金华市地方标准

《金华地方传统小吃 永康肉麦饼》（征求意见稿）标准编制说明

项目背景

诗曰：

永康麦饼满口香，皮脆馅软共品尝。

他乡游子多情结，美食飘香美名扬。

民以食为天，吃饭第一。一个吃字大有文章，有山珍海味，有粗茶淡饭，有精美小吃。永康的特色小吃“肉麦饼”虽然相貌不佳，看似粗糙，但老少皆知，名播大江南北久负盛名。

肉麦饼历史悠久，相传北宋兵部侍郎胡则，很喜欢吃家乡的肉麦饼。每回故里，总要先吃肉麦饼，已解离乡之念。清朝，著名外交家应祖锡回归故里，同样也要吃肉麦饼，他还经常以此招待同僚、亲朋好友。可想而知家乡肉麦饼对一个游子的情萦回想。此渊源历史长河中，肉麦饼久经不衰，得到了进一步弘扬，永康侬聪明才智，普展华章，这就是千百年来，走南闯北的永康侬，智慧的展放。

随着永康肉麦饼的知名度越来越大，对他的规范化制作规程的需求度也越来越高，制作肉麦饼，对于永康大多数妇女都会，但要烤得好吃可不是件容易的事，特别是用料、火候都十分讲究。选用上等麦粉、上好的雪里蕻干菜或九头介腌制咸菜、鲜猪肉、盐等，放在浅圆烤盘内，下面木炭烧烤。首先将面团打成球大，杆成面皮，里厚外薄，在不会破的前提下，越薄越好吃，取适量肉料放入面皮内，撩起面皮一角，顺时针方向像做包子一样稔成饼状，把空气压到饼中，把多余的面粉去掉，然后放入预热烤盘，反复烧烤5至7分钟即可出锅，出锅肉麦饼入口内的鲜汁顺口流出，霉干菜肉香扑鼻而来，回味无穷，美不可言。

乡愁、乡情、乡缘是一杯醇香的酒，这一美食难以割舍，游子对家乡的情萦，魂牵脑海，这就是挥之不去乡愁。儿时困难时期大多数人家，只有在端午节，才家家户户自己烤几个肉麦饼，母亲未烤熟，一班儿女已在灶前等待，此情此景，就像昨天的往事，难以忘怀。

随着现代化的发展，肉麦饼的制作也在不断发展与满足现代人们生活的需求。如原有饼直径基本以10cm左右大小的为主，一个饼就足以使人具有饱腹感，在制作发展过程中除传统10cm的大饼，慢慢衍化出5.5cm左右的小饼，以满足人们品尝不同口味肉麦饼的需求。同时原有制作工艺中烤制过程使用白碳，但随着现代化的发展，白碳供应量不能满足日常使用的需求，因此目前在实际的烤制中可使用电磁炉，煤球等热供应物质。

近年来市政府高度重视，加大了对永康这特色的美食肉麦饼的宣传力度，举办各种类型展会、比赛，让这历史悠久、永康独有的美食实现品牌化、产业化、标准化。政府从资金、人员培训等方面予以大力支持，为下一步统一注册商标，申报“永康肉麦饼国家地理标志证明商标”和“老字号”奠定基础。

永康肉麦饼标准化制作，从选材、制作到烤制形成一整套完整的工艺流程，能进一步促进永康肉麦饼行业更加规范化，保护地方传统文化，实现可持续发展。

标准制定工作概况
项目来源

金华市市场监督管理局于2019年10月16日下发了《金华市市场监督管理局关于下达2019年金华市地方标准计划的函》（金市监便签【2019】130号），其中第4项下达了《金华市地方传统小吃 永康肉麦饼》金华市地方标准的起草制定任务。
标准起草单位和起草人
标准起草单位：永康市餐饮行业协会、浙江品丽州食品股份有限公司、永康宾馆、紫薇酒店管理有限公司、永康市食品安全委员会办公室、永康市食品药品检验检测中心
本标准主要起草人：吕永谊、舒洪品、徐健康、支红峰、张炜、吴泽安、郑李鹏、吴剑平、郎建龙、胡雄姿。 

为了更好地开展编制工作，标准主要起草单位永康市餐饮行业协会共同讨论确定成立了标准工作组：
永康市餐饮行业协会吕永谊担任本标准研制过程中总协调，胡雄姿负责日常事务的具体联系工作；

（2）浙江品丽州食品股份有限公司舒洪品、郑李鹏担任本标准研制过程中资料收集与起草；
（3）永康宾馆张炜、吴泽安、紫薇酒店管理有限公司吴剑平、郎建龙任本标准研制过程中的标准起草；

（4）永康市食品安全委员会办公室和永康市食品检验检测中心支红峰担任本标准研制过程中的技术标准提供；

（5）徐健康研制过程中的技术指导。

并根据各参与单位与人员明确职责分工，有效推进标准的研制。
3、标准的研究、起草过程

为使本标准在永康肉麦饼制作过程起到规范、引领作用，起草组在制定标准时力求科学性、可操作性，以科学、谨慎态度，充分参考国内、省内外相关标准，在对食品安全、卫生标准查阅及现有肉麦饼制作的充分调查研究，听取有关人员及业内人士意见的基础上，结合制作实际，经过综合分析、充分验证资料、反复讨论研究和修改，最终确定了本标准的主要内容。 

标准起草工作组在标准起草期间主要开展工作情况如下：

3.1确定标准起草人员和制定工作计划
根据2019年10月16日下发了《金华市市场监督管理局关于下达2019年金华市地方标准计划的函》（金市监便签【2019】130号）文件提出的工作任务要求，在上级业务部门及主管局的关心、指导下，成立了以永康市餐饮行业协会吕永谊会长为组长，永康市市场监督管理局应远征和永康市标准化研究院徐健康为副组长，胡小苗、朱苏婷、张伟等8余位为组员的标准编制小组。同时，完成了编制工作计划，明确工作步骤和人员分工及完成标准起草的时间表。

3.2标准稿的起草与研讨


2019年11月-2020年1月，起草完成《金华地方传统小吃 永康肉麦饼》标准初稿。

2020年4月15日召开了《金华地方传统小吃 永康肉麦饼》的启动暨研讨会，要回邀请了金华市市场监督管理局应文立、金华市食品药品检验检测研究院王震、永康市市场监督管理局应远征等专家进行标准的研讨。会议上各专家对该标准编制的意义进行了肯定，并对标准条文进行了逐条研讨，并提出了相应的意见与建议。

3.3广泛征求意见

3.4 召开标准审定会

 标准编制原则和主要内容的依据 

《金华地方传统小吃 永康肉麦饼》根据肉麦饼制作的要求，在遵循国家有关法律、法规、政策等的前提下，推出一个详细的、切实可行的制作方法。因此，制订本标准应以科学、客观、合理、适用为原则，通过落实本标准以规范永康肉麦饼制作评价，进一步规范肉麦饼的制作，保护地方传统文化，实现可持续发展。

本标准的编写主要遵循了以下原则：
——严格按照GB/T 1.1—2009的要求进行编写。在编制过程中遵循“针对性、先进性、实用性、统一性、规范性”的原则。
——参考了DB3311/T 26—2018《缙云烧饼》的要求。
——结合食品安全卫生标准对食品要求的规定。
——依据其他相关的环境卫生法律法规。
本标准所有要求均符合相应的国家、行业、地方标准和相关法律、法规要求，并借鉴永康肉麦饼的特点和传统的制作方式。 
主要分析及预期的社会经济效益  

通过本标准的制定、实施，明确永康肉麦饼的原辅料要求、制作方法等要求，规范作业人员的作业行为，解决不同人员、不同馅料，不同制作方法造成的口味不佳与口味不一的情况，有效地规范肉麦饼的制作，保护永康五金文化产品的新名片。

国内外现行相关法律、法规和标准情况 

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2714 食品安全国家标准 酱腌菜
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

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

GB 5749 生活饮用水卫生标准
相关的法律法规。

五、重大意见分歧的处理结果和依据  

该标准制订过程中，未出现重大意见分歧。

六、废止现行有关标准的建议 

本标准为首次制定，无需废止其他标准。
七、提出标准强制实施或推荐实施的建议和理由 

本标准内容制定结合食品安全标准与法律法规的要求，无与强制性标准法规想冲突的情况，故建议推荐实施。

八、贯彻地方标准的要求、措施等建议

建议永康市餐饮行业协会、浙江品丽州食品股份有限公司、永康宾馆等部门和相关人员参加本标准的宣传贯彻，学习本标准对肉麦饼制作的具体要求，提高并规范永康市肉麦饼的制作水平，保留地方的传统风味。

九、其他应予说明的事项

（一）标准名称

本标准适用于对金华地方传统小吃 永康肉麦饼的制作，因此，该标准名称为“金华地方传统小吃 永康肉麦饼”。

（二）标准主要内容的说明

本标准的其他内容则在参考食品安全国家标准、法律法规的基础了，结合了本市肉麦饼制作的经验和做法，对永康肉麦饼的术语和定义、烹饪器具、原辅料要求、制作工艺、感官要求、食用注意事项等进行了规定。

1、本标准给出了“永康肉麦饼”的定义。

“永康肉麦饼”参考了浙江省地方标准《缙云烧饼制作规程》中的术语和定义结合永康肉麦饼的特点，最终形成术语和定义——永康肉麦饼：以小麦粉、五花肉、食用盐和雪里蕻干菜或咸菜、水等为原料，经常温水和面、包馅、灌气、烤制等工序，具有28～34褶且从饼中心向外呈现放射性金黄色的外观及鲜嫩口感的肉馅饼。
烹饪设施、原辅材料、制作工艺的描述

根据前期对永康肉麦饼的商家与店铺的走访调查与客户对最具特有保留地方传统风味商家的评价，标准编制人员进行了编写研讨，并参考浙江省地方标准《缙云烧饼制作规程》，对烹饪设施中与食品接触的锅、铲子及其他设施进行了明确，原辅材料中小麦粉、猪肉、干菜或咸菜、水、盐、保鲜膜、其他辅料进行了规定，制作工艺中根据肉麦饼的制作流程和面、醒面、馅料制作、胚饼制作、包馅、罐气成型、烤制分别进行了描述。

3、感官要求

根据肉麦饼的特点本标准中对其色泽、形态、口感、气味、其他等要求进行了明确，具体参加标准中第7章的要求。

4、食用注意事项

本标准中对肉麦饼最佳的食用时间、放置的保质期限、保存条件、食用方法等做出了明确的规定，具体参见标准中第8章的要求。

5、本标准主要内容的确定，除了参考国家标准、行业标准和相关资料外，对不同标准资源文献的著录情况进行了调查，并大量听取了相关专家、专业技术人员的意见和建议，逐步对标准进行了完善。
                              《金华地方传统小吃 永康肉麦饼》起草小组

                                          2020年5月 10日

