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内容概要

“民以食为天”，餐饮业是重要的服务业，直接关系到人民群众的生命健康和生活水平。
科学发展餐饮业，对于提高人民群众生活质量、扩大市场消费、拉动相关产业、增加社会就业和促进
社会和谐具有十分重要的意义。
    徽菜又称“徽帮菜”“徽皖风味”，是中国著名的八大菜系之一.至今已有一千七百多年的历史。
徽菜曾一度享誉大江南北，成为中国最具影响力的地方菜系。
但由于徽菜的烹饪技艺都是通过师傅带徒弟“口口相传”的方式传承下来的，而且是手工操作，存在
着一定的随意性，缺乏科学的量化标准，以致菜肴质量参差不齐，更难以实现规模化、连锁化经营。
    为了弘扬徽文化，传承、创新和发展徽菜，安徽省质量技术监督局于2004年起启动了徽菜标准化的
专项课题研究，并在此基础上，2006年成立了国内著名菜系首个省级标准化专业技术委员会。
经过四年多努力，《徽菜标准体系表》、《农家乐餐饮厨房规范》和《徽菜红烧划水》等一系列安徽
省徽菜地方标准陆续制订、颁布和实施，对规范徽菜标准的制订、修订，推动餐饮服务标准领域标准
化，促进徽菜、徽文化的创新发展具有重要的指导意义，为徽菜行业的标准化管理与科学发展奠定了
坚实的基础。
    徽菜标准化涉及徽菜行业的管理和餐饮烹调技术两大领域，主要包括综合基础类标准、烹饪原料标
准、烹饪工艺标准、徽式菜品标准和烹饪设备标准等。
徽菜标准化的实质就是要求以烹调的整个工艺过程为主线，以营养、卫生、食品、医学等方面的科学
知识打造全新的徽菜烹饪学，把科学化、规范化、标准化的理念和成果有机贯彻到菜肴制作中。
逐步使烹饪摆脱传统手工操作的模糊性和随意性，走向精确，走向标准，走向科学，让所有的徽菜制
作环节都严格遵循统一标准，每一步操作都采用量化指标。
从而保证食品的一贯品质，最终实现规模化、机械化、工厂化生产。
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章节摘录

插图：1范围本标准规定了徽菜技术标准体系的整体组成和层次结构。
本标准适用于安徽省徽菜行业的标准化工作。
2规范性引用文件下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。
凡是注日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然
而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。
凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。
GB／T13016标准体系表编制原则和要求GB／T13017企业标准体系表编制指南GB／T15496企业标准体
系要求GB／T15497企业标准体系技术标准体系3术语和定义下列术语和定义适用于本标准。
3.1 徽菜Anhuicuisine徽菜即安徽菜，是以皖南菜为代表的皖南菜、皖江菜、合肥菜、淮南菜、皖北菜
的总称。
它是以安徽特产为主要原料，在采用民间传统烹调技法的基础上，吸收其他菜系技艺之长而烹制的以
咸鲜味为主的地方菜肴。
徽菜具有丰厚的文化底蕴，是全国著名的八大菜系之一。
其主要风味特点是咸鲜为主，突出本味，讲究火功，注重食补。
在烹调方法上以烧、炖、焖、蒸、熏等技艺为主。
主要菜式有宴席大菜、五簋八碟十大碗、九碗六、八碗十二盘、六大盆、大众和菜等。
主要名宴有八公山豆腐宴、包公宴、洪武宴等。
3.2 皖南菜South-Anhuiflavour以黄山、宣城地方风味为主，以黄山（屯溪）、绩溪、歙县等地方菜肴为
代表，是徽菜的主流和渊源。
其主要特点是咸鲜味醇、原汁原味。
擅长烧、炖、焖、蒸，讲究火功，善以火腿佐味，冰糖提鲜。
其代表菜有火腿炖甲鱼、腌鲜鳜鱼（臭鳜鱼）、问政山笋、徽州毛豆腐、徽州蒸鸡、胡氏一品锅、红
烧划水、葡萄鱼、敬亭绿雪、茂林糊等。
3.3 皖江菜YangtseValleyflavor以皖江两岸的芜湖、安庆、马鞍山、池州、铜陵、巢湖地方风味为主，以
芜湖、安庆、巢湖等地方菜肴为代表。
其主要特点是咸鲜微甜、酥嫩清爽。
擅长红烧、清蒸和烟熏，以烹调河鲜、家禽见长，讲究刀工，注重形色，善于用糖调味。
其代表菜有无为熏鸭、毛峰熏白鱼、炒虾丝、八宝蛋、迎江寺素鸡、马义兴老鸭汤、雪湖玉藕、火烘
鱼等。
九华山是全国四大佛教名山之一，山中庙宇众多’，素斋闻名遐迩，如素肥肠、黄精饼、素海参、石
耳素鱼圆、素粉蒸肉等。
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后记

徽菜是中国餐饮八大菜系中首开餐饮业标准化工作先河的地方菜系，徽菜标准研究是安徽省质量技术
监督局批准、安徽省标准化研究院组织实施的独具特色的标准化研究项目，在国内相关领域有较大的
影响。
近年来，安徽省标准化研究院与省烹饪协会加强合作，先后编制了《徽菜标准体系表》、《徽菜红烧
划水》等安徽省徽菜地方标准，这些标准经安徽省质量技术监督局发布后，为徽菜行业的标准化管理
与科学发展提供了有力的技术支撑，从而使所有的徽菜制作环节都能够严格遵循统一的标准，便于实
现规模化、机械化、工厂化生产。
标准化是振兴徽菜的重要举措和必由之路。
1.启程：安徽省地方标准《徽菜标准体系表》立项2004.年初，安徽省标准化研究院提出编制安徽省地
方标准《徽菜标准体系表》项目，得到安徽省质量技术监督局高度重视，当年5月批准立项（皖质办
标[2004.]第77号文）。
此后，由安徽省标准化研究院和安徽省烹饪协会共同组成的课题组在深入研究和广泛征求意见的基础
上，形成了《徽菜标准体系表》（送审稿），于2006年1月17日通过了安徽省质量技术监督局组织的专
家委员会评审，并于2006年4月作为安徽省地方标准（I）B34fr581-2006）正式发布实施。
该标准是我省烹饪界的第一部省级基础性标准，也是目前我国八大菜系中唯一的一部标准体系表，标
志着徽菜标准化工作的正式起步，是徽菜发展史上的一个重要里程碑。
徽菜标准化工作得到了省政府及有关部门的大力支持。
2006年7月8日，在“中国徽菜之乡（绩溪）黄山大厦徽菜美食月暨2006徽菜进京成果展”开幕式上，
安徽省质量技术监督局举行了安徽省地方标准《徽菜标准体系表》新闻发布会，原省人大常委会主任
孟富林、省政府副省长文海英、省质量技术监督局局长张万宽、省政协经济委员会主任徐炎和省农垦
总公司、省烹饪协会等部门负责人以及省内外旅游餐饮业知名人士参加了新闻发布会。
发布会在社会各界引起了普遍的反响，安徽日报、新安晚报、安徽电视台、合肥电视台、中国旅游报
、安徽商报、安徽经济报、安徽市场报、合肥晚报、江淮晨报等新闻媒体和网站给予了广泛报道。
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编辑推荐

《中国徽菜标准》由安徽科学技术出版社出版。
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