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	1　范围
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	3　术语和定义
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	4.1　原料
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	4.2　要求

	5　烹饪器具
	5.1　炊具：炒锅及汤锅配套工具。
	5.2　器具：砧板、刀具、汤碗、汤匙。

	6　制作工艺
	6.1　刀工
	6.2　烹调
	6.2.1　将猪脚入沸水锅用中火焯水后漂凉洗净。
	6.2.2　起汤锅加入饮用水1500 mL，加入竹笋、猪脚大火煮开，撇去浮沫，加入咸菜，中小火煮50 min，调
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	8.1　色泽
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	8.3　口味
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	A.1　菜品造型图片参见图A.1。




