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[bookmark: _Toc180223659][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
DB43/T ***《凤凰苦荞宴》由若干部分构成，其结构如下：
[bookmark: OLE_LINK38][bookmark: OLE_LINK39][bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]第1部分：苦荞米豆腐
第2部分：苦荞野菜
第3部分：小炒金荞叶
第4部分：苦荞炖鸡
第5部分：苦荞血粑鸭
第6部分：苦荞酥皮虾
第7部分：苦荞炒肉
第8部分：苦荞窝窝头
第9部分：苦荞卷
第10部分：苦荞羹
第11部分：苦荞炒饭
第12部分：苦荞酸辣粉
……
本文件是DB43/T ***的第1部分。
本文件由湖南省市场监督管理局提出。
本文件由湖南省食品专业标准化技术委员会归口。
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK42]本文件起草单位：凤凰县市场监督管理局、湖南正智标准咨询有限公司、凤凰县农副产品协会、湖南省凤凰县月善农业科技有限公司、凤凰县九黎饮食文化有限公司、湘西印记文化传播有限公司、凤凰县红记私房菜馆。
[bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14]本文件主要起草人：龙书剑、秦志荣、黄云、滕卫国、李胜、袁拥、任平、李捷、梁长军、周芷伊、姚炳武、龙寒艳、田文辉、田鹏、代丽华。


[bookmark: _Toc180223660][bookmark: BookMark3]引言
1 菜点源流
凤凰苦荞属鞑靼荞麦（苦荞），是凤凰县独有的苦荞品种。1997年～1999年参加第五轮全国苦荞品种区域试验，经审核，该品种符合国家品种审定标准，审定编号为国审杂2001004。2024年5月，凤凰苦荞入选中国农耕农品记忆名录。
凤凰县种植荞麦至今已有400余年历史。目前，凤凰苦荞种植面积7万亩，产量5250吨，关联14420人，是凤凰县乡村振兴产业，于2023年注册成为国家地理标志证明商标。
凤凰独特的“以荞保粮、以荞辅林、以荞促旅”之路赢得了“湖湘杂粮看凤凰”的美誉。同时也独创了诸多苦荞菜品，是凤凰县极具代表的美食之一，造就了声名在外的“凤凰苦荞宴”。
为做大做优凤凰苦荞产业，提升产品品质，保障凤凰苦荞菜质量稳定，维护凤凰苦荞宴品牌价值，促进凤凰苦荞宴产业健康稳定发展，特制定凤凰苦荞宴标准。
2 菜点典型形态示范
[image: C:\Users\李胜\Desktop\新建文件夹\微信图片_20241017214319.jpg]



[bookmark: BookMark4]

凤凰苦荞宴
第1部分：苦荞米豆腐
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc180223661]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了苦荞米豆腐的特征、要求、检验方法、检验规则和标识、包装与运送。
本文件适用于苦荞米豆腐的制作、检验、销售。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc180223662]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 1445 绵白糖
GB/T 1536 菜籽油
GB 2717 食品安全国家标准 酱油
GB 2718 食品安全国家标准 酿造酱
GB 2719 食品安全国家标准 食醋
GB 2720 食品安全国家标准 味精
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中淀粉的测定
GB 5009.9 食品安全国家标准 食品中淀粉的测定
GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.14 食品安全国家标准 食品中锌的测定
GB 5009.22 食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定
GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定
GB 5009.90 食品安全国家标准 食品中铁的测定
GB 5009.92 食品安全国家标准 食品中钙的测定
GB/T 5491  粮食、油料检验 扦样、分样法
GB/T 5492 粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定
GB/T 5493 粮油检验 类型及互混检验
GB/T 5494 粮油检验 粮食、油料的杂质、不完善粒检验
GB/T 5519 谷物与豆类 千粒重的测定
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
GB 31650.1 食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量
[bookmark: OLE_LINK89][bookmark: OLE_LINK90]NY 68  小磨香油
NY/T 1295 荞麦及其制品中总黄酮含量的测定
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
DB43/T 421.1 湘菜基本术语、分类与命名 第1部分 湘菜基本术语及第1号修改单
DB43/T 422 湘菜烹调技术基本操作规范
DB43/T 566 餐饮计量规范
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc180223663]术语和定义
DB43/T 421.1和DB43/T 422界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

[bookmark: _GoBack]苦荞米豆腐  tartary buckwheat rice tofu
以凤凰苦荞粉为主料，加水熬制成膏状，加入食用盐、辣椒、味精、花椒为辅料，凉拌而成的其他类凉菜。
[bookmark: _Toc180223664]特征
原辅料特征
凤凰苦荞粉：以凤凰苦荞研磨成的粉。
豌豆粉：以豌豆研磨成的粉。
烹饪技术特征
烹调方法特征
烹调方法熬制。
具体操作特征
[bookmark: OLE_LINK53][bookmark: OLE_LINK50][bookmark: OLE_LINK51]苦荞粉、豌豆粉加水（具体量参见附录A）熬制。
菜肴风格特征
风味类型：地方湘菜。
菜肴特征：清凉、麻辣、鲜香。
消费人群类型：家常菜、风味小吃。
[bookmark: _Toc180223665]要求
原辅料要求
[bookmark: OLE_LINK35][bookmark: OLE_LINK37]豌豆、辣椒、香葱、花椒应新鲜，无腐烂、变质，符合GB 2762、GB 2763的要求。
苦荞应符合附录B的要求。
[bookmark: OLE_LINK33][bookmark: OLE_LINK34]食用盐应符合GB 2721的要求。
[bookmark: OLE_LINK31][bookmark: OLE_LINK32]味精应符合GB 2720 的要求。
[bookmark: OLE_LINK29][bookmark: OLE_LINK30]醋应符合GB 2719的要求。
[bookmark: OLE_LINK52][bookmark: OLE_LINK54][bookmark: OLE_LINK27][bookmark: OLE_LINK28]香油应符合NY 68的要求。
[bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK26][bookmark: OLE_LINK250]白糖应符合GB/T 1445的要求。
[bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK24]烹调用水应符合GB 5749的要求。
制作要求
苦荞米豆腐熬制
   用750ml水烧开后关小火，保持水温80℃，边加入苦荞粉边搅拌至膏状，直到苦荞粉加完，大约半小时。装盆后入冰箱保鲜一小时。
凉拌汁制作
   将辣椒切细后，加入所有调料（具体量参见附录A）均匀调至成汁状。
苦荞米豆腐
将苦荞米豆腐切成条状（长5cm～7cm，宽1cm，高1cm）或块状（长宽高均为1.5cm），拌入凉拌汁而成。
感官要求
应符合表1的规定。
感官要求
	项 目
	要 求
	检验方法

	色泽
	 苦荞米豆腐成浅绿或棕褐色，汁水金黄色
	通过目测、鼻闻、口尝进行检验

	质地
	 软嫩、滑爽
	

	风味
	 麻辣、鲜香
	

	杂质
	无肉眼可见外来杂质。
	


理化要求
应符合表2的规定。
理化要求
	项目
	要求
	检验方法

	食盐（以NaCl计）/（g/100g）   ≤
	2.0
	[bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK22]按GB 5009.44测定

	模糊辣度/°M          
	1～4
	按相应的标准检验


安全要求
[bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK20]应符合GB 2762、GB 2763、GB 31650 、GB 31650.1及相关食品安全标准的要求。
卫生要求
应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要求。
净含量
[bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK18]应符合 DB43/T 566的要求。
[bookmark: _Toc180223666]服务规范
工作人员应戴口罩，着工作服，佩戴服务标志并收纳随身物品，经洗手消毒后方可进入工作区域。
服务员应熟悉菜肴特征和制作过程，服务过程应热情主动有礼貌。
如果顾客品尝前后发现质量问题，服务员应诚恳道歉并予以更换。
[bookmark: _Toc180223667]检验规则
出菜检验
每道菜肴出厨房前应通过感官检验合格方可上菜。
验收检验
顾客是感官指标的验收检验员之一。
仲裁检验
当顾客与供菜方对菜品的质量、安全发生异议时，双方共同协商解决，协商不成，应封样提请有资质的食品质量安全检验机构进行仲裁检验。
[bookmark: _Toc180223668]标识、容器与运送
标识
菜肴标识应完整、准确、醒目和易于识读。标注内容包括菜肴名称、执行标准号。
容器
食具容器应符食品安全国家标准的要求。
运送
菜品制作好后要及时运送，应在适宜食用的温度下运送到就餐地。运送工具应清洁卫生，冬天应有保温设施或措施。不得与易污染或对菜肴串味的物品混装运送。


[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc180223669]
（资料性）
十份苦荞米豆腐原料配方
主料
苦荞粉500g，豌豆粉250g，水750ml。
调料
食盐20g、辣椒250g、味精25g、花椒50g、香葱40g、酱油30ml、醋20ml、白糖10g、香油30ml。


[bookmark: _Toc180223670]
（资料性）
凤凰苦荞的质量、检验和判定
质量要求
感官要求
应符合表B.1的规定。
感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	[bookmark: _Hlk180222306]形态
	粒头尖腹大，呈锥锤状，有棱，浑圆饱满
	GB/T 5492

	色泽
	表皮呈褐色或浅灰色，并带有红色光泽
	

	气味滋味
	具有浓郁的苦荞香味
	


理化指标
应符合表B.2的规定。
理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	[bookmark: _Hlk180222249]落粒轻（g/千粒重）           ≥
	23.0
	GB/T 5519

	互混率/%                     ≤
	2.0
	GB/T 5493

	不完善粒率/%                 ≤
	3.0
	GB/T 5494

	杂质总量/%                   ≤
	1.5
	GB/T 5494

	水份/%                       ≤
	14.5
	GB 5009.3

	总黄酮/%                     ≥
	1.9
	NY/T 1295

	淀粉/(g/100g)                ≥
	50.0
	GB 5009.9

	脂肪/(g/100g)                ≥
	2.0
	GB 5009.6

	钙（以Ca计）/(mg/kg)         ≥
	300.0
	GB 5009.92

	铁（以Fe计）/(mg/kg)         ≥
	200.0
	GB 5009.90

	锌（以Zn计）/(mg/kg)         ≥
	30.0
	GB 5009.14


污染物限量
应符合B.3的规定。
污染物限量
	项目
	指标
	检验方法

	铅（以Pb计）/(mg/kg)
	0.16
	[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK12]GB 5009.12


真菌毒素限量
应符合表B.4的规定。
真菌毒素限量
	项目
	指标
	检验方法

	黄曲霉毒素B1/(ug/kg)
	5.0
	[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK10]GB 5009.22


农药最大残留限量
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK8]应符合GB 2763的规定。
净含量及允许短缺量
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK6]应符合国家质量监督检验检疫总局令（2005）第75号《定量包装商品计量监督管理办法》的规定；按JJF 1070规定的方法检验。
检验规则
取样
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]按GB/T 5491的规定执行。
组批
产品以批为单位，同时采收或同一生产车间同一批原料同一天加工的凤凰苦荞作为一个检验批次。
检验
交付检验
出厂检验项目为感官要求、互混率、不完善粒率、杂质总量、净含量、包装、标签、标志。每批次产品经厂质量检验部门检验合格，出具合格证后方可交付。
型式检验
型式检验是对产品进行全面考核，即对本标准规定的全部要求进行检验，有下列情形之一者应进行型式检验：
——申请使用地理证明标志商标；
——人为或自然因素使产品的种植环境发生了较大变化；
——种植或加工过程中技术有重大改变；
——客户或合同有相关要求；
——有关行政主管单位提出型式检验要求时。
判定规则
按本文件进行检验，检验结果全部符合要求的，则判定该批次产品为合格品。
农药残留指标有一项不合格，则判定该批次产品为不合格。
其他项目出现不合格项目时，允许加倍抽样对不合格项目进行复检；若复检仍不合格，则判定该批产品为不合格。


[bookmark: BookMark6]
[bookmark: _Toc180223671]参考文献
市场监管总局关于发布《餐饮服务食品安全操作规范》（2018年第12号）
国家质量监督检验检疫总局﹝2005﹞年第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》
[bookmark: BookMark8][image: ]
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