
《新乡烹饪技艺  红焖羊肉》

新乡市地方标准编制说明

一、主要编制内容：

（一）编制的目的和意义：包括标准制定或修订的重要性和必要性（政策依据，研究背景、可行性分析等内容）。

新乡地处中原腹地，自古是商旅通往京城的必经之路，四通八达的交通造就了新乡海纳百川的饮食文化。在继承豫菜技艺的同时，新乡也在吸收各地的饮食特色，不断地融合、创新、发展，渐渐形成了独有的饮食特色和文化，这其中的传统菜肴——红焖羊肉，无疑是新乡的一张美食名片。

新乡红焖羊肉起源于1988年，由李武卿先生首创，其酥烂不膻，香气浓郁，汤红不辣，堪称美食中的精品，营养价值也为人称道。红焖羊肉的制作过程考究，因选用新鲜羊腿肉(排)，又配以多味佐料，故既能有效祛除羊肉膻味，又可增加其香味。在最鼎盛的1995年至2007年间，新乡、郑州等地甚至出现了“红焖炊烟浩荡处，今日早市没有羊”的奇特景观。享誉中原的新乡一绝——红焖羊肉，在2001年河南省首届豫菜大赛中荣获特别金奖。经历35年的发展与演变，国内外出现了各具特色的红焖羊肉，国外的有俄式红焖羊肉，全国各地均出现了红焖羊肉的身影：如烟台福宝隋记红焖羊肉餐饮有限责任公司，大连李记新食谱红焖羊肉餐饮有限公司风味店等。新乡市比较有名的红焖羊肉生产企业有雨轩清真食品股份有限公司、河南杜五嫂食品有限公司。

尽管各地出现了不同风味的红焖羊肉，却仅有一个地方性标准《蒙餐 红焖羊肉》，独具特色的新乡红焖羊肉缺乏地方标准。本标准的编制是为了保护和传承新乡红焖羊肉传统烹饪技艺，保持红焖羊肉特色风味，对提升新乡红焖羊肉烹饪工艺的标准化有着重要意义。

（二）任务来源及编制原则和依据：包括标准制（修）订计划下达部门、年度和项目编号，主要起草单位以及标准制修订过程应遵循的基本原则和依据等内容。

1.任务来源于新乡市市场监督管理局下达的2023年新乡市地方标准制修订计划，项目编号20231001。
2.《新乡烹饪技艺  红焖羊肉》的编制，按照国家有关标准化的法律、法规、标准的规定，主要遵循以下基本原则：

（1）规范性：本标准的编制严格按照GB/T 1.1—2020标准化工作导则 第1部分：标准的结构编写。

（2）适用性：本标准适用于新乡烹饪技艺红焖羊肉。

（3）协调性：本标准在编制过程中，查阅了多项其他标准，力求不同标准间能相互协调。本标准未引用其他标准。

（三）编制过程：包括标准主要起草单位、起草人和协作起草单位起草标准的工作过程，以及在标准起草过程中所做的主要工作，如资料收集、调研、试验论证、征求意见、意见反馈表、整理汇总及处理情况等内容。

1.主要起草单位：《新乡烹饪技艺  红焖羊肉》新乡市地方标准起草单位主要有新乡市食品药品检验所、河南科技学院、原阳县公共检验检测中心、新乡市雨轩清真食品股份有限公司、新乡市餐饮行业协会、新乡市常来顺饮食有限公司、新乡市老城红焖羊肉馆、新乡市农业农村局。

2、主要起草人：该标准由崔薇、南海娟、赵佳丽、王健、马玉永、吴巧亚、冯杰、秦柯、解玉环、李晨洋、王新民、齐阁起草，主要起草人及任务分工如下：

	姓 名
	工作单位
	任务分工

	崔薇
	新乡市食品药品检验所
	走访调研、收集意见，起草标准草案

	南海娟
	河南科技学院
	修改、完善标准草案

	赵佳丽
	新乡市食品药品检验所
	搜集相关标准、规程

	王健
	新乡市食品药品检验所
	搜集相关文献资料

	马玉永
	原阳县公共检验检测中心
	搜集相关标准、规程

	吴巧亚
	新乡市雨轩清真食品股份有限公司
	烹饪技术支持

	冯杰
	新乡市食品药品检验所
	走访、搜集相关文献资料

	秦柯
	新乡市食品药品检验所
	走访、搜集相关文献资料

	解玉环
	新乡市餐饮行业协会
	烹饪技术支持

	李晨洋
	新乡市常来顺饮食有限公司
	烹饪技术支持

	王新民
	新乡市老城红焖羊肉馆
	烹饪技术支持

	齐阁
	新乡市农业农村局
	搜集相关文献资料


3.起草过程：

2023年1月，标准起草单位新乡市食品药品检验所成立了《新乡烹饪技艺  红焖羊肉》标准项目组，明确了项目组各成员具体的工作任务和要求，并制定了标准的编写计划。

2023年3月，标准编写组对红焖羊肉方面的已有研究成果进行了系统梳理，全面收集了已有的相关标准、规范及技术要求等国内外文献资料，包括正式颁布执行的、试行的国家标准、行业标准、地方标准，整理出了标准编写所需的资料，为标准起草作了文献与科学数据等方面的准备。初步确定了标准的制定目标和内容。
2023年4月，标准编写组根据GB/T1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的规定，对标准编写提纲和内容进行会议讨论，由崔薇进行标准初稿的撰写。经崔薇、南海娟等人的修改完善，最终形成了本标准草案。

2023年5月，编写组向新乡市商务局和新乡市市场监督管理局提交了《新乡烹饪技艺  红焖羊肉》地方标准立项建议。

4.标准征求意见及修改情况：经市场监督管理局批准立项后，征求了解玉环、李晨洋、王新民等3位专家意见，收到3份意见反馈表，整理了修改建议。我们采纳了解玉环、李晨洋的建议，对定义、原料及要求、制作工艺进行修改。

（四）主要内容的确定：包括主要条款的说明，主要试验（验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果。

本标准设立了范围、规范性引用文件、术语和定义、原料及要求、烹饪器具、制作工艺、盛装、质量要求等内容。实施本标准，能保护和传承新乡红焖羊肉传统烹饪技艺，保持红焖羊肉特色风味，提升新乡红焖羊肉烹饪工艺的标准化。
（五）采标情况：采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况（必要时填写）。

无。

（六）重大意见分歧的处理：包括处理过程、依据和结果。

无。

（七）与国家法律法规和强制性标准的关系：是否违反相关法律法规及强制性标准，是否存在国家标准、行业标准，与相关标准的内容异同，参考和引用的标准、法律法规依据及与之关系等。

    该标准制定不违反相关法律法规及强制性标准，目前无国家标准、行业标准。

（八）标准实施的建议：包括实施标准所需条件，应采取的组织措施、技术措施、过渡办法等内容。

为了实施该标准，标准使用方需要具备相应的烹饪技术、原料、场地及器具等。
（九）其他应予说明的事项。

无。


