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金华传统地方小吃  永康小麦饼 

范围

本文件确立了永康小麦饼的术语和定义、原辅料要求、制作工艺、质量要求、食用注意事项等要求。
本文件适用于永康小麦饼的制作（以下简称小麦饼）。
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 1355 小麦粉

GB/T 5461 食用盐

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

永康小麦饼

以小麦粉、食用盐和水为原料，使用麦饼毯、铸铁锅进行手工烤制，具有针脚纹理及韧性口感的饼，又称永康单麦饼。

麦饼塌

采用三层本色纯棉织物为面料，使用40支本色棉线在面料上手工缝制而成，具有同心圆针脚花纹且直径不小于20 cm，在烤制过程中起到压制、定型并可重复使用的圆形塌子。

配备设施

锅

应采用铸造工艺制成的铁锅,且应符合GB 4806.9的规定。

麦饼塌

将未经染色和漂白的新纯棉织物裁剪成直径≥20 cm的圆形塌面，将裁剪的3块圆形织物叠放对齐放平整，使用宽度≤2 cm的织物将圆形边缘一圈正反面进行包边缝制，正反面包边宽度≤1 cm。采用未经染色和漂白的棉线将包边后的毯面进行缝制，缝制从圆形毯面的最大直径边缘处（包边除外）进行缝制，缝制针脚间隙要求均匀、针线长度0.1 cm～0.3 cm，不得出现断线，同一圈内针线长度不得出现≥10处长度过长或不足处。与食品接触面无破损、无掉线、无掉毛等现象。
保鲜膜

应符合GB 4806.7的规定。

与食品接触的其他烹饪设施
应符合GB 4806.1的规定。

原辅料要求

小麦粉

应选用符合GB 1355的规定的小麦粉。

水

制作用水应符合GB 5749的规定。

食用盐 

应符合GB/T 5461的规定。

制作工艺

面团制作

化盐

将盐放入与食品接触的容器中，将水和盐以1：0.15～1：0.2的比例加入常温自来水，搅拌至完全溶解，备用。

和面

按小麦粉和盐水按1:0.4～1：0.6的比例，将面粉放入容器内，加入化开的盐水，一边倒水，一边均匀搅拌，经充分搅拌后揉成面团，揉至不黏手。

醒面

将和好的面揉成面团，揉至不黏手，盖上保鲜膜，常温静置醒发。

分团

将醒好的面团放在工作台上，反复搓揉均匀成直径2 cm～3 cm圆条状，并分成长度2 cm～3 cm面团，各面均匀沾上干面粉后盖上保鲜膜，静置醒发≥30 min。

饼胚制作
小面胚制作

将醒好的面团放在工作台上，各面均匀沾上干面粉后使用擀面杖擀成直径10 cm～15 cm的圆形面饼胚待用，各面饼胚擀好后叠放。面饼胚要求均匀，无破、无皱，叠放后不得出现上下面饼胚的粘连。

大面胚制作

将叠放的小面饼胚使用擀面杖擀成20 cm～26 cm的圆形大面饼胚，要求均匀，无破、无皱。将擀成的大面饼胚逐张分开，分开过程不得出现面饼胚破、撕长变形等现象，并同时轻轻抖落面饼胚上多余的小麦粉。如发现面饼胚擀后未达均匀，大小不足可进行再擀，至符合要求。

去除面饼胚表面的多余小麦粉，并将其逐张叠放整齐，不得出现破损，备用。

烤制

将铸铁锅放入加热装置上，表面温度预热至≥350℃。

将按6.3.2.2制作后的饼胚铺至麦饼塌食品接触面上，要求平整铺开无褶皱、无叠放、铺放整齐，不得破损。

将铺好后的小麦饼饼胚面平整铺放至预热后的铸铁锅中，并在麦饼塌上轻轻按压≥2圈后拿出锅，不得有面饼粘塌，破损等现象。

观察将面饼如有受热膨胀，则用手按压受热膨胀处，并将面饼拿起反面铺入锅中烤，烤制3～4秒后面饼迅速取出，逐张叠放。

感官要求

感官要求应符合表1的要求。

感官要求

	项  目
	要  求

	色泽
	具有正常的面粉烤制熟后的颜色，针脚纹理处允许有部分微焦色

	形态
	大小厚薄均匀一致，表面有针脚纹理状

	口感、气味
	 无焦苦味，具有韧性，具有小麦饼特有的味道，无异味

	其他
	无肉眼可见异物


食用注意事项 

小麦饼食用根据个人口味卷各种熟菜后食用，如豆芽菜、鸡蛋、白切肉、萝卜丝、笋干等。

制熟小麦饼如不在制作当日食用应待小麦饼放置至常温后密封保存，放置在0℃以下的冰箱内不超过3个月。如需食用可冰箱内直接取出根据个人口味卷各种熟菜后食用。

小麦饼在制作过程中使用了食盐具有一定的咸度，卷饼使用的各熟菜可减少食盐的使用。

如饼出面发霉、有异味则不应食用。
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