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前  言

本标准按照GB/T 1.1—2009《标准化工作导则 第1部分：标准结构和编写》给出的规则编制。

本标准由扬州市烹饪协会提出。

本标准由扬州市烹饪协会、扬州市富春饮服集团有限公司、冶春餐饮股份有限公司、扬州锦春大酒

店有限公司、扬州花园茶楼、扬州星语雅集餐饮管理有限公司、扬州共和春饮食文化发展有限公司、扬

州金擀杖面艺工作室起草。

本标准主要起草人：王 镇、邱杨毅、徐永珍、陈恩德、刘顺保、周建强、许贤俊、刘才兵、徐惠

荣、方志荣、倪秋香、施志棠。
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引  言

面条起源于中国，已有四千多年的制作食用历史。面条是一种制作简单，食用方便，营养丰富，即

可主食又可快餐的健康保健食品。面条一种用谷物或豆类的面粉加水调成面团，之后或者压或者擀制成

片再切成面条，或者使用抻、搓、拉、捏等手段，制成条状(或窄或宽，或扁或圆)或小片状，最后分别

经煮、炒、烩、炸而成的一种食品。花样繁多，品种多样。扬州面条是极具地方特色的面条。它品种繁

多，从制法分，有阳春面、炒面、煨面、汤面、盖浇面等；从食法分，有热食、冷拌等。从浇头分，有

肴肉、鸡丝、猪肝、腰花、脆鳝、野鸭、野鸡、三鲜、鲫鱼羹、刀鱼羹、河豚羹、斑鱼羹等；从含汤汁

分，有干拌、宽汤、半汤、脆面、大养等。

宋代，扬州“冷淘”（过水冷面条）已很著名。著名诗人、扬州知府王禹偁赋《甘菊冷淘》诗：“淮

南（注：宋代，扬州为淮南东路治所）地甚暖，甘菊生篱根。长芽触土膏，小叶弄晴墩。采采忽盈把，

洗去朝露痕。俸面新且细，溲牢如玉墩。随刀落银缕，煮投寒泉盆。杂此青青色，芳香敌兰荪”，赞誉

扬州“冷淘”。

袁枚《随园食单》记有扬州素面、裙带面等。《扬州画舫录》卷十一载：“面有大连、中碗、重二之

分。冬用满汤，谓之大连，夏用半汤，谓之过桥。面有浇头”。嘉庆时，林苏门《邗江三百吟》“三鲜大

连”条引言云：“及入口，则津津矣。”成都人费执御《望江南》词云：“侵晨还喜过桥鲜。”

嘉庆十年（1805），伊秉绶任扬州太守，他悯厨辛劳，命将面粉和鸡蛋液擀切成条，先煮八成熟，

捞起沥干后油炸，收贮入瓷罐，食时取之，用沸汤冲闷，或入鸡汁煨，再加配料。人称此面“伊面”，

为当今方便面之滥觞。至今，冀蒙吉豫等地均将方便面称为“扬州面”，作为名品批量生产。粤赣鲁浙

等地方便面厂家将其产品称为“ 伊面”。如常见的“三鲜伊面”、“牛肉伊面”等。

清代，扬州面条制作技艺不仅在江浙地区有影响，扬州煨面等制法传至北京、湖南、四川、广东等

地。光绪八年（1882），左宗棠督两江，检阅瓜洲兵，令对“西来将士”各犒二碗扬州鸡汤面。后，“西

来将士”把扬州面传至湖南，称“扬州锅面”。清末民初《成都通览》在“席点名目”中记有“扬州面”

等。汪康年《汪穰卿笔记》卷八云：“粤中时盛行扬州面，汤宽面少，以为时髦。”

扬州的面条在制面、制汤、浇头等方面均十分讲究。

制面时，选用优质面粉，放入微量盐与食碱，加水(有时用鸡汤加鸡蛋)和成水调面团，过去采用传

统“跳面”法擀制。反复数十次，使之柔韧均匀，厚薄适度。

扬州汆面条的汤料有浓汤和清汤之分，浓汤有鱼汤和骨头汤等；清汤有虾籽汤、鸡清汤。另外，还

有素汤，用黄豆芽、蘑菇、笋汁吊汤增鲜。

扬州盖浇面早在明清时已经有名，由于选料严格，四季更新，活生时蔬，风味浓郁。

面条的形状“长瘦”，谐音“长寿”，寓意长命百岁。按风俗礼仪，过生日贺诞辰应吃长寿面。

现扬州餐饮企业通常经营的、有代表性的面条为阳春面、饺面、浇头面、鱼汤面、鸡汤面、炒面、

煨面、小纪熬面、伊府面。本标准编写了以上九种常型面条。其他面条制作可参照执行。

本标准是由面点名厨、专家和扬州有影响的餐饮企业意见共同制定，对生产面条有普遍的指导意义。

http://baike.so.com/doc/4103730-4302762.html
http://baike.so.com/doc/2622069-2768667.html
http://baike.so.com/doc/2461930-2602232.html
http://baike.so.com/doc/1176619-1244580.html
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淮扬面点 面条制作技艺

1. 范围

本标准规定了面条的术语、质量及含量、面团调制、制法。

本标准适用于扬州餐饮企业通常经营的堂吃、现制现售的面条制作生产。

2. 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是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。

3. 术语

3.1 面条

用谷物或豆类的面粉（一般为小麦面粉）加水调成面团，压或擀制，或抻成片再切成条，或者使用

抻、搓、拉、捏等手段，制成条状(或窄或宽，或扁或圆)或小片状，最后分别经煮、炒、烩、炸而成的

一种食品。

3.2 水调面团

指用水与面粉直接拌和, 不经发酵而成的组织较为严密、韧性强，爽口有劲的面团。

4. 质量及含量

4.1 成品重量、面坯料与馅料比

面条一般每碗干面条重125g。

4.2 面团原料比例

面坯料占30%；面粉500g,水350ml,盐2g,碱水5ml。

4.3 面条配料比例

饺面的面条与馄饨重量比例为3:2（一般为每碗10只馄饨）。浇头面的面条与浇头比例为7:3，炒面

的面条与浇头比例为7:3，煨面面条与浇头比例为7:3，小纪熬面面条与浇头比例为3:7。

5. 制法

5.1 阳春面

5.1.1 主料与佐配

以10碗计，水面条1250g，熟猪油80g, 酱油180ml,胡椒粉6g,青蒜末110g。

5.1.2 制面

选用优质高筋面粉，放入微量盐与食碱，加水，和成水调面团，放在撒上干淀粉的案板上，采用传

统“跳面”法擀面。将水调面团用大木杠压住，大木杠一端固定，一端由人骑坐在上，有节奏地跳压排

压。不时在案板上撒上干淀粉，将饧过的面团按扁，反复数十次，揉匀揉透，使之柔韧均匀，厚薄适度。

然后一层层擀叠成长方形，用刀切。共和春用水、用碱比例有自家的标准。跳面抻不断，拉不散，生骨

硬，弹性强，不糊汤，吃在嘴里纯和、有咬嚼。

随着企业的发展，机械加工取代了部分手工的操作，但是传统的工艺没有变，如撒干淀粉，每层面

片之间用小粉撒匀；压面八次（普通机面三次），使面条弹性强、韧性强。

5.1.3 熬制酱油

黄豆酱油 500 ml 加入香芹 10g、八角 3g、桂皮 3g、香叶 2g、葱 10g、姜 10g、虾籽 5g、盐 2g、

http://baike.so.com/doc/4103730-4302762.html
http://baike.so.com/doc/2622069-2768667.html
http://baike.so.com/doc/2461930-2602232.html
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水 200 ml 烧开。小火熬制 15min，捞出香料，冷却即可。

5.1.4 下面

锅内注清水，水量与面条之比为 10：1。俗称宽汤窄面。用旺火煮至滚开，水汽翻汤。加盖煮 5min。

同时取碗，置锅边桌上，一溜边倒入酱油，再放入熟猪油，然后将面条轻轻、均匀地洒落在百沸滚水锅

里。一手拿 45cm 长筷,将面条在汤中排开，待水沸，往锅中羼入冷水。延长面条成熟时间，使面条内外

养透，加盖略焖，随手拉开风门，往灶膛鼓风，待面条浮起后，激入少量冷水，使浮沫不致溢出，将热

面汤舀入装有调料的碗中。待面条又浮起，左手拿 45cm 长筷将面条抄入右手的长柄笊篱中，一起一落，

沥去汤汁，将笊篱中面条放入碗内。汤多于面条，撒上胡椒粉、青蒜末。

5.1.5 特点

面条劲拌入味，汤呈淡酱色鲜醇，胡椒青蒜香朴鼻。

5.1.6 文化内涵

阳春面又称光面，是江南地区著名的面食小吃。既经济实惠又好吃。民间习惯称阴历十月为小阳春，

市井隐语以十为阳春。以前此面每碗售钱十文，故称阳春面。

5.2 饺面

5.2.1 制面

同 5.1.1。

5.2. 2 制饺馅

以 100 只计，猪前夹心肉 500g，葱姜汁 30g，酱油 10ml，白砂糖 20g，精盐 7g，芝麻油 3ml。

将猪前夹心肉洗净后劗成肉泥，放入容器。搅拌时间恰当，并分次定量逐步加入清水。边加边搅匀，

再加入葱姜汁、酱油、白砂糖、精盐、芝麻油和搅均匀。加入适量的食碱液收劲，使馅料粘稠和凝固。

5.2. 3 制饺皮

以 100 只计，馄饨皮原料：优质高筋粉 300g，水 120g，食碱水 2ml，干淀粉 50g。

将高筋粉加鸡蛋清，加浓度 50%食碱液揉熟，反复搓揉，待面团揉发光时，压成长条，卷在擀面杖

上，面调好后用面杖压成圆形，共 4次。每压一次摊平后撒小粉，以防起粘。然后抽出面杖，将面皮叠

卷，再用面杖滚压，在案板上撒上干淀粉，如此反复多次。待擀成薄如蝉翼的面皮，再用刀切成边长

4cm 方的馄饨皮。

5.2. 4 包饺

左手托一馄饨皮，手指微屈，使馄饨皮凹下，右手挑入肉馅，一扭一捏，成麻雀头形状，即成馄饨

生坯。

5.2. 5 煮饺面

参照 5.1.2。但在下面条前，将馄饨坯倒入锅中，加盖焖煮 1 min，将锅内虾籽汤舀入碗内。待面

锅里馄饨翻滚，用汤勺舀起滚烫的面汤冲入碗里，此时再往锅中放入面条，激些冷水，盖上锅盖小焖片

刻，把馄饨“养一养”，将面条轻轻、均匀地洒落在百沸滚水锅里。待面条上浮，羼入冷水养熟，用笊

篱捞入碗中，将馄饨捞于四周。

5.2.6 特点

馄饨饱满，肉馅鲜美，面条筋道爽滑，汤汁鲜醇微辛。

5.2.7 文化内涵

http://baike.so.com/doc/5409930-5647973.html
http://baike.so.com/doc/5409930-5647973.html
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扬州人称饺面为“龙虎斗”，咸鲜微辛，汤、饺、面同食。扬州将馄饨与饺子混称。馄饨与面点搭

配称为饺面。若单独将馄饨下熟调味称馄饨。饺面汤清不糊，馄饨皮薄，馅香鲜嫩。饺头向上，象朵朵

荷花。脂肪摄入量低，符合人们的健康饮食理念。面条皮薄，有韧性，有毛孔，丝丝分清，有咬嚼，能

渗透调料，爽滑绵柔适口。人称：“虾籽鲜味汤，胡椒青蒜香，馄饨馅心嫩，面条入口爽。” 面吃完了，

碗底还留有虾籽。

5.3 浇头面

5.3.1 制面

同 5.1.1

5.3.2 下面

同 5.1.2

5.3.3 浇头

将煮熟的面条叉入鲜汤中，盖上菜肴。（有青椒肉丝、雪菜肉丝、肴肉、牛肉、鸡丝、熏鱼、脆鳝、

炒猪肝、炒腰花、野鸭、野鸡、三鲜等浇头，每碗面条选其一种。）

浇头制法如菜肴。如青椒肉丝制法：

浇头原料：以 10 碗计，水面条 1200g，青椒丝 350g,猪瘦肉丝 150g,熟猪油 100g,酱油 80ml,胡椒

粉 8g,青蒜末 150g，精盐 5g，绍酒 2ml,葱末 5g ,姜末 5g， 白砂糖 30g。

将猪肉丝，加入绍酒、盐、用淀粉拌匀上浆。锅上火，入熟猪油至 100°C，放入青椒丝、精盐，

略炒，盛起。入熟猪油，放姜葱末煸香。入肉丝煸炒。加入绍酒、酱油炒匀 。用湿淀粉勾芡。加入青

椒丝炒匀，淋入熟猪油。出锅分装在汤面上。

5.3.4 特点

香气袅袅，鲜味津津，精雅细巧。

5.3.5 文化内涵

扬州浇头面有三部分组成。其一是盖在上面的菜肴；其二，面条（小刀面）；其三，汤，分别为鸡

汤、鱼汤、骨头汤、牛肉汤、羊肉汤、虾籽汤等，任取其一。明万历《扬州府志·风俗》记载：“扬州

饮食华侈，……汤饼有温淘、冷淘，或用诸肉杂、河豚、虾、鳝为之。”《扬州画舫录·卷十一》载：

“面有浇头。以长鱼(指鳝鱼)、鸡、猪为三鲜……其最甚者，鳇鱼、蛼螯、班鱼、羊肉诸大连，一碗费

中人一日之用焉。” 嘉庆时，林苏门《邗江三百吟》“三鲜大连”条引言云：“及入口，则津津矣。”

成都人费执御《望江南》词云：“侵晨还喜过桥鲜。”

5.4 鱼汤面

5.4.1 制面

同 5.1.1

5.4.2 下面

参照 5.1.2。但将面条捞入鱼汤碗，撒上胡椒粉。

5.4.3 鱼汤制法

鱼汤原料：以 100 碗计，小鲫鱼 5000g，鳝鱼骨 3000g，猪筒子骨 1500g，土榨黄豆油 400ml,绍酒

150ml,姜块 150g，葱段 150g，湖虾籽 100g，胡椒粉 50g，红枣 100g。
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将黄豆油入锅，烧至160°C，放入红枣，将生豆油熬成熟豆油，去其豆腥味。去红枣，留熟豆油待

用。

将小鲫鱼（或凤仙鱼）刮去鳞，挖出鳃，从鳃处掏出内脏，与鳝鱼骨洗净。锅上火，入熟豆油，入

姜葱，待油温至 160°C，入小鲫鱼煸透，出尽水份，成鲫鱼渣。将猪筒子洗净，焯水后，用油煸炒至

香。将锅中放入水，烧沸，放入炸好的鲫鱼和鳝鱼骨，大火烧沸，待汤色转白后过筛，成为第一道鱼汤。

锅中放油，将过筛的全部鱼骨倒入铁锅内，用文火煸炒至香，加入第一道鱼汤，大火烧沸，再次过筛，

成为第二道鱼汤。依上法熬制成第三道鱼汤过筛，然后将鱼汤下锅，加入煸炒好的猪大骨、绍酒、姜块、

葱段、湖虾籽烧透，再过筛，即成浓白鱼汤。

5.4.4 特点

汤白味浓，滴汤成珠，汤汁浓醇，色白如奶，味道鲜美。

5.4.5 文化内涵

民国年间，扬州茶馆名称带春字的字号，如共和春、翠花春、四时春等一般供应红汤面。带园的字

号，如乐今园、杏园、双槐园一般供应白汤面。白汤有鱼汤、骨头汤、鸡汤等，大多为鱼汤。扬州八怪

郑板桥在李鱓家吃酒时口占《鲫鱼汤》：“作宦山东十一年，不知湖上鲫鱼鲜。今朝尝得君家味，一勺清

汤值万钱。” 郑板桥吃的鲫鱼汤以及文人名士吃的鱼汤实为借汤之法，将鲫鱼汆沸水后，捞入浓白鲫鱼

略煮，使鱼与汤交融，鱼嫩汤白，味道醇厚，汤汁如乳。

5.5 鸡汤面

5.5.1 制面

同 5.1.1。

5.5.2 下面

参照 5.1.2。但将面条捞入鸡汤碗。

5.5.3 鸡汤

鸡汤原料：以 100 碗计，草鸡 8 只（约 13600g），绍酒 100ml,姜块 180g，葱段 180g。

将土母鸡治净，放到锅里，放水？ml 烧，将鸡放入焯水，洗净。再放干净锅内，加水？ml，直到

把鸡全部淹没，大火烧沸。撇去浮沫。入绍酒、葱段，大火烧沸，撇去浮沫。用小火炖 2h。捞出草鸡

另用。使用鸡汤前，加入精盐，趁热使用。每碗放入鸡汤？ml。

5.5.4 特点

汤清味醇，鲜香四溢。

5.5.5 文化内涵

鸡汤特别是老母鸡汤向来以美味著称，能补虚。据清人杨公道的笔记，1838 年，还是个小人物的

湘军名将左宗棠进京赶考，途经扬州时点了碗鸡汤面，甚是喜欢。后来左宗棠统领湘军，常命厨子学做

扬州鸡汤面。

5.6 炒面

5.6.1 制面

同 5.1.1。

5.6.2 制法

炒面可分为软炒与硬炒。

http://baike.so.com/doc/5709978-5922699.html
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5.6.2.1 水面条的前期加工

将水面条放入刷有色拉油笼屉内，松散抖开，蒸熟，取出。用色拉油调匀，防止黏结。再盘成直径

15cm 的圆饼状，待用。

5.6.2.1 浇头烹制方法

炒锅上火，放入色拉油，待油温至 150°C 时，放入葱姜末煸香，放入熟鸡丝、笋丝、香茹丝略煽、

放入绍酒、精盐、酱油、糖，炒匀，用湿淀粉勾薄芡，盛起。

5.6.2.2 软炒面制法

炒锅上火，放入色拉油，待油温至 150°C 时，放入水面条圆饼，用小火煎至两面金黄，将浇头的

卤汁淋入，放入清水，放入浇头一半，用大火炒匀，装盘。将浇头的另一半，盖在上面即成。

5.6.2.3 硬炒面制法

炒锅上火，放入色拉油，待油温至 150°C 时，放入水面条圆饼，炸至色泽金黄、表面结壳时，倒

入漏勺沥油。炒锅复上火，放入油炸面条，放入清水，将浇头的卤汁淋入，盖上锅盖，用小火略焖，放

入一半浇头炒匀，装盘；盖上另一半浇头即成。

附带菜叶、榨菜清汤上桌。

5.6.3 特点

外脆里糯，柔韧润香，滑脆鲜嫩。

5.6.4 文化内涵

清代，扬州炒面已驰名大江南北，兼有面条与菜肴特色，既能作菜，又能当小吃，还可佐酒。一位

美食家曾以炒面为题赋诗曰：“扬州炒面天下香。柔润鲜韧滑滋浆。满园四溢和镬气，绿叶清汤入口爽。”

5.7 煨面

5.7.1 制面

同 5.1.1。

5.7.2 下面

将桶状水锅上火，放入大量水（水与面条之比为 10：1）。烧沸，放入水面条。煮至面条上浮，面

条内部刚断生，点入冷水，用笊篱将面条捞起。

5.7.3 制汤

同5.5.3。

5.7.4 制法

扬州煨面有虾仁煨面、刀鱼羹卤子面、螃蟹煨面等。

5.7.4.1 虾仁煨面

原料：以 5 碗计，虾仁 300g，熟猪油 25g, 鸡清汤 2500ml,胡椒粉 2.5g,精盐 15g，绍酒 10ml,葱白

丝 50g ,湿淀粉 15g。

将虾仁打水，挤去水。用精盐、淀粉拌匀上浆，静置 20min。炒锅上火，放入熟猪油，待油温至 140°

C 时，放入虾仁过油，拨散。倒入漏勺沥油。炒锅复上火，舀入鸡清汤，烧沸。放入清水下好的面条，

煮沸。放入虾仁、葱白丝，煮透，加入精盐。将面条叉入碗中。泌入汤汁，将虾仁、葱丝复在面条上，

撒上胡椒粉。

5.7.4.2 刀鱼羹卤子面
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原料：以 5 碗计，刀鱼 1500g，春笋 1250 g，熟猪油 300g，酱油 250 ml，虾籽 10 g，白糖 50 g，

高汤 500 ml，精盐 12g，绍酒 10ml，葱 15g，姜 15g，湿淀粉 12g。

刀鱼去鳞、鳃、肠脏，洗净，切掉鱼头、尾、肚、边，去骨、刺。用糖、姜、葱、酒和猪油、酱油，

锅放水，将鱼煮熟。盛起鱼、卤另放一处待用

剥去笋子皮壳，洗净，切成片。锅上火，放入猪油烧至五成熟，倒入笋片略炸，盛起笋待用。锅

复上火，入猪油，鱼头、尾、肚边;入姜、葱、酒，煸炒好后盛起。将汤放入锅内，入笋片、鱼头、尾、

肚边和葱、姜、酒，烧到大沸至汤卤浓如乳状，用汤筛滤后，再将鱼肉、煮鱼的卤、酱油，放入汤中烧

沸，勾芡。卤子即制成。

将面条在锅内煮熟，捞出放入热水盆中，然后再用开水烫一下，甩干水分，用猪油 100 拌，分别

放入烫过的碗内，浇上鱼卤即成。

5.7.4.3 螃蟹煨面

原料：以 10 碗计，蟹黄蟹肉 180g，熟猪油 60g，鸡清汤 2500ml，香菜末 60g，精盐 30g，绍酒 12ml，

葱末 30g，姜末 30g，湿淀粉 20g。

炒锅上火，放入熟猪油，入葱姜末煸香，放入蟹黄蟹肉，精盐、绍酒煸透，用湿淀粉勾芡，盛起待

用。炒锅上火，舀入鸡清汤烧沸。

放入清水下好的面条，煮沸。放入虾仁、葱白丝，煮透，加入精盐。将面条叉入碗中。泌入汤汁，

将虾仁、葱丝复在面条上，撒上胡椒粉。将炒制的蟹黄蟹肉泌入。将下好的面条放入，煮透。入精盐，

分盛碗中。撒上胡椒粉。上盖蟹黄蟹肉，撒上香菜末即成。

5.7.5 特点

面条柔软入味，汤汁鲜美醇厚。

5.7.6 文化内涵

林兰痴诗曰:“不托丝丝软似绵，羹汤煮就合腥鲜，尝来巨碗君休诧，七绝应输此盎然。” 扬州浇

头煨面的品种层出不穷，但其制作基础仍是煨面，浇头则是汤面合一后盖在上面助味之菜也，犹如新娘

之盖头绵缎也，分也俏娘，合也丽娘。

5.8 小纪熬面

5.8.1 制面

同 5.1.1

5.8.2 制法

原料：以 10 碗计，水面 1000g，猪腰 400g，猪肝 400g，河虾 400g，鳝鱼丝 500g，草鸡 1 只（1000g），

蟹肉 150g，竹笋 150g，青菜 120g，茭白片 100g。

高汤、高料、熬面为三个要素。高汤：用猪筒子骨汤煨草鸡，熟鸡拆丝入高料。高料：将熟草鸡丝、

过油的腰花、猪肝片、河虾、熟河蟹肉、笋片等高料，放入高汤熬出鲜味。熬面：用宽汤窄面的方式，

将面条氽熟，放入冷水中过水，去其碱味，使面条清爽筋道。

用猪肉骨头汤煨鸡，煨熟后撕成鸡丝。猪腰切花，猪肝切片，虾挤成仁，分别过油。将鳝鱼丝炸至

酥脆、小青菜焯熟待用。复将鸡丝、猪腰、猪肝、蟹肉、笋片、茭白下鸡汤加适量的盐煮 15min。再下

已煮熟的凉面、虾仁，用武火催开，装成 5 份，撒点胡椒粉，上盖脆鳝丝、青菜即成。

5.8.3 特点

http://baike.so.com/doc/3249342-3423778.html
http://baike.so.com/doc/5127002-5356317.html
http://baike.so.com/doc/6223766-6437077.html
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汤汁宽浓盈口，以鸡定味，以骨助香，以水鲜、禽、猪、蔬鲜和味融合。面条柔嫩醇鲜，面中佳品。

5.8.4 文化内涵

扬州江都小纪镇传统饮食店按传统制作方法，将精制上白面条用宽汤窄面方式下好浸凉，放入高汤、

高料中煮入味，分装入碗，上盖浇头。江都诗人《七律 小纪熬面》曰：“熬面名传响若雷，百年老店

上新阶。张生煮海熬滋味，精卫衔泥铸品牌。一顿饱餐真享福，终身挂肚每开怀。神仙得此维扬食，岂

肯辞离小纪街。”

5.9 伊府面

5.9.1 制面

原料：优质高筋粉 1000g，鲜蛋液 100g，精盐 6g，清水 100 g。

将精面粉加入新鲜蛋蛋浆，拌成雪花葡萄状的面团，分两次揉匀，按比例渗入冷水，揉成面团。

5.9.2 制法

将面团擀成薄皮，切成面条，入沸水锅煮至半熟，捞起。用色拉油拌匀，团成圆饼状，晾干，再放

入油锅炸至金黄色，即成酥脆坚挺的鸡蛋面。密封贮存。

高汤下锅煮沸，放入油炸面条，出水，用漏勺沥水，再放入鸡汤烧沸，放入面条，拨开，入虾仁、

青菜、笋丝、火腿丝煮透。加盐，即好。

5.9.3 特点

特点是色泽鲜艳，外焦里嫩，香而不腻，柔韧滑爽，鲜嫩咸香。

5.9.4 文化内涵

由乾隆年间书法家、扬州知府伊秉绶会同家厨麦厨师所创制。民国初期洪为法的《扬州续梦·扬州

面点》说:“在昔伊秉绶曾任扬州知府，伊府面即其所创。”还有赵珩《老饕漫话·闲话伊府面》、唐鲁

孙《说东道西·扬州炒饭伊府面》等文章亦记载伊府面。

食用时可加调料，沸汤泡后即可食用，亦可煮、熬、炒，风味多样。因伊秉绶推广而风行世界 300

年。因其含水量很低，可以保存较长时间而不变质，随时取用，极为方便。

至今，河北秦皇岛、昌黎、廓坊、内蒙古赤峰、乌兰浩特、吉林洮南、河南郑州、商丘等地均将方

便面称为“扬州面”，作为名品批量生产。伊府面为当今方便面之始祖，广东、江西、山东、浙江等地

方便面厂家将其产品称为“ 伊面”，常见的“三鲜伊面”、“牛肉伊面”等。

http://baike.so.com/doc/6711039-6925077.html
http://baike.so.com/doc/6016702-6229691.html
http://baike.so.com/doc/6496309-6710023.html
http://baike.so.com/doc/6496309-6710023.html
http://baike.so.com/doc/6711039-6925077.html
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