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      摘要
本毕业设计以传统松鼠鱼的实训制作为基础，主要针对成菜后味偏甜腻、摆盘主题不够突出两个问题进行调整。操作中选用约500克鲈鱼，原有的十字花刀、拍粉炸制和糖醋汁浇制步骤不作大的改变，只是在腌制时增加约5克陈皮，并与姜、葱、料酒一起使用。试做时重点观察鱼肉腥味、糖醋汁后味和成菜香气的变化。实际成菜后，鱼肉入口仍然以酸甜味为主，但回味中能闻到比较淡的陈皮清香，糖醋汁的厚重感有所减轻。摆盘时没有采用复杂雕刻，而是顺着鱼身炸制后的弯曲形态，配合松果等装饰物，使菜品看起来更贴近“松鼠取食”的主题。根据原料用量核算，单份成本约为39.3元，若按餐饮常用毛利率进行估算，可作为实训展示菜和餐厅特色菜的参考。因此，本次设计属于在传统做法上的局部改良，重点放在陈皮用量控制、糖醋后味调整和成菜画面呈现三个方面，力求在不破坏松鼠鱼原有酸甜口味和花刀造型的前提下，让菜品更有辨识度。
关键词： 陈皮风味松鼠鱼；松鼠鱼；陈皮；工艺改良；菜品创新；苏菜；营养分析；成本核算
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烹饪工艺与营养专业菜品工艺改良
以“松鼠鱼”为例 
[bookmark: _Toc12479]前  言
在烹饪实训中，松鼠鱼是一道比较考验基本功的菜品。它看起来以造型取胜，但实际操作时，鱼身改刀、拍粉厚薄、油温控制和糖醋汁比例都会影响最后效果。本人在练习过程中发现，传统松鼠鱼的优点是酸甜味明显、外形比较有特色，但如果糖醋汁收得太厚，吃到后面容易发甜发腻；如果炸制油温控制不好，鱼肉外层还会出现吸油较多、酥脆感不足的问题。基于这些实训中遇到的情况，本次毕业设计没有大幅改变原菜品结构，而是选择从风味后味和摆盘表现两个方面做小幅调整。
本次改良主要安排在两个环节中完成。第一，在腌制时加入约5克陈皮，让陈皮与姜、葱、料酒共同起到去腥和增香作用，使鱼肉在下锅前先带有一定清香。第二，在摆盘时利用鱼身炸开后的弯曲状态，搭配松果等装饰，把“松鼠鱼”这个名称表现得更直观。这样的改法不需要增加过多复杂操作，比较适合在学校实训条件下完成，也便于通过成菜口味和照片效果进行对比。

一、菜品介绍
陈皮风味松鼠鱼是在传统松鼠鱼做法基础上调整出来的一道实训菜品。主料选用约500克鲈鱼，主要考虑到鲈鱼肉质较厚、鱼刺相对较少，改十字花刀后比较容易炸制定型。调味仍然以番茄酱、白砂糖和白醋调制糖醋汁，保持松鼠鱼原本酸甜口味；姜、葱和料酒用于基础去腥，另外加入约5克陈皮，使成菜在甜酸味之外带有一点柑橘类香气。陈皮在这里不是主要调味料，而是作为辅助增香材料使用，所以用量不能过大。
制作时，先将鲈鱼去鳞、去内脏并清洗干净，再根据鱼身厚度改好花刀。腌制时放入盐、料酒、姜葱和陈皮，使鱼肉先入底味。炸制前要把鱼身表面的水分吸干，再均匀拍上干淀粉，下入油锅后先让花刀打开并定型，表面呈金黄色后捞出控油。糖醋汁炒好后趁热浇在鱼身上，使外层保持酥脆，内部尽量保持细嫩。最后调整鱼头、鱼身和鱼尾的位置，并在旁边放入松果装饰，使整体画面更接近松鼠取食的状态。
二、菜品工艺改良思路
[bookmark: _Toc7008][bookmark: _Toc15740_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc6695][bookmark: _Toc7020_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc26460][bookmark: _Toc35699798]
（一）传统制作工艺介绍
传统松鼠鱼通常选用500克至750克左右的鲜活鲈鱼或桂鱼。制作前要先完成去鳞、去鳃、去内脏等处理，再沿鱼骨片下鱼肉并去掉较大的鱼刺。改刀是这道菜的关键步骤，需要把鱼肉切成深至鱼皮但不断皮的花刀，如果刀距不均匀，炸制后的开花效果就会受到影响。腌制一般使用盐、料酒和姜葱，主要目的是去腥并增加底味。腌好后要将鱼肉表面水分吸干，再均匀拍上干淀粉，先用五六成热油炸制定型，必要时再复炸一次，使外层更酥。最后用番茄酱、白糖、白醋等调制糖醋汁，勾薄芡后浇在鱼身上，使菜品形成红亮色泽和酸甜口味。
（2） 改良思路及制作工艺
1、 改良思路
本次改良保留了松鼠鱼原有的操作主线，仍然按照鱼身处理、改刀、腌制、拍粉、炸制、浇汁和摆盘的顺序进行。调整部分集中在两个位置：一是在腌料中加入少量陈皮，借助陈皮清香改善鱼肉和糖醋汁的后味；二是在成菜摆盘时强化“松鼠与松果”的画面，使菜品名称和视觉效果联系得更紧。
从风味角度看，传统糖醋汁的酸甜味比较直接，刚入口时容易被接受，但连续食用后会显得稍厚。陈皮本身有柑橘香，也带有轻微苦味，因此不能大量加入。根据本次实训操作，约500克鲈鱼配5克陈皮比较稳妥，既能闻到香气，又不会明显压住鱼肉鲜味。使用时将陈皮与姜葱、料酒放在同一腌制环节，使鱼肉在炸制前先吸收一部分香味，后期再通过糖醋汁把香气带出来。
从造型角度看，本次没有再增加复杂雕刻，也没有另做过多装饰，而是根据鱼身炸开后的自然弯曲状态进行摆放。摆盘时把鱼头放在前方，鱼尾略微上收，旁边用松果点缀，突出“松鼠靠近松果”的意思。这样处理对刀工之外的附加要求不高，也不会改变菜品主体，但比单纯把鱼放在盘中更容易形成完整画面。
2、烹调手法
本菜品主要采用炸制成型和糖醋汁浇制的方法，操作重点放在十字花刀、拍粉厚薄、油温控制和最后浇汁四个环节。鱼肉改刀后要保持鱼皮不断，炸制时先让花刀打开并定型，再把糖醋汁趁热浇在鱼身上，使外层酥脆、汁色红亮。
2、 [bookmark: _Toc425][bookmark: _Toc22856][bookmark: _Toc35699802][bookmark: _Toc2406]用具
制作时主要用到砧板、刀具、炒锅、锅铲、漏网、手勺、调味碗、盘子、筷子和温水碗。刀具用于处理鱼身和改花刀，漏网用于炸制后控油，手勺用于浇糖醋汁，温水主要用于提前泡软陈皮。
4、原料
主料：鲈鱼
辅料：姜、葱、陈皮 
调料：盐、糖、番茄酱、白醋、料酒、水淀粉

[bookmark: _Toc35699804][bookmark: _Toc11017]5、工艺流程
（1)将鲈鱼十字花刀完后，开始腌制，腌制里面有料酒、盐、姜葱、陈皮、水
[image: 44dbab779655d468ca302afdabe99c6]
(2)腌制好的鱼，吸干水裹上淀粉，然后油锅里的油温56成热，可直接放进去炸
[image: cc98c4c2073935f265df3fa26b99a2a]
(3)鱼炸完之后可以开始炒糖醋汁，糖醋汁里面放到了白砂糖、番茄酱、白醋、水淀粉
[image: c919d3ced29f0eee62d9c0e0fd4db72]
(4)将淋好汁的身体和松鼠头的部分，开始摆盘，然后可以放松果，营造出松鼠像吃松果的样子

[image: 83f415ffecd76ea0f6b09b9c71cd39f]
[bookmark: _Toc35699805][bookmark: _Toc28117]6、成菜效果

[image: feb52656609ad598a90c1dbbc4f484a]
（三）改良前后对比
改良前的松鼠鱼主要依靠花刀和糖醋汁表现特点，成菜颜色红亮，外层酥脆，入口酸甜感比较突出。改良后在腌制时加入陈皮，鱼肉的腥味有所减轻，吃到后面会有一点清香回味；摆盘时再配合松果装饰，菜品主题比原来更明显。不过陈皮味不能太重，否则容易影响鱼肉本身的鲜味。
[image: 1506e5c7057dc2a1d3697c36bf1cdfe][image: f792dc5c890556240b23ea4c4c0eb01]改良前
改良后

4


[bookmark: _Toc15047][bookmark: _Toc35699807]
三、菜品营养分析
[bookmark: _Toc23476][bookmark: _Toc35699808][bookmark: _Toc18192_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc24150][bookmark: _Toc3805_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc20766]（一）营养成分分析
表3-1  营养成分分析表（参考）
	食物
名称
	热量（千卡）
	蛋白质（克）
	脂肪（克）
	碳水化合物（克）
	维生素A（微克）
	膳食纤维（克）
	钙（毫克）
	铁（毫克）
	锌（毫克）

	鲈鱼
	525
	93
	17
	0
	8.57
	9.5
	690
	10
	14.15

	姜葱
	6.5
	0.29
	0.1
	1.1
	16.8
	0.41
	9.9
	0.27
	0.06

	其他调料
	417.4
	6.06
	0.48
	96.88
	0
	2.52
	53.8
	2.48
	0.91

	陈皮
	13.9
	0.4
	0.07
	0
	3.4
	1.03
	4.1
	0.46
	0.05

	合计
	962.8
	99.75
	17.65
	97.98
	28.77
	13.46
	757.8
	13.21
	15.17



[bookmark: _Toc21985][bookmark: _Toc35699809]（二）营养价值
表3-1中的数据是根据本次制作所用原料估算出来的，只能作为营养分析的参考。从原料构成看，整道菜的主要营养来源仍然是鲈鱼。鲈鱼用量约500克，蛋白质贡献比较明显，鱼肉质地也较细嫩。相对而言，白砂糖、番茄酱、水淀粉和油炸过程更多影响的是热量、碳水化合物和口感，因此成菜不能简单归为清淡鱼类菜品。
热量变化主要集中在炸制和浇汁两个环节。鲈鱼本身热量并不算特别高，但鱼身拍粉后下油锅炸，外层淀粉会吸附一部分油脂；糖醋汁如果收得过厚、浇得过多，也会让甜味和热量增加。实训制作时，鱼炸好后应先放在漏网上充分控油，浇汁也不宜过厚，这样既能保持外层酥脆，又能减轻入口后的油腻感。
蛋白质主要由鲈鱼提供，但最终口感还与油温和炸制时间有关。油温偏低时，鱼身不容易快速定型，外层容易吸油；油温过高或炸制时间过长，鱼肉又可能变干，影响细嫩感。因此，这道菜的营养评价不能只看原料表，还要结合实际烹调过程分析。只有在油温相对稳定、炸制时间控制合适的情况下，鲈鱼本身的口感优势才能较好体现出来。
脂肪和碳水化合物主要受烹调方式影响。鱼肉自身脂肪含量不算高，但经过油炸后，成菜中的脂肪会增加；糖醋汁中的白糖、番茄酱和水淀粉则是碳水化合物的主要来源。由此可见，陈皮风味松鼠鱼更适合作为宴席菜、展示菜或特色菜适量食用，不适合在日常饮食中高频食用。
姜、葱和陈皮在本菜品中的用量较少，主要作用不是补充大量营养，而是去腥、增香和调整后味。尤其是陈皮，加入后能让鱼肉和糖醋汁多出一点清香，但如果用量过大，苦味会变明显，反而影响菜品接受度。因此，营养分析之外，还需要同时考虑风味平衡和食用感受。
维生素和矿物质方面，表中钙、铁、锌等数据主要来自鲈鱼以及少量辅料。由于本次毕业设计没有单独称量炸制后的吸油量，也没有对烹调后的营养损耗进行检测，所以表3-1不能直接等同于实际入口摄入量。该表更适合用来说明不同原料对营养构成的大致影响，而不是作为精确营养检测结果。
综合来看，陈皮风味松鼠鱼的优点在于主料明确，蛋白质来源较好，酸甜味中增加了陈皮香，使后味比普通糖醋汁稍清爽一些；不足在于油炸和糖醋调味会提高热量、糖分和油脂含量。后续制作时，可以适当减少糖醋汁用量，炸后延长控油时间，并控制盐和糖的比例，使菜品在保持传统风味的同时，尽量降低油腻感。



四、菜品成本核算
[bookmark: _Toc30118_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc21945][bookmark: _Toc12993][bookmark: _Toc26584_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc250][bookmark: _Toc35699811]（一）成本分析
表4-1  成本分析表（参考）
	原料
	用量/千克
	单价/(元/千克)
	成本/元（净料）
	备注

	鲈鱼
	500
	25
	25
	

	调料
	295
	7.3
	4.3
	番茄酱、糖盐醋、料酒、葱姜、陈皮

	其他
	-
	-
	10
	碟子装饰物

	合计
	-
	-
	39.3
	



[bookmark: _Toc4724][bookmark: _Toc35699812]（二）定价 
设定菜肴销售毛利率为56%   
本次成本核算采用餐饮中常用的毛利率定价思路，即先计算原料和装饰物的总成本，再根据设定毛利率推算理论售价。
本菜品单份成本为39.3元。按照56%的销售毛利率计算，理论售价约为89.3元。考虑到实际菜单定价通常会采用较容易记忆的尾数价格，同时该菜品带有松果摆盘和造型展示效果，最终可把参考售价定为88元/份。这个价格主要用于毕业设计中的成本测算，实际经营时还需要结合门店定位、人工费用、房租水电以及顾客接受程度再作调整。
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[bookmark: _Toc35699813][bookmark: _Toc13345]结论
通过本次毕业设计，我对松鼠鱼的制作和改良有了更具体的认识。传统松鼠鱼的酸甜味和花刀造型是它的主要特点，但在实训操作中，如果糖醋汁偏甜或炸后控油不足，成菜后味容易发腻。因此，我在腌制环节加入约5克陈皮，希望用陈皮的清香改善鱼肉和糖醋汁的后味。试做后看，这个用量比较适合约500克鲈鱼，成菜能闻到淡淡的陈皮香，但没有明显苦味。制作过程中，影响成菜效果最明显的仍然是刀工和油温：花刀深浅不一致时，鱼身炸开后不够整齐；油温不稳定时，外皮酥脆度也会受到影响。摆盘方面，利用鱼身炸后的弯曲形态，再配合松果装饰，可以让“松鼠鱼”的主题更直观。成本核算显示，单份成本约为39.3元，具有一定实训展示和特色菜开发价值。不过，本次设计也有不足，比如陈皮用量只做了小范围尝试，试吃评价人数有限，没有系统比较3克、5克、8克等不同用量的差别。后续如果继续完善，可以从陈皮用量、糖醋汁比例和炸后控油时间三个方面进行进一步比较。
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致  谢
在本次毕业设计完成过程中，我得到了老师、同学和家人的帮助。论文从选题、实操到整理成文，经历了多次修改和调整。能够顺利完成“陈皮风味松鼠鱼”的设计与论文写作，离不开大家的支持，在此表示感谢。
首先感谢指导老师邱华志老师。选题初期，我对松鼠鱼改良的方向还不够清楚，邱老师提醒我不要只追求造型变化，还要结合烹饪工艺和口味特点进行分析。在实操过程中，邱老师对鱼肉改刀、拍粉厚薄、油温控制和糖醋汁调制等问题给予了具体指导，也帮助我认识到菜品改良应建立在传统工艺基础上。
还要感谢同学们在实训过程中的帮助。试做时，大家帮我观察鱼身炸开后的形态，也一起尝了糖醋汁和陈皮味是否合适；拍照和摆盘时，同学也帮忙调整松果的位置，使成菜画面看起来更完整。正是因为有这些具体配合，我才能把操作过程和论文内容整理得更加清楚。
最后感谢家人在学习期间给我的理解和支持。完成这次毕业设计时，我反复修改过做法记录、成本表和论文格式，家人一直鼓励我耐心完成。通过这次设计，我也发现烹饪学习不能只看步骤，更要在实际操作后总结问题。今后我会继续练习刀工、火候和摆盘，把课堂知识更好地用到菜品制作中。
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