池州市地方标准编制说明
	标准名称
	池州特色菜肴 陵阳锅子

	任务来源
（项目计划号）
	池州市市场监管局《关于增补2024年池州市地方标准制（修）订项目计划的通知》（池市监办函〔2024〕407号）

	负责起草单位
	[bookmark: _GoBack]青阳县陵阳镇人民政府

	单位地址
	池州市青阳县陵阳镇

	参与起草单位
	青阳县陵阳镇人民政府、青阳县市场监督检验所、青阳县陵阳镇梅山村股份经济合作社、青阳县礼貌山酒店管理有限公司、青阳县陵阳镇饮食一部、池州市影居陵阳文化发展有限公司、青阳县市场监督管理局

	标准起草人
（全部起草人，应与标准文本前言中起草人排序一致）

	序号
	姓名
	单位
	职务
	职称
	电话

	1
	项利民
	青阳县陵阳镇人民政府
	主任
	副高
	18956626099

	2
	王泽伟
	青阳县市场监督检验所
	所长
	中级
	13856615321

	3
	李建英
	陵阳镇梅山村股份经济合作社
	主任
	
	13305661265

	4
	张志奇
	青阳县礼貌山酒店管理有限公司
	总经理
	
	13093699777

	5
	王小四
	青阳县陵阳镇饮食一部
	经理
	
	18056694397

	6
	曹国庆
	池州市影居陵阳文化发展公司
	非遗传承人
	
	18705662173

	7
	刘防震
	青阳县市场监督管理局
	所长
	
	13856677112

	编制情况

	1、编制过程简介

	2024年11月22日，收到《关于增补2024年池州市地方标准制（修）订项目计划的通知》后，第一起草单位立即成立了标准编制小组。
标准起草过程：工作组开展动员大会，确定人员责任分工，标准文本的编写要求和时间节点安排。标准编制小组人员开展菜品现场采样工作，由标准编制小组按照标准规范烹制。标准编制小组通过现场采样、调查研究、广泛收集材料、全面分析和总结，按GB/T 1.1要求编制文本，经过多次沟通修改形成标准讨论稿。2024年11月24日工作组召开了标准研讨会，对标准讨论稿各项内容及要求展开了讨论，提出修改意见。标准编制小组根据研讨会提出的意见对标准讨论稿进行修改形成征求意见稿。
征求意见稿拟在池州市市场监督管理局网站向社会公开征询意见，同时向行业内相关专家征询意见，以期更好地完善标准本文。

	2、制定标准的必要性和意义

	必要性：
陵阳镇是“全国重点镇”、“中国历史文化名镇”、安徽省“特色景观旅游名镇”。“陵阳锅子”的制作工艺历经数代人的传承，已经成为池州市非物质文化遗产的一部分。作为历史悠久的地方美食，也是青阳文旅的一张名片，把“陵阳锅子”打造成为区域公众品牌，让每位来陵阳的游客都能吃上正宗的美食，标准制定迫在眉睫。
意义：
1、 统一原材料（主料和调料），统一加工工艺，发扬传统，展现乡村记忆。
2、 形成区域公众品牌，成为文旅产业及陵阳“出圈”的名片，提升社会效益。固定的原材料，稳定的辅料，安全的加工工艺，让陵阳的居民及游客感受舌尖上的美味，增加餐饮业收入，提升经济效益。

	3、制定标准的原则和依据，与现行法律法规、标准的关系。

	标准编制遵循“先进性、实用性、统一性、规范性”的原则，注重标准的可操作性，严格按照GB/T1.1—2020和DB34-T 2800-2020的要求进行编写，与现行的法律法规、标准没有冲突。

	4、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述（详细说明）

	主要条款：
本标准的章节由：范围、规范性引用文件、术语和定义、原辅材料、制作工序、装盛、感官要求组成。其中“原辅材料”、“制作工序”是本标准的主要技术内容。
本标准规定了陵阳锅子的术语和定义、原辅材料、制作工序、装盛、感官要求。
主要技术：
八种主料（黑猪五花肉、石磨豆腐、黄花菜、陵阳豆腐干、山芋粉丝、干豆角、干竹笋、炒米粉）和十一种调料（菜籽油、小葱、老抽、生抽、生姜、食用盐、黄酒、大蒜、白糖、味精、八角）。
1．红烧肉的制作：猪五花肉洗净沥干切成小块，焯水备用，起锅烧油炒糖色，倒入五花肉煸炒。加入八角、姜片、黄酒、老抽、生抽煸炒出香味，加水大火烧开，小火焖30分钟左右至五花肉软烂；2．炒粉圆子的制作：取上等糯米和籼米按3：2的比率炒至焦香后加入炒熟的八角用石磨磨成，水（有红烧肉油汤）烧开加大蒜末和生姜末、味精盐和米粉搅拌均匀，趁热揉搓成米粉圆子，搓成直径5cm的圆子，上锅蒸熟备用；3．和气菜的制作：起锅烧油（少许菜籽油），油热放姜丝，将五花肉切丝下锅煸炒然后倒入三种食材烩炒（加适量味精老抽生抽盐），接着加适量红烧肉油汤进行翻炒，再加水焖煮5分钟，起锅待用；4．加工干豆角：先洗净，开水泡发，切成长条，起锅烧油（少许红烧肉的油汤），倒入干豆角烩炒，起锅待用；5．加工豆腐：洗净，切成块状，焯水，捞出放冷水里漂凉，起锅烧油炒糖色，糖色炒好倒入豆腐块翻炒，然后加少许生抽老抽和红烧肉油汤烩炒，起锅待用；6．加工山芋粉丝：洗净，泡发，沥干，起锅烧油，烩炒（适量红烧肉油汤和老抽味精），起锅待用。7．是装盛：顺序是干豆角铺在锅底最下层，接着铺放豆腐，然后铺放带汤汁的红烧肉，肉上铺放粉丝，再铺上小炒盖顶，最后靠锅沿码放炒粉圆子，把汤汁加足，用木炭火熏煨20分钟（时间长一些更入味），上桌前撒上一大把葱花。
试验验证的论述：
陵阳镇人民政府成立编制小组进村入户做了系统的调研，与陵阳锅子非遗传承人、“陵阳锅子”商标注册人以及陵阳老字号餐饮企业反复斟酌，初步形成了比较接近传统的制作工艺文字材料。并且在镇域范围各餐饮市场进行了测试。一致认可是最接近传统工艺的。

	[bookmark: _Toc464902852][bookmark: _Toc464905557][bookmark: _Toc464905809][bookmark: _Toc465074266][bookmark: _Toc464905613]5、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明

	无

	[bookmark: _Toc464902853][bookmark: _Toc464905810][bookmark: _Toc464905614][bookmark: _Toc465074267][bookmark: _Toc464905558]6、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况

	无

	[bookmark: _Toc464905615][bookmark: _Toc464905811][bookmark: _Toc464905559][bookmark: _Toc464902854][bookmark: _Toc465074268]7、重大分歧意见的处理经过和依据

	无

	[bookmark: _Toc465074269][bookmark: _Toc464905812][bookmark: _Toc464902855][bookmark: _Toc464905560][bookmark: _Toc464905616]8、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）

	制定好“陵阳锅子”地方标准，运营好“陵阳锅子”商标。打造区域公众品牌，让舌尖上的传统美味传承下去。建议标准尽快发布实施，开展宣贯活动，积极推动标准实施和应用。

	[bookmark: _Toc464905813][bookmark: _Toc464905617][bookmark: _Toc464902856][bookmark: _Toc465074270][bookmark: _Toc464905561]9、废止现行相关标准的建议

	有

	[bookmark: _Toc464905618][bookmark: _Toc464905562][bookmark: _Toc464905814][bookmark: _Toc464902857][bookmark: _Toc465074271]10、其它应予说明的事项

	无


没有的请填写“无”

