鲜(冻)畜、禽产品应符合 GB 2707 的要求，蛋与蛋制品应符合 GB 2749 的要求，腌腊肉制品应

符合 GB 2730 的要求。

5.3 水产性食材

5.3.1 应选用本地特色的草鱼、鲢鱼、小杂鱼（小石斑鱼等鱼种）、河虾、清水螺蛳等水产性食材，

选材时注重食材鲜活、鲜嫩。

5.3.2 人工养殖水产应采用坑塘流水养殖模式，养殖鱼种以草鱼为主，搭配少量鲤、鲫等，符合 DB33/T

559 的要求。

5.3.3 鲜、冻动物性水产品应符合 GB 2733 的要求。

5.4 调辅料材

5.4.1 宜选用本地天然、特色的调味料、辅料，保持食材原汁原味。

5.4.2 调辅料应符合相关国家标准要求。

6 制作工艺

开化菜制作工艺主要分为预处理工艺、调制工艺、烹饪工艺、装盘工艺。

6.1 预处理工艺

6.1.1 涨发

6.1.1.1 应熟悉干货食材的性质，准确鉴别干货食材的品质，确定涨发的方法。
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6.1.1.2 准确掌握各种干货食材涨发所需的时间、温度和火候，涨发后呈现形态饱满、色泽自然、质

地柔软，品质达到食用要求。

6.1.2 切制

应根据食材类型，按菜品要求对原料进行丝、片、块、条、丁等形状的切制，要求见表1。

表 1 切制要求

类型 名称 切制要求

丝 头粗丝、二粗丝、细丝 丝长短一致，粗细均匀

片 柳叶片、骨牌片、牛舌片、菱形片、麦穗片、连刀片、灯影片 片厚薄均匀，张片完整

块 菱形块、长方块、滚斜块、正方块 块形状、大小一致

条 大一字条、小一字条、筷子条 条长短一致，粗细均匀

丁 大丁、中丁、小丁、豆粒块、绿豆块、米粒块 丁大小一致

6.1.3 制汤

常备汤主要分为清汤、高汤，加工制作及感官要求见表2。

表 2 常备汤的加工制作及感官要求

名称 加工制作要求 感官要求

清汤、高汤

1. 动物性食材应先焯尽血水；

2. 旺火烧沸，中火熬制 2 h～3 h；

3. 不能加入食盐调味

色泽乳白，鲜香醇厚

6.2 调制工艺

开化菜按口味特点主要为鲜辣味型、鱼香味型、蒜泥味型、椒盐味型等，主要调味料及加工制作、

感官要求见表3。

表 3 主要调味料及加工制作、感官要求

名称 主要调味料 加工制作要求 感官要求

鲜辣味型
辣椒油、干辣椒、食盐、白糖、

酱油、芝麻油

1. 干辣椒炒香，根据成菜需要选择

辣椒干或辣椒粉；

2. 根据成菜选择使用白糖并控制

好用量，不能尝到甜味；

3. 有咸味，充分衬托鲜辣风味

色泽红亮，辣、咸、鲜，

具有辣椒的独特香味

鱼香味型
食盐、白糖、酱油、醋、泡辣

椒、姜、葱

1. 泡辣椒去蒂、去籽、剁碎成细末；

2. 姜葱去皮、切成细末，葱切成葱

花；

3. 调出咸鲜酸甜的口味，再加入食

盐等其他调味料

色泽奶白，咸、酸、甜、

辣各位平衡

蒜泥味型 蒜、辣椒油、白糖、食盐、酱 1. 蒜去皮，加工成泥； 色泽红亮，咸、鲜、辣、
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油、芝麻油 2. 各种调味料应搅拌均匀 微甜，蒜香味突出

表 3 （续）

名称 主要调味料 加工制作要求 感官要求

椒盐味型 花椒、食盐

1. 花椒应去籽、炒香，加工成粉末；

2. 食盐应炒干水分，研磨成细粉；

3. 掌握好食盐与花椒粉的比例

咸鲜香麻

6.3 烹饪工艺

应根据菜品特点选择合适的烹调方式，注意油温、火候和烹饪时间，不应出现菜品过生、过烂、烧

焦、烧糊等失饪现象，主要加工制作要求及感官要求见表4。

注：开化菜主要烹饪方式包括炒、蒸（炊）、炖、煨、煎、炸等。

表 4 主要加工制作及感官要求

名称 加工制作要求 感官要求

炒

小炒

1. 食材应加工成小型；

2. 食材应码味上浆，上浆的干稀厚薄应恰当；

3. 炒制前应先对芡汁，淀粉的用量恰当；

4. 炙锅（锅烧烫，加入冷油润滑一下后倒出），旺火，

用油量少，不过油，不换锅快速炒制

成菜光润饱满，芡汁包囊均匀，质

地细嫩

滑炒

1. 食材应加工成小型；

2. 食材应码味上浆，上浆的干稀厚薄应恰当；

3. 炒制前应先对芡汁，淀粉的用量恰当；

4. 食材入油锅后滑至分散断生，旺火快速炒制

成菜光润饱满，芡汁包囊均匀，质

地细嫩

生炒 生食材应直接下锅，旺火热油快速炒制 鲜香嫩脆，汁薄入味

熟炒 食材应预熟后用旺火热油快速炒制 干香味浓，亮油无汁

软炒 食材应加工成流体或泥状或颗粒，炒制前应炙锅 细嫩或酥香软糯，油润

蒸（炊）

1. 食材应加工成小型；

2. 食材应先加调味料拌匀，再加米粉拌匀；

3. 根据成菜要求正确掌握蒸汽大小和时间的长短，多

种食材同蒸时要防止串味

食材形状完整，原汁原味；

色泽红亮、棕红或棕黄，质地软糯，

具有调味料和米粉的混合香味

炖 水量多，旺火烧沸，小火烹制，加热时间较长 汤多味鲜，原汁原味，质地熟软

煨 小火烹制，加热时间较长 汁浓味醇，质地软糯

煎 用油量应少，食材应随时转动，不能焦糊 外酥内嫩或内外酥脆

炸 用油量应多，食材应炸至成熟 接触面色泽金黄，外酥脆内鲜嫩

6.4 装盘工艺

6.4.1 应选择符合相应卫生、安全标准的器具。

6.4.2 菜肴装饰宜选用可食性食材，符合食品安全要求，不得重复使用。

6.4.3 应根据开化菜的特点，选用色彩寓意相近、视觉美观的器皿，运用盛入法、摆入法等方式，将

成品盛装。
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7 服务要求

7.1 开化菜餐饮服务场所、食品处理、清洁操作、餐用具保洁等应符合《餐饮服务食品安全操作规范》

的要求。

7.2 应在基础装修、室内景观、服务人员服务等环节融入开化元素，宜采用具有开化文化特色的摆件、

服务用具、餐具、布件等体现餐厅的开化文化特色。

7.3 服务人员的礼貌、礼仪要求应满足 SB/T 10476-2008《饭店服务礼仪规范》及相关岗位的职责要

求。

7.4 服务人员应了解开化特色菜的历史、典故、传说，熟悉其制法、特点、营养价值和食用方法。

_________________________________
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