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潮州菜 干货涨发加工的重要性和基本要求 

1　范围 

本标准规定了潮州菜干货涨发加工的术语和定义、重要性和基本要领。 

本标准适用于潮州菜的干货涨发加工工艺。 

2　术语和定义 

下列术语和定义适应与本文件。 

2.1　 

干货涨发 

使干货原料重新吸收水分，最大限度地恢复原状，同时除去干货中带异味、不能食用的部分和杂质

以满足食用要求的工艺过程称为干货涨发，又称发干货。 

3　干货涨发加工的重要性 

3.1　干货原料由鲜料脱水干制而成，有干、硬、老、韧等特性，个别还有腥、膻、臭等异味，不可直

接烹调食用。干货原料要进行烹调，必须通过涨发除去这些特性和异味。 

3.2　干货原料是一大类烹调原料。无论是植物原料还是动物原料，无论是陆生原料还是水生原料，都

可以制成干货，尤其一些名贵菜肴都是以干货原料为主料。烹制干货原料的水平能反映一个厨师技艺的

高低，提供该类菜品的种类和规格能反映一家食肆的档次。 

4　干货涨发加工的基本要领 

4.1　熟悉干货原料的特性和产地，以便选用合理的涨发方法 

同类的干货原料，产地不同，形状也有别，性能更是不尽相同。只有了解干货的产地，掌握各自的

特性，有针对性地运用相应的涨发加工方法，才能达到事半功倍的效果。 

4.2　掌握干货原料品质的新旧、老嫩和好坏，以便控制浸发时间和火候 

同一产地的同一干货原料，有新旧、老嫩、好坏之分，在采用加工方法和掌握涨发时间上都有差别，

应加以鉴别、分类处理。 

4.3　熟悉涨发步骤，留意涨发过程的关键环节 

一般干货原料，尤其是名贵的山珍海味原料，其涨发过程比较复杂，全过程会有多道工序，而且每

一道工序的涨发目的、要求、关键都不同，必须全面掌握，妥善处理。 

4.4　注意保存良好的滋味，清除不良的气味 
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在涨发过程中，既要除去不良的气味和异味，也要尽量保存原有的风味。 

4.5　要懂得干货原料的质地要求及涨发程度要求 

每一种干货原料，其烹调要求和本身质地要求不同，其涨发的程度都会有所不同。 

4.6　尽量提高涨发的成率 

干货涨发要在保证质量的前提下讲求涨发的成率。干货成率高，菜肴的成本就会降低，这是关系到

经济效益的问题。所以，涨发干货除了保证质量外，还要有较高的涨发成率。 

4.7　做好保管工作 

干货涨发后由于含有较多的水分，容易受到细菌的侵入而变质。因此，干货原料涨发后必须注意做

好保管工作，以免造成损失。 
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