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香菇青菜馅制作技术规范
材料准备
选择新鲜、嫩绿的青菜，如小油菜、上海青等，确保无黄叶、无虫眼。青菜的用量可根据具体需求调整，一般建议准备足够的青菜以确保馅料充足。
选用干香菇或鲜香菇均可。干香菇需提前泡发并洗净，鲜香菇则需清洗干净并去掉蒂部。香菇用量可根据实际需要调整，一般建议与青菜的比例为1:5左右。
调味料应包括盐、白糖、胡椒粉、蚝油、香油、食用油等。调味料的用量需根据实际需要和馅料总量进行调整。
馅料制作
青菜处理
主要程序包括：
将青菜洗净后，切成小段或碎末。
锅中烧水，加入少量盐和食用油，待水开后，将青菜放入焯水。焯水时间不宜过长，不得超过20秒，以保持青菜的翠绿和脆嫩。
焯水后，将青菜迅速捞出并放入凉水中降温，然后挤干水分备用。
香菇处理
1. 将泡发好的干香菇或洗净的鲜香菇切成小丁或碎末。
锅中加入少量食用油，将香菇丁放入翻炒至香味四溢，然后关火备用。
馅料调味
1. 将挤干水分的青菜碎和炒好的香菇丁放入盆中。
加入适量的盐、白糖、胡椒粉、蚝油、香油等调味料，搅拌均匀。
根据具体需求，可适当加入其他调味料如鸡精、味精等提升馅料口感。
注意事项
青菜焯水
焯水时加入盐和食用油可保持青菜的翠绿和脆嫩。焯水时间不宜过长，以免青菜变黄或失去脆嫩口感。
馅料调味
调味料的用量需根据实际需要和馅料总量进行调整。 
馅料保存
制作好的香菇青菜馅需尽快使用，以免变质。如需保存，可将其放入冷冻冷藏设施冷冻，但保存时间不宜过长。
质量要求
外观
馅料颜色翠绿、鲜艳，香菇丁分布均匀。
口感
馅料口感脆嫩、鲜美，香菇香味浓郁。
卫生
馅料制作过程中需保持清洁卫生，避免污染。
猪肉馅制作技术规范
选材与准备
猪肉选择
选用新鲜、无异味、瘦肉与肥肉相间的猪肉，如五花肉或猪后腿肉，肥瘦比例以3:7或4:6为佳，以保证馅料的鲜嫩多汁。猪肉应切成小块，以便于剁碎或绞碎。
辅料准备
1. 生姜、大葱等用于去腥增香，切成末备用。
根据实际需求，可准备适量的蔬菜如韭菜、香菇等，切碎后混入猪肉馅中，以增加口感和营养价值。
肉馅制作
剁肉或绞肉
1. 将切好的猪肉块放入绞肉机中绞碎，或手工剁碎至细腻均匀。
注意剁肉或绞肉时要保持一定的速度和力度，以确保肉馅的细腻度。
调味
1. 在肉馅中加入适量的盐、生抽、老抽、料酒、蚝油、胡椒粉等调味料，搅拌均匀。
根据实际需要，可加入适量的糖、鸡精等提鲜。
调味料的用量需根据馅料总量进行调整，以达到最佳口感。
打水
1. 在肉馅中加入适量的清水或高汤，分次加入并搅拌均匀，使肉馅更加鲜嫩多汁。
打水时需注意控制水量，避免肉馅过湿导致难以包制。
腌制
1. 将调味好的肉馅放入冷冻冷藏设施冷藏室腌制一段时间，让肉馅充分吸收调料的味道。
腌制时间可根据实际需要和时间安排，一般建议腌制2-4小时。
注意事项
卫生
制作过程中需保持清洁卫生，避免污染。
温度
搅拌和腌制时控制室温，避免馅料过热导致变质。
搅拌
搅拌肉馅时要顺着一个方向搅拌，以保持馅料紧实。
保存
制作好的猪肉馅需尽快使用，如需保存，可放入冷冻冷藏设施中冷冻，但保存时间不宜过长。
质量要求
外观
猪肉馅颜色鲜艳、新鲜。
口感
猪肉馅鲜嫩多汁，味道鲜美。
卫生
符合食品安全标准，无异物、无污染。
猪肉梅干菜馅制作技术规范
选材与准备
猪肉选择
选用肥瘦相间的猪肉，如五花肉或猪前腿肉，确保肉质新鲜、无异味。猪肉应切成小块，以便于剁碎或绞碎。
梅干菜选择
选用干燥、无异味、色泽均匀的梅干菜。梅干菜应提前泡发并洗净，去除多余的盐分和杂质。
辅料准备
生姜、大葱等用于去腥增香，切成末备用。调味料如盐、生抽、老抽、料酒、蚝油、胡椒粉、白糖等。
肉馅制作
剁肉或绞肉
1. 将切好的猪肉块放入绞肉机中绞碎，或手工剁碎至细腻均匀。
注意控制绞肉或剁肉的细腻度，以免影响口感。
梅干菜处理
1. 将泡发好的梅干菜切碎，挤干水分备用。
梅干菜切碎后应再次检查是否有杂质或沙子。
调味
1. 在肉馅中加入适量的盐、生抽、老抽、料酒、蚝油、胡椒粉等调味料，搅拌均匀。
根据实际需要，可加入适量的白糖提鲜。
调味料的用量需根据实际需要和馅料总量进行调整。
混合
1. 将剁好的猪肉馅和梅干菜碎混合在一起，加入切好的生姜末和大葱末。
顺着一个方向搅拌均匀，使肉馅和梅干菜充分融合。
炒制
热锅凉油
锅中加入适量的食用油，烧热后转小火。
炒制馅料
1. 将混合好的猪肉梅干菜馅放入锅中，用中小火翻炒。
翻炒过程中可加入适量的料酒或清水，以防止馅料炒糊。
炒至馅料熟透、香味四溢时即可出锅。
注意事项
卫生
制作过程中需保持清洁卫生，避免污染。
火候
炒制馅料时要控制火候，避免炒糊或炒焦。
搅拌
搅拌肉馅和梅干菜时要顺着一个方向搅拌，以保持馅料紧实。
保存
制作好的猪肉梅干菜馅需尽快使用，如需保存，可放入冷冻冷藏设施中冷冻，但保存时间不宜过长。
质量要求
外观
猪肉梅干菜馅料颜色鲜艳、新鲜。
口感
馅料鲜嫩多汁，梅干菜香味浓郁。
卫生
符合食品安全标准，无异物、无污染。
鱼香肉丝馅制作技术规范
选材与准备
猪肉选择
1. 选用猪里脊肉或梅花肉，确保肉质新鲜、细嫩，无筋膜和肥油。
将猪肉切成细丝，长度和粗细要适中，以便更好地入味和咀嚼。
辅料准备
木耳
提前泡发并洗净，切成细丝。
胡萝卜
去皮洗净，切成细丝。
青椒或红椒
去蒂去籽，切成细丝。
葱、姜、蒜
分别切成末，用于炒香和调味。
泡椒
根据实际需要选择是否使用，切成末。
调味料
豆瓣酱
适量，用于增加酱香味。
酱油、料酒、糖、醋
用于调制鱼香汁，比例可根据实际需要调整。
淀粉
用于勾芡，使馅料更加浓稠。
盐、胡椒粉
适量，用于调味。
馅料制作
腌制猪肉
将切好的猪肉丝放入碗中，加入适量的盐、料酒、胡椒粉和淀粉，拌匀后腌制10-15分钟，使肉丝更加入味和嫩滑。
炒制辅料
1. 锅中加入适量的食用油，烧热后先放入葱、姜、蒜末炒香。
再加入豆瓣酱炒出红油，然后放入泡椒末（如果使用）继续炒香。
接着放入木耳丝、胡萝卜丝和青椒丝（红椒丝），快速翻炒至断生。
调制鱼香汁
在一个小碗中，加入适量的酱油、料酒、糖、醋和淀粉，搅拌均匀成鱼香汁。
炒制肉丝
1. 将腌制好的猪肉丝放入锅中，快速翻炒至变色。
倒入调好的鱼香汁，快速翻炒均匀，使肉丝和辅料充分吸收鱼香汁的味道。
勾芡
如果馅料过于稀薄，可以加入适量的水淀粉进行勾芡，使馅料更加浓稠。
注意事项
卫生
制作过程中需保持清洁卫生，避免污染。
火候
炒制馅料时要控制火候，避免炒糊或炒焦。
调味
鱼香汁的比例可根据实际需要进行调整，以达到最佳的酸甜辣味。
保存
制作好的鱼香肉丝馅需尽快使用，如需保存，可放入冷冻冷藏设施中冷冻，但保存时间不宜过长。
质量要求
外观
馅料色泽鲜艳，肉丝和辅料分布均匀。
口感
馅料口感鲜嫩多汁，酸甜辣味适中，口感丰富。
卫生
符合食品安全标准，无异物、无污染。
肉末粉丝馅制作技术规范
选材与准备
主要材料
猪肉馅
选择五花肉或前腿肉，确保肉质新鲜、无异味。
粉丝
选择龙口粉丝或其他优质粉丝，提前用温水浸泡至软，然后切成短段，约2-3厘米长。
辅料
香菇
干香菇或鲜香菇均可，提前泡发并切碎。
葱、姜、蒜
分别切成末，用于炒香和调味。
胡萝卜（可选）
刨丝后再切碎，增加馅料口感和营养。
调味料
生抽、老抽
用于调色和调味。
料酒
去腥增香。
盐、白糖、鸡精（或味精）
调节馅料味道。
胡椒粉
增加馅料风味。
香油
提升馅料香气。
馅料制作
腌制猪肉馅
1. 将猪肉馅放入大碗中，加入适量的生抽、老抽、料酒、盐、白糖、鸡精（或味精）、胡椒粉和葱姜蒜末。
顺时针方向搅拌至肉馅吸收调味料并变得黏稠，腌制10-15分钟。
炒制馅料
1. 锅中加入适量的食用油，烧热后倒入腌制好的猪肉馅。
快速翻炒至肉馅变色，并炒出香味。
加入切好的粉丝和香菇（以及胡萝卜碎，如果使用），继续翻炒均匀。
根据实际需要调整调味料用量，确保馅料味道适中。
调味与勾芡
1. 如果馅料过于稀薄，可以加入适量的水淀粉进行勾芡，使馅料更加浓稠。
最后加入香油，提升馅料香气。
注意事项
粉丝处理
粉丝需提前用温水浸泡至软，避免在调味过程中吸收过多肉馅的汁水，影响口感。
火候控制
炒制馅料时要控制火候，避免炒糊或炒焦。
调味均匀
搅拌肉馅和加入调味料时要均匀，确保馅料味道一致。
保存
制作好的肉末粉丝馅需尽快使用，如需保存，可放入冷冻冷藏设施中冷冻，但保存时间不宜过长。
质量要求
外观
馅料色泽鲜艳，猪肉馅、粉丝分布均匀。
口感
馅料口感鲜嫩多汁，粉丝爽滑，整体风味浓郁。
卫生
符合食品安全标准，无异物、无污染。
奥尔良鸡肉馅制作技术规范
选材与准备
主要材料
鸡胸肉
选择新鲜、无异味、质地细腻的鸡胸肉。
奥尔良腌料
市售奥尔良风味腌料，确保品质可靠。
辅料
葱、姜
分别切成末，用于去腥增香。
鸡蛋清（可选）
用于增加馅料的嫩滑度。
淀粉
用于增加馅料的粘稠度和嫩滑感。
调味料
盐
适量，用于调味。
白糖
少量，用于提鲜。
鸡精（或味精）
少量，用于增加鲜味。
胡椒粉
适量，用于去腥增香。
馅料制作
鸡肉处理
1. 将鸡胸肉洗净，去除筋膜和多余脂肪，切成小丁或剁成肉泥。
将鸡肉放入大碗中，加入适量的奥尔良腌料、盐、白糖、鸡精（或味精）、胡椒粉和葱姜末。
打入鸡蛋清（如果使用），加入适量的淀粉，顺时针方向搅拌至鸡肉吸收调味料并变得黏稠。
腌制
将搅拌好的鸡肉盖上保鲜膜，放入冰箱冷藏腌制2小时以上，使鸡肉充分吸收奥尔良腌料的味道。
炒制 
将腌制好的鸡肉放入热油锅中快速翻炒至变色，炒出香味后盛出备用。
注意事项
选材
确保鸡胸肉新鲜、无异味，避免使用变质或冷冻时间过长的鸡肉。
腌制
腌制时间要足够，使鸡肉充分吸收奥尔良腌料的味道。
炒制
炒制时要控制火候，避免炒糊或炒焦。如果不炒制，直接用于馅料，口感会更加嫩滑。
保存
制作好的奥尔良鸡肉馅需尽快使用，如需保存，可放入冷冻冷藏设施中冷冻，但保存时间不宜过长。 
质量要求
外观
馅料色泽鲜艳，鸡肉丁（或肉泥）分布均匀，无明显块状物。
口感
馅料口感鲜嫩多汁，带有浓郁的奥尔良风味，无腥味。
卫生
符合食品安全标准，无异物、无污染。
烧麦馅制作技术规范
选材与准备
主要材料
糯米
选择优质糯米，确保无杂质、无异味。
肉类
猪肉（肥瘦相间为佳）、牛肉、羊肉或鸡肉等，根据实际需要选择。
蔬菜
香菇、胡萝卜、青豆等，用于增加口感和色彩。
辅料
葱、姜
分别切成末，用于调味。
生抽、老抽
用于调色和调味。
蚝油
增加馅料鲜味。
盐、白糖、鸡精（或味精）、胡椒粉
调节馅料味道。
香油
提升馅料香气。
工具与设备
泡米盆
浸泡糯米用的大盆或容器。
蒸锅
用于蒸制糯米。
切菜板和刀具
用于处理蔬菜和肉类。
大碗或搅拌盆
用于混合馅料。
制作流程
糯米处理
1. 将糯米淘洗干净，放入大盆中，加入适量的清水浸泡至软（一般需4-5小时）。
浸泡好的糯米沥干水分，放入蒸锅中蒸熟（注意适量加水，保持糯米的软糯口感）。
肉类处理
1. 将选定的肉类洗净，切成小丁或剁成肉馅。
加入葱末、姜末、生抽、老抽、蚝油等调味料，顺时针方向搅拌至肉馅吸收调味料并变得黏稠。
蔬菜处理
1. 将香菇泡发后切碎，胡萝卜切碎，青豆煮熟备用。
将切好的蔬菜加入肉馅中，搅拌均匀。
调味与混合
1. 根据实际需要加入适量的盐、白糖、鸡精（或味精）和胡椒粉等调味料，再次搅拌均匀。
将蒸熟的糯米轻轻拌入馅料中，注意不要用力搅拌，以免糯米被压碎。
注意事项
选材
确保所有食材新鲜、无异味，避免使用变质或冷冻时间过长的食材。
浸泡与蒸制
糯米需提前浸泡至软，蒸制时要适量加水，保持糯米的软糯口感。
调味
调味料的用量要根据实际需要进行适当调整，确保馅料味道适中。
混合
在混合馅料时，要避免过度搅拌，以免破坏糯米的颗粒感和蔬菜的清脆口感。
保存
制作好的烧麦馅需尽快使用，如需保存，可放入冷冻冷藏设施中冷冻，但保存时间不宜过长。
质量要求
外观
馅料色泽鲜艳，糯米、肉类和蔬菜分布均匀。
口感
馅料口感软糯适中，肉类鲜嫩多汁，蔬菜清脆可口，整体风味浓郁。
卫生
符合食品安全标准，无异物、无污染。
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