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	潮州菜 潮州鱼生（草鱼）烹饪工艺规范
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	潮州鱼生

	4　原料及要求
	4.1　原料
	4.1.1　主料：草鱼（鲩鱼）（约1500 g）1条。
	4.1.2　配料：萝卜丝20 g、菜脯丁20 g、酸杨桃片20 g、芹菜段20 g、芫荽段20 g、金不换叶15
	4.1.3　酱料：芝麻油50 mL、大蒜油或熟红葱头油100 mL、熟蒜头米10 g、熟白芝麻10 g、豆酱泥5

	4.2　要求
	4.3　烹饪器具要求
	4.3.1　潮州鱼生肉料盛装建议采用密编的竹篾片，且符合GB 4806.1和GB 14934规定。
	4.3.2　配料、酱料及加工过程中的盛装器具使用的餐具，应符合GB 4806.1和GB 14934规定。
	4.3.3　食品级砧板、刀具，应符合GB 4806.1和GB 14934规定。
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	5　制作工艺
	5.1　准备工作
	5.2　鱼的初加工
	5.3　刀工
	5.3.1　更换洁净的砧板后，用刀在鱼的鳃后、背鳍及胸腹鳍两侧分别划开一刀，一手抓住鱼身，一手从鱼皮的上角用力撕
	5.3.2　将去皮后的草鱼用刀贴住脊骨，分别取下两侧鱼肉，用专用棉布擦拭干净后，用挂钩挂起，自然风干（室内温度1
	5.3.3　将风干后的鱼肉取下，用刀切除鱼肉红肌部分，在鱼肉腹部沿胸骨末端轻滑一刀，再用刀斜片，扯出胸骨，切去胸
	5.3.4　将鱼肉平放用刀横切快速推拉，切出厚度约2 mm的鱼片，鱼腩部位用刀片出厚度约2 mm的双飞片，将切好
	5.3.5　将鱼皮洗净后，置于80 ℃饮用沸水中，浸烫至鱼鳞可轻松脱下后捞出，用可食用冰水清洗去除多余的鱼肉及鱼

	5.4　配菜及酱料
	5.4.1　生料（配菜）
	可根据自己的喜好选择相应的生料配菜，如萝卜丝、菜脯丁、酸杨桃片、芹菜段、芫荽段、金不换叶、油柑、蒜片
	5.4.2　酱料


	6　食用方法
	7　盛装
	8　质量要求
	8.1　呈菜要求
	8.2　色泽
	8.3　香味
	8.4　口味
	8.5　质感

	9　最佳食用时间及温度

	（资料性）
	A.1　菜品造型图片参见图A.1、图A.2。




