 《宁乡口味菜》（征求意见稿）标准编制说明

一、项目来源和起草单位

本项目列入了湖南省市场监督管理局《关于公布2019年度第1批地方标准制修订项目计划的通知》（湘市监办字〔2019〕59号）第146--155项。

 起草单位是：湖南省食品质量安全技术协会、宁乡市市场监督管理局、宁乡市旅游行业协会。

二、标准制定背景

《宁乡口味菜》标准的制定对于推动宁乡对外发展战略，带动宁乡农业产业化发展，进而实现湘菜产业化具有深远意义。

三、起草菜点标准的指导思想和编写的依据
    1. 指导思想

归纳提炼形成“宁乡口味菜”清晰的品质特征和饮食源流，推动旅游餐饮品牌塑造，带动宁乡农产品种养殖加工规模化发展。

    2. 编写的依据

GB/T 1.1 —2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》

DB43/T 421.1—2009 《湘菜基本术语、分类与命名 第1部分：湘菜基本术语》

DB43/T 421.2—2009 《湘菜基本术语、分类与命名 第2部分：湘菜分类与命名》

DB43/T 422—2010 《湘菜烹调技术基本操作规范》

DB43/T 470—2018　《净菜加工技术通则》
    3. 参考书籍
中国名菜谱编辑委员会编《中国名菜谱-湖南风味》，由中国财政经济出版社出版，1988年6月第一版

中国烹饪协会主编《八大菜系丛书—湘菜》华夏出版社1997年1月第一版

湖南省副食品公司 长沙市饮食公司编 《湖南菜谱》  湖南科技出版社 1999年8月第三版。

田伏隆主编 湘菜文化大观 （未出版）

宁乡味道（未出版）。
彭智勇 宁乡地域文化篇 第一辑 千年底蕴芙蓉山 宁乡味道美食地图（网络版） 2020.8
相关历史文献。
四、宁乡口味菜标准起草过程

（一）、组成了宁乡口味菜标准起草小组。

由湖南省食品质量安全技术协会理事长、湖南省政府特聘首席标准化专家杨代明研究员级高工、宁乡市市场监督管理局副局长容胜强、宁乡市旅游行业协会会长刘跃华牵头，邀请湘菜大师罗继湘、杨文斌、郭庆献、中国烹饪大师王沩靖、湘菜名师陈学冬、宁乡文化名人姜福成等相关人员组成宁乡口味菜标准起草小组，共同研究起草该标准。 

（二）、具体工作
1、2020年3月10日正式开始启动工作，并成立了标准起草小组，进行了起草工作的分工。

2、2020年3月19日，在宁乡经开区创业大楼召开宁乡口味菜标准制定研讨会，主要研讨宁乡口味菜的定义、历史源流、风味、配方、烹调方法等。

3、2020年3月20日—22日，协会相关人员及部分湘菜大师在菁华铺、资福镇、灰汤镇进行走访调研，对菜品实地考察，了解制作工艺等。
4、2020年4月3日与宁乡市市场监督管理局正式签订合同。

5、2020年4月3日在老宁乡饭店，起草小组与部分湘菜大师对初选的15道菜进行第一轮评鉴。

6、2020年4月6日，在回龙铺乡、黄材镇、五里堆进行走访调研。
7、2020年4月7日，在资福镇、灰汤镇进行走访调研。

8、2020年4月12日，在老宁乡饭店，起草小组与部分湘菜大师对初选的15道菜进行第二轮评鉴并甄选了菜品器皿。老一代湘菜大师许菊云、王墨泉、聂厚忠、常国强、高程香提出了许多宝贵意见。

9、2020年4月12日—14日，对菁华铺乡、沩山乡走访调研。

10、2020年4月16日，在老宁乡饭店召开菜品评审预备会。
11、2020年4月18日，标准起草组各相关单位人员、市场监督管理部门主管标准化人员及湘菜大师在老宁乡饭店召开了菜品遴选咨询会。老一代湘菜大师许菊云、王墨泉、聂厚忠、常国强、高程香肯定了宁乡口味菜主要菜品的选择，并提出如何突出体现宁乡花猪产业化在湘菜标准中的分量。

12、2020年5月2 日，王墨泉大师在老宁乡饭店亲自下厨指导菜品的制作。

13、2020年5月25日，宁乡口味菜15道菜初稿确定。

14、2020年5月28日，宁乡市市场监督管理局提出新增5个菜，共20个菜供领导选择。

15、2020年6月4日在宁乡经开区创业大楼1215室召开了标准预审会，从15个菜品中初步选定9个进入下一轮流程。
16、2020年6月23日在新江天大酒店组织了“宁乡口味菜市长对接会”，宁乡市政府相关领导、宁乡市市场监督管理局相关领导、湖南省食品质量安全技术协会、宁乡湘菜大师参加了会议，初步入选15道预选菜品。
17、2020年8月前完成标准化菜谱的筛选工作，选定15个菜品。
18、2020年9月完成宁乡口味菜菜品的标准编制工作；

通过半年多对宁乡当地及周边地域的走访、调研，并多次召开有湖南老一代湘菜大师参加的研讨会、预审会，甄选出了代表宁乡特色及口味的15道菜品。
宁乡口味菜的风格特征定位与菜品确定说明
风格特征的确定 

宁乡东邻省会长沙，西北紧接新化、娄底、安化、桃江等古梅山地域，历史上曾分属衡州、潭州、长沙和益阳管辖，是梅山文化和释、道、儒文化交汇融合之地，深受梅山地域的宝庆菜和长潭衡湘江流域的官商湘菜风格的影响，具有两种饮食文化风格融合的特征，从而逐步形成了宁乡口味菜“香辣味厚、粗拙糯韧”的风格特征，是湘菜的一个地方支系。
2、宁乡口味菜系列菜点的选择

在充分调研、筛选的基础上，在规范、提升和可产业化及与已制定了的湘菜标准不重复的原则指导下，起草小组协调各方意见，确定了选择菜品的思路：首先在2018年宁乡市政府组织评选了宁乡十大名菜的基础上，根据历史上知名度高的经典传统菜品，兼顾宁乡地理标志农产品、非物质文化遗产、文化内涵和地域特色，初选15道具有代表性的经典菜品。每道菜按照标准进行制作品尝评价进行再次筛选确定，提供详细制作流程，历史渊源以及菜品图片。见表1。

表1：《宁乡口味菜》系列菜点名单
	序号
	菜品

	1
	黄焖花猪肉

	2
	原味花猪肘

	3
	灰汤贡鸭

	4
	资福带皮牛肉

	5
	龙田鳝翅

	6
	口味牛蹄

	7
	沩山豆腐

	8
	炒龙田扎肉

	9
	炭河腊鲢鱼

	10
	水煮五里堆香干

	11
	历经铺稻香鸡

	12
	美味金蹄

	13
	擦菜炒五花肉

	14
	汤泉甲鱼

	15
	油焖稻田虾


七、与法律法规的关系说明

 本标准是属于质量标准的范畴，涉及到的食品安全项目遵照相关食品安全国家标准或食品安全地方标准执行，与现行的法律法规没有冲突。

《宁乡口味菜》地方湘菜标准起草小组
                  2020.9.25   
