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前  言
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引 言

淮扬面点以历史悠久、制作精致、品种多样、风味佳美闻名。

淮扬面点的产生，至迟不晚于秦汉时期。即已种植水稻、小麦等谷物。从考古成果来看，谷物加工

工具除杵臼、碓等之外，已有旋转石磨。20 世纪 50 年代以来，扬州先后出土汉代旋转石磨、铜蒸笼。

这标志着汉代淮扬已能加工小麦面粉。

魏晋南北朝时期，淮扬面点品种已经较为丰富。

隋唐时期，淮扬面点品种较多。据《唐大和上东征传》，扬州高僧鉴真第二次东渡日本时，所携带

的面点有“干胡饼 2 车、干蒸饼 1 车、干薄饼 10000 番、捻头（馓子）1车半。”唐代，扬州有胡饼店、

胡食店。《入唐求法记》载：日本僧人圆仁看到唐代饮食市场“街店之内，百种饭食，异常弥满。”

其中包括面点制品。

宋代，扬州面点在前代的基础上又有所发展。《东京梦华录》载，北宋都城汴京城中有不少“南食

店”，专门供应南方风味的菜点。而“南食”以江、浙风味为主，亦称扬州风味，当包括淮扬面点。

明代扬州面点不仅品种多，而且口味随品种而变，制作也精，成熟方法已有煮、蒸、炸、烘、烤等

多种。明万历《扬州府志·风俗》记载：“扬州饮食华侈，制度精巧，市肆百品，夸示江表……汤饼有

温淘（热汤面）、冷淘（水冷面），或用猪内杂、河豚、虾、鳝为之。又有春蠒 饼、雪花薄脆、果

馅餢飳、糭子、粢粉丸、馄饨、炙糕、一捻酥、麻叶子……。”

清代，扬州面点发展迅速，品种大增，技艺更精，影响日益扩大。

清代扬州的著名面点有百余种。康乾时期，包子已成为扬州民俗文化现象，谢溶生《扬州画舫录》

序云：“梅花包子，争传于陌上楼头；芍药歌声，遍帜于河干桥畔。”乾隆南巡，扬州官绅多次进献裙褶

包子。《扬州画舫录》卷十一：“城内食肆多附于面馆，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，以长鱼、鸡、猪为三鲜。”清代扬州面点制作精致，主要表现在

馒头重视发酵；烧饼讲究擦酥、用馅；包子皮薄馅丰，馅心荤素水鲜禽畜相配，品种繁富；糕追求松软

黏糯等方面。

《民国江都县续志》记载了汤圆、粉团、麻团、粽、馄饨、烧卖、包子、馒头、糍糕、油条、切面、

嫫饼、烧饼、蒸饼、大饼、春饼、月饼、蜂糖糕、筒儿糕、馓子等近 30 种面点的制法。

扬州面点店铺鳞次栉比，特别是私家店铺，各以其新、优、奇、廉的特色，彼此竞争。更有提篮挑

担串巷者填塞街市，吟叫百端。

二十世纪二三十年代，淮扬面点又有发展，扬州的三丁包、翡翠烧卖、千层油糕等脱颖而出。

2007 年，国务院批准茶点制作技艺（富春茶点制作技艺）为国家级非物质文化遗产。2006 年以来，

江苏省人民政府批准扬州“三把刀”、共和春小吃制作技艺为省级非物质文化遗产。2014 年，扬州市人

民政府批准扬州面条、大仪草炉烧饼、公道草炉烧饼、陈集大椒盐、宝应卢记烧饼制作技艺、冶春面点

制作技艺、曹甸小粉饺制作技艺为市级非物质文化遗产。
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淮扬面点通用规范

1. 范围

本规范规定了淮扬面点的术语、定义、分类、构成、特色、要求、品鉴等。

本规范适用于淮扬面点。

2. 定义

2.1 淮扬面点。起源于长江中下游、淮河流域，在制法、风味上，具有江苏、浙江、上海、安徽

为主的餐饮区域的鲜明特色，符合食风、食俗、饮食习惯的面点食品的总称。江苏地区是淮扬面点的核

心区域，扬州是淮扬面点主要发源地之一。

3. 术语

3.1 面点：利用粉状的粮食(主要是面粉、米粉等)为原料调制而成的用以饱腹的食品。在南方习

惯称之谓“点心”，而在北方则习惯称之谓“面食”，这类食品通常以手工作坊制作，一般作正餐的辅

助食品，以早晨、午后或夜晚食用为多。从其供应的形式看，是特指饮食业供应的方便食品(包括早点、

小吃和筵席点心等)。

3.2 轻肥慢长：将面粉与水调和在一起，再加酵肥，揉成面团。必须揉透揉匀。酵肥、水温和时

间长短要根据季节而定。制坯要求是：“壮肥大酵，轻肥慢长”，才能实现紧捏细褶，兜汤成圆的目的。

3.3 甩手包子：扬州包子的独特手法，左手托住面皮于胸前，腕部作前后水平摇摆运动，使掌中

的面皮自左向右，有节奏的捏制。

3.4 荸荠鼓形：扬州包子外形似荸荠形状。

3.5 鲫鱼嘴：扬州包子开口、收口形似鲫鱼嘴。

3.6 小笼杂什：扬州小笼杂什，选料考究，制作精细，有生肉包子、菜包子、洗沙包、千层油糕

4个品种。经厨师制作成各种馅心后，由面点师傅加工成各种形状的点心，装入竹制笼中为一笼，蒸熟，

即为成品杂什小笼。在二十世纪六十至九十年代，扬州的杂什小笼，是地方百姓宴请宾客，以及假日首

选的理想美味小吃。亦可根据顾客要求，调整品种。

3.7 松毛包子：《扬州画舫录》记载，当清代盛期之时，扬州城茶楼茶馆茶坊普遍兼营松毛包子，

为一种物美价廉的平民小吃。在笼屉里铺满马尾松针，将生包子坯排列在松针上蒸熟。包子一旦在蒸制

中染上松针香气，能给食客提供愉悦感受。

3.8 醒面：指将和好的面，在进一步加工前静置一段时间，控制温度、湿度，使面团面筋质形似

网状结构，这一过程就叫作醒面。醒面使和好的面更易加工，做出的面点更加筋道(有嚼劲)、柔软，口

感更加的细腻和顺滑。

3.9 洗沙：一种馅料，通常指红豆沙。红豆、绿豆、蚕豆等经煮烂漂洗去皮的工艺称洗沙。洗得

的豆沙加入糖、油熬煮翻炒，熬去部分水份，即是成品豆沙，俗称豆沙馅。

3.10 灌汤：指包子灌汤。灌汤包是一种传统特色小吃。制作原料主要有面粉、温水、猪五花

肉、皮冻等。早在北宋市场上已有售卖。著名产地扬州。灌汤包子肉馅与鲜汤同居一室，吃之，便就将

吃肉、吃汤一体化，是一种整合的魅力。吃灌汤包子，汤的存在列第一位，肉馅次之，面皮次次之。
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3.11 皮冻：将猪肉皮煮烂，绞碎，加入高汤、葱、姜、胡椒粉、绍酒、虾籽、酱油，熬熟冷却。

用于汤汁馅。

3.12 蟹油：指用螃蟹肉、蟹黄、蟹膏和猪油，经过熬制而成的油，适用于制作蟹肉包馅心等。

3.13 高汤：指用猪骨、鸡等煨成的汤，适用于烩制馅心。

3.14 菜末：将蔬菜拣洗、焯水，剁成 2mm 的末， 挤去 70%水份的净料。

3.15 梳子面：扬州面馆所下面形状。下面者按顾客要求数量叉面，手拿长筷将面条扠入碗内，轻

轻抽出长筷，使碗内面条呈梳子梳过状，整齐美观。

4. 分类

淮扬面点分为膨松类制品、实面类制品、酥松类制品、淀粉、米类及米粉类制品、其他原料制品。

5、构成

淮扬面点主要由长江中下游、淮河流域，以江苏、浙江、上海、安徽为主的餐饮区域的风味面点，

以及受其影响发展而成的符合该区域食风、食俗、饮食习惯的风味面点构成。

江苏省内的淮扬面点以扬州、镇江、淮安等地为主。

5.1 膨松面团

5.1.1 酵母膨松面团，又称生物膨松面团。酵母膨松面团利用酵母菌发酵的方法有两种：一种是面

肥（又称酵种）发酵法，另一种是利用鲜酵母发酵法。

5.1.1.1 酵母发酵法 比较简便，发酵力强，省时，无酸味，面团韧性足，色泽洁白，不需兑碱，

常用于制作包子、花卷、馒头等发酵制品。除添加酵母外，一般还使用油、糖、泡打粉等辅助发酵。

5.1.2 化学膨松面团，是把一些食用化学膨松剂按一定比例掺入到面团内调制而成的面团。利用食

用化学膨松剂的化学特性，可使制品具有酥、脆、膨松的特点。

5.1.3 物理膨松面团（又称蛋粉面团），是用鸡蛋作为调搅介质，通过高速搅拌，然后加入面粉搅

成的面团。调制面团一般可加入糖、油等辅料，膨松性不受生物化学条件的限制，具有良好的工艺效果，

质地松软，一般用于蛋糕类制品的制作，如清蛋糕、三色蛋糕和各式裱花类蛋糕等。

5.2 水调面团 用水和面粉（有的须加入少量食盐等）调制的面团。因调制面团的水温不同，

分为冷水面团、热水面团、温水面团。

5.2.1 冷水面团：用 30℃以下的冷水调制的面团，适宜制作水饺、馄饨、面条、春卷皮、汤包皮

等。

5.2.2 热水面团：用 70℃以上的热水调制的面团。适宜制作蒸饺、烧卖、春饼、苏式月饼等。

5.2.3 温水面团：用 50℃左右的水调制的面团。适宜制作各种花色饺子、家常饼等。

5.3 酥松类面团（又称油酥面团），是用油脂和面粉等原料，经过复杂而独特的工艺制作而成。调

制时，有时还需用鸡蛋、白砂糖、化学膨松剂等辅料。其成品的主要特点是：体积膨松，色泽美观，口

味酥香。

油酥面团酥皮皮料可分为水油酥皮、酵面皮、蛋面皮三类，按酥皮的种类分为明酥、暗酥、半暗酥

三类，其中明酥因起酥方法和制法不同，又分为圆酥、直酥、排丝酥等。

5.4 米粉、淀粉类、米类制品

5.4.1 米粉面团，用米粉加水、糖、油等辅料调制而成的面团。米粉是由稻米加工而成，米粉使用

的原料主要有糯米、粳米、籼米三种。按其磨制方法，一般分为干磨粉、湿磨粉、水磨粉，制作米粉面
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团的方法一般有沸水烫粉拌制法、煮芡拌制法，熟白粉拌制法三种。可根据不同米粉面团特性，制作鸽

蛋圆子、五仁元宵、船点等。

5.4.2 米粉糕，是用米粉为主要原料，加糖、水或油拌制而成糕粉，然后采用蒸制后形成或成型后

蒸制的方法制作的制品。米粉糕从其制作技术角度，一般可分为松质糕、粘质糕和发酵米糕，其制品有

松糕、重阳糕、枣泥拉糕、猪油糖年糕、发糕、甑儿糕等。

5.4.3 淀粉面团，淀粉面团调制方法与烫制面团基本相同，用 100℃的水调制，加水量与淀粉量的

比例为 1:1.4 左右。为了便于工艺制作，通常在和制时加少量的生粉和油脂，其比例为 1:0.5，另外在

和面时，一般制作咸点加点盐，甜点加点糖，使面皮有味，增加成品的风味特色。

5.4.4 米类制品，其种类繁多，主要可分为饭、粥、粽子等，熟制方法以蒸煮为主，每类制品都有

一定的特点，是面点技术的组成部分，其制品有粢饭糕、八宝饭、糍粑、火腿粽、鲜肉粽、凉糕、米团

等。

5.5 其他原料制品，是指用稻米、小麦以外的各种谷物以及食用原料加工而成的制品。利用这些

原料制作的面点，选料广泛，制作精细，制品有独特的风味，其他原料制品包括根茎、薯类制品，瓜果

类制品及其他制品。

5.5.1 杂粮类制品，是以玉米，高粱、小米及各种豆类为主要原料制作而成的食品，如桂花绿豆糕，

金银糖卷、豌豆拉糕、玉米糕、面丝糕等。

5.5.2 根茎、薯类制品，是以植物的根茎为主要原料制作而成的食品，如山药糕、三鲜雪梨、马蹄

糕、桂花糖藕、土豆丝饼、山芋沙方糕、藕粉圆子等。

5.5.3 瓜果类制品，是以瓜类、果类（干鲜果）为主要原料制作而成的制品，如：油煎南瓜饼、炸

仙桃果、樱桃糕、核桃糕、芋蓉冬瓜糕等。

6. 特色

淮扬面点以米、面为主料，应时迭出，制作精巧，馅心多样，并随着季节的变化和群众的习俗应

时更换品种。淮扬面点品种繁多，造型别致。同一种面团，能制出不同造型、不同色彩、不同口味的面

点；不同面团．更能制出丰富的面点品种。尤以软松糯韧、香甜肥潤的包子、饼、糕见长。重视调味，

咸点略带甜味，馅心注重掺冻，汁多肥嫩，味道鲜美。在馅心的配制上，春夏有荠菜、笋肉、干菜等，

秋冬有虾蟹、野鸭、雪笋等。淮扬船点形态各异，栩栩如生。

7. 要求

分为原料、工具、制作要求。

7.1 原料

7.1.1 坯皮。常用的坯皮原料有面粉、米粉和杂粮粉。它们不仅有韧性、疏松性、可塑性，而且

还具有营养价值，是人们日常生活中所需能量的主要来源之一。常见的有：

7.1.1.1 面粉。面粉是制作面点的重要原料。用小麦加工而成，可分为特制粉、标准粉和普通粉。

主要成分为蛋白质、碳水化合物、脂肪、矿物质、维生素、水等。

7.1.1.2 糯米粉。特点是黏性大，涨发性小，硬度低，成熟后有透明感。调制的粉团不能发酵。

可直接制作各种黏软糕点，如拉糕、粉团、汤圆等。

7.1.1.3 粳米粉。粳米硬度高，半透明，涨发性大于糯米，黏性低于糯米。一般用于制作米饭和粥，

其磨成的粉可用于制作点心。一般不发酵。
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7.1.1.4 籼米粉。籼米硬度适中，黏性小，涨发性能强，半透明。籼米一般用于制作米饭、粥，麿

成粉后也可制作糕点。

7.1.1.5 玉米粉。可制作窝头、丝糕以及冷点中的白粉冻、各式水糕。与面粉掺和后，可作各式

发酵点心。又可制作各式蛋糕、饼干等。

7.1.1.6 荞麦粉。含有丰富的蛋白质、硫胺素、核黄素和铁，既可制作主食，也可与面粉掺和制

作扒糕等食品。

7.1.1.7 甘薯。亦称山芋、红薯等。淀粉含量较高，质软而味香甜，与其它粉料掺和有助酵作用。

鲜甘薯煮（蒸）熟捣烂，与米粉、面粉等掺和后，可制作各类糕、团、包、饺、饼等。

7.1.1.8 澄粉。一种不含筋的面粉。用澄粉制作的糕点半透明，色泽洁白，质感细滑。可制作水

晶饼、虾饺、象形点心等。

7.1.2 其它原料

7.1.2.1 鸡蛋。营养价值高。在面食制作中，用途极广。它加工简便。加热可以凝固，搅拌可起泡，

蛋黄有乳化作用。鸡蛋清放入面粉可以增白增加柔性与延伸性，亦可作点心收口的粘合剂。除了可制作

馅心外，主要是可使制品增加香味和鲜艳色泽，并能保持制品的松软性。

7.1.2.2 酵母。又称伊士粉，是取代老肥发酵，调制发酵面团的重要物料。可使面团组织膨松胀

大，使制品体积增大，口感暄软。主要有液体鲜酵母、压榨鲜酵母和活性干酵母 3 种。

7.1.2.3 发粉。又名泡打粉，由多种物质复合而成。将发粉和入面粉中，加热后，其所含的物质

产生化学反应，并产生气体，使面团膨胀，如小苏打、发酵粉。

7.1.2.4 天然色素。制作面点时常用植物天然色素着色。如菠菜汁、艾叶粉、麦青汁、南瓜粉等。

7.1.2.5 熟猪油。又称大油和白油。猪油属于油脂中的“脂”，常温下为白色或浅黄色固体。低温

下呈膏状，加热后变成液体状，是制作面点的常用辅料。

7.1.3 馅料

制馅原料多种多样。一般来讲，能制作菜肴的原料，均可作为面点馅心原料。馅心原料的选择必须

根据原料自身特点和面点品种要求确定。

7.1.3.1 猪肉。结缔组织少，质地细嫩柔软，一般无膻臊异味。含有不饱和脂肪酸和人体必需脂

肪酸，风味良好。

7.1.3.2 鸡肉。味道鲜美，结缔组织少，肌纤维较柔软细嫩。适合多种烹调方法，并富有营养，

有滋补养身的作用。

7.1.3.3 竹笋。中国传统食材，味香质脆。《调鼎集》称“笋为素食要物”，《随息居饮食谱》称“味

冠素食”。味甘、微寒，无毒。具有低脂肪、低糖、多纤维的特点。

7.1.3.4 赤豆。又名赤小豆。是制作豆沙的主要原料。淀粉含量高，蒸煮后呈粉沙性，具独特的

香气。多选用圆形稍扁，直径4～6mm，脐平而不突起，中央不凹陷的赤小豆。

7.1.3.5 扬州青。植株头大，棵矮，束腰，叶茎宽而肥厚。扬州青富有绿纤维素，细润，食后无

渣。

7.1.3.6 萝卜丝。萝卜助味而不掩味，吸味而不乱味。多选用球形白萝卜，质地脆嫩，吸附性强。

经初加工，萝卜丝易吸入肉鲜、河鲜、海鲜、野味的鲜汁，更加味美。

7.1.3.7 豆腐皮。豆腐皮营养丰富，柔性强。明代，将豆腐皮、香菇、笋丁制成馅心，素有荤味。
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7.1.3.8 梅干菜。取材于扬州大菜,又称汤菜。入冬后腌制。开春后,取出煮，晒干。可制作馅心。

与猪肉相得益彰。

7.1.3.9 荠菜。荠菜富含鲜氨基酸，其味较般常蔬为鲜美。营养价值高，冬春绿色野蔬。有“宁

吃荠菜鲜，不吃白菜馅”之说。

7.1.4 调辅料

有色拉油、芝麻油、酱油、胡椒粉、盐、食糖、桂花酱、芝麻、花生、栗子等。

7.2 选料

7.2.1 选料考究，根据不同面点工艺选料。

7.2.2 就地取材，根据当地原料资源选料。

7.2.3 因时选料，根据不同的季节选择相应的原料。

7.3 常用工具

7.3.1. 擀面杖。分大、中、小三种，大的长约 50cm，中的长约 35cm，小的长约 20cm，直径 3cm。

用于擀制花卷、糕坯、酥皮、面条等。

7.3.2 饺擀。枣核型，两根为一副，长约 20cm，两头尖，中间直径约 1.8cm，用于擀制饺皮、烧

卖皮。（淮扬面点多用此擀杖）

7.3.3 竹刮。又称刮子、竹挑子。长约 20cm。一头稍薄且顶部呈椭圆形，一头为柄子，手握部位

有一定厚度，主要用于上馅。

7.3.4 筛罗。又称粉筛，用棕丝、马尾、钢丝等材料编织成筛底，网眼有粗细之分。筛眼的粗细

以单位面积多少眼为标准。14 目即每平方米 196 眼。目越大，筛眼越细。用于筛粉，制作糕点等。

7.3.5 小簸箕。以铝、铁皮或柳条等制成，扫粉时盛粉用。有时也用于从缸中取粉料。

7.3.6 面刮刀。材料有塑料、不锈钢等，用于铲除吸附在案板上的面屑。

7.3.7 粉帚。以高粱苗干或棕制成，供清扫粉料用。

7.3.8 印模。有木制，也有金属、食用塑料材质的，有方形、圆形等。底部刻有花纹、文字，用

于刻印各式米糕、蛋糕、烤制月饼等品种。

7.3.9 模具。常见铝皮、锡纸、纸杯等。形状多样，用于蒸制、烤制时盛装点心。

7.3.10 花钳。大小、形状各不相同，有铜、不锈钢等材料，用于制作各种花草的叶瓣。

7.3.11 骨针。用有机玻璃或牛骨制成，长约 15cm，一头圆、一头尖。用于制作象形面点。

7.3.12 剪刀。用于剪制造型面点的鳞、羽毛、翅膀、尾巴、叶子等。

7.3.13 成熟工具。有笊篱、铁勺、筷子等。笊篱一般是用铁丝编制而成的一个凹圆形网状体，带

有长柄，用于捞面、油炸食物沥油等。

7.3.14 常用刀具。有批刀、面包刀、花滚刀、小片刀、剪刀等。

7.3.15 其它工具。有排笔、毛笔、牙刷、印子、馅挑、梳子等。

7.4 常用设备

7.4.1 蒸笼。用于蒸制各种点心等。蒸笼的规格很多，直径从 10～78cm（3～24 寸）不等，材料

有竹子、不锈钢等。随之配套的有笼垫。

7.4.2 平锅。一般采用铁质材料。现在有不粘锅。多用于煎制、烙制饼、饺子、包子等。

7.4.3 烤箱。主要用于烘烤各类中西糕点。常用的有单门式、双门式、多层式烘烤箱。烤箱的使用
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主要是通过定温、控温、定时等按健来控制，温度一般最高能达到 300℃。经烤箱烤出来的制品具有酥、

松、香、脆等特点。

7.4.4 烤盘。烤箱中的金属盘。用作烘烤时存放食品，一般是将生坯先放人烤盘内，然后进行烘烤。

7.5 制作

7.5.1 制馅

7.5.1.1 馅心。是用各种不同的制馅原料，经过精细加工制成的形式多样、味美适口、包入面点

坯皮内的“心子”。

7.5.1.2 馅心分类

7.5.1.2.1 按口味，主要分为咸馅和甜馅两大类。此外，还有一种甜咸混合馅，以甜味为主，略

带咸味，是在甜味基础上稍加一些盐调制而成的。

7.5.1.2.2 按原料，一般分为荤馅和素馅两大类。也有是荤素互相掺和的。这种馅料或者以荤为

主，稍加一些素料；或以素为主，配一些荤料。

7.5.1.2.3 按制法，分为生馅、熟馅两大类。生馅调制方法以拌和为主，习惯称为拌馅。熟馅调

制方法很多，如炒、烩、水焯、蒸、煮等。

7.5.1.3 常用馅原料组成

7.5.1.3.1 生肉馅：前夹猪肉泥、猪皮冻、白砂糖、酱油、芝麻油、葱、姜、绍酒、胡椒。

7.5.1.3.2 香菇青菜馅：青菜、笋丁、香菇、白砂糖、盐、生姜、熟猪油。

7.5.1.3.3 豆沙馅：赤豆、白砂糖、熟猪油、桂花。

7.5.1.3.4 蟹黄肉馅：蟹肉蟹黄、熟猪油、精盐、熬制蟹油、肉馅。

7.5.1.3.5 五仁馅：金桔饼、青梅、冬瓜糖、熟猪油、白砂糖、瓜子仁、松仁。

7.5.1.3.6 枣泥馅：红枣、白砂糖、熟猪油。

7.5.1.3.7 水晶馅：去膜猪生板油丁、白砂糖。

7.5.1.3.8 荠菜冬笋馅：荠菜、冬笋、熟猪油、盐、白砂糖。

7.5.1.3.9 三丁馅：肉丁、笋丁、鸡丁、葱姜末、高汤、酱油、盐、虾籽、熟猪油。

7.5.1.3.10 五丁馅：海参丁、虾仁、肉丁、笋丁、鸡丁、葱姜末、高汤、酱油、盐、虾籽、熟猪

油。

7.5.1.3.11 干菜馅：梅干菜末、肉丁、葱姜末、酱油、盐、白砂糖、高汤、熟猪油。

7.5.1.3.12 雪笋馅：雪菜末、笋丁、肉丁、姜末、盐、高汤、熟猪油。

7.5.1.3.13 萝卜丝馅：萝卜丝、肉丁、酱油、盐、熟猪油

7.5.1.3.14 马齿菜馅：马齿菜末、肉丁、葱姜末、酱油、盐、白砂糖、高汤、熟猪油。

7.5.1.3.15 野鸭菜馅：青菜、野鸭丁、笋丁葱姜末、酱油、盐、白砂糖、高汤、熟猪油。

7.5.1.3.16 翡翠菜馅：青菜叶、白砂糖、盐、熟猪油、熟火腿茸。

7.5.1.3.17 松籽糯米馅：松籽仁、糯米、肉丁、白砂糖、熟猪油、酱油、葱姜末、盐、高汤、虾

籽。

7.5.1.3.18 蛼螯糯米馅：蛼螯、糯米馅、肉丁、蟹油、白砂糖、酱油、盐、葱姜、熟猪油、胡椒

粉。

http://baike.so.com/doc/4940654-5161472.html
http://baike.so.com/doc/4940654-5161472.html
http://baike.so.com/doc/5409930-5647973.html
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7.5.1.3.19 冬瓜馅：冬瓜、鸡丁、香菇、鲜笋、虾米、熟猪油、葱姜末、盐、白砂糖、鸡汤、火

腿末。

7.5.1.3.20 茼蒿馅：茼蒿、蘑菇丁、白砂糖、盐、虾籽、葱姜末、熟猪油、虾米。

7.5.2 面点制作基本技术

工艺程序为和面、揉面、搓条、下剂、制皮、成型。

7.5.2.1 和面。将粉料与水或其他辅料掺和在一起，揉成面团的过程。它是面点制作的最初一道

工序，也是最重要的一个环节。方法步骤：①、两脚分开，站成“丁字”步；②、将面粉堆放在案板上

或放入盆内；③、倒入部分水，五指张开，由内向外，逐层拌匀成雪花面；④、继续加水，揉成软硬适

中的面团。

7.5.2.2 揉面。将面团揉匀、揉透的过程。反复揉面，可使粉料中的淀粉膨胀，使面的蛋白质接

触水份，产生弹性，增加成品的光洁度，利于成品后期制作成型。手法有揉、揣、擦、摔、捣等。

7.5.2.3 搓条。将揉好的面团搓拉成粗细均匀、圆滑光润的条状。搓条时用力均匀，轻重有节。

双手掌跟压住面团，不能用掌心。稍加揉长后，再用双手掌同时来回推搓，滚动面团，使之向两侧慢慢

延伸，成为粗细均匀的圆形长条。搓条手法灵活、轻松，连贯自如。两手用力均匀，使劲平衡．防止因

用力不均产生粗细不匀的现象。

7.5.2.4 下剂。

7.5.2.4.1 摘剂，又称揪剂、揪坯。将搓好的长条摘成小面剂（即剂子，或称坯子）。其手法是：

一手握住剂条，使剂条从虎口处露出相当剂子大小的截面；另一手的大拇指、食指和中指靠紧虎口，捏

住截面，顺势往下一摘即可。每摘下一个剂，趁势将剂条露出一个剂的截面，并转动一下，以保持剂条

圆整。

7.5.2.4.2 控剂，又称扣剂、铲剂。面团搓条后，放在案板上，左手按住，从虎口处露出坯段，

右手指弯曲成铲形，手心向上，从剂条下面伸入，四指向上挖断，即成一个坯子，然后左手向左移动，

让出一个坯段，重复操作。一般用于烧饼、火烧等下剂的操作。

7.5.2.4.3 拉剂，又称掐剂。右手抓住适当剂量的面团，左手抵住面团，顺势拉下一个坯子，如

馅饼，汤团的剂子就采用此法。

7.5.2.4.4 切剂，有的面团如层酥面团，讲究酥层清晰，必须采用快刀切剂的方法，以保证截面

酥层清晰，例如藕酥、鸳鸯酥盒等下剂即采用此法。

7.5.2.4.5 剁剂，剁剂和切剂都是用刀具进行分坯。剁剂是将搓条的坯条，平展在案板上，右手

拿刀，从一头开始，顺序剁。

7.5.2.5 制皮。将面团或面剂，按照品种的生产要求或包馅操作的要求，加工成坯皮的过程。常

用的制皮方法有以下几种：

7.5.2.5.1 按皮，将剂子揉成球形，或用右手掌边、掌跟，按成边缘薄、中间较厚的圆形皮子。

7.5.2.5.2 敲皮，敲皮是一种较特殊的制皮方法。操作时用敲皮工具在面团上轻轻敲击，该坯剂

慢慢展开。要求用力均匀，皮子厚薄一致。如鱼皮馄饨制皮。

7.5.2.5.3 拍皮，又称揿皮，把下好的剂子毛头向上立起，用右手指揿压后，再用手掌边沿着剂

子周围拍边、转边，把剂子拍成中间厚、边缘薄的圆皮。适用于大包皮子的制作。

7.5.2.5.4 捏皮，又称捏窝。是把剂子搓圆，再用双手指捏成圆壳形，包馅收口。适用于米粉面
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团制作汤圆之类的品种。

7.5.2.5.5 压皮，将剂子截面向上，用手略摁，右手拿刀放平，压在剂子上，稍使劲旋压，成为

圆形皮子。常用于澄粉制品。

7.5.2.5.6 摊皮，主要手于浆、糊状或较稀软面团面皮，需借助加热和锅具，制春卷皮、锅饼皮

即为摊皮。

7.5.2.5.7 擀皮，擀皮是当前最主要、最普通的制皮法，其技术性较强，适用品种多。擀皮的工

具和方法多种多样，如擀水饺皮，馄饨皮，烧卖皮等。主要擀法：

a、用小面杖擀制，分单杖和双杖两种。单杖擀皮时，先将剂子按扁，一手捏住边沿，一手擀制（擀

到剂皮的五分之二处为宜），双手密切配合，擀一下，剂皮顺一个方向转动一个角度，直至大小适当，

中间稍厚，四周略薄，成圆形即可。（如擀蒸饺皮、汤包皮等）

b、用大面杖擀制。先将面团揉、折成方形团块，再用大面杖向四周擀开成矩形，然后卷在面杖上，

双手压住向前推滚。每推滚几次，打开，拍一次粉（多用淀粉），直至擀成薄而匀的大薄皮。叠起，切

成梯形、三角形或方形小片。擀制过程中，也可采取压的方法，即在卷起后将面杖抽出，适当用力在卷

起的条上顶杖或斜向压 1～2 遍。然后打开，卷起再压，最后卷起推擀几次。这种擀、压结合的方法，

厚薄均匀，且效率高。适用于比较硬的面团，如馄饨皮、手擀面等。

c、用特种擀面杖（腰鼓形小走槌、橄榄杖等）擀制。擀成中间稍厚的荷叶边（即边上有皱纹）圆

形，擀时先将剂子按扁，放在多倍于剂子的淀粉堆中，再用两手捏住面杖两端，适当用力压住剂子的边

缘，边擀边沿一个方向转动，直至完成。如烧卖皮。擀制烧卖皮的关键在于两手用力均衡，着力点放在

剂子边上，并使面杖灵活转动。

7.5.2.6 上馅，又称打馅，包馅等，是有馅品种的一道必需工序。

7.5.2.6.1 包馅法，最常用的上馅方法，根据品种质量要求和成形方法不同，分为无缝包法、捏

边包法、提褶包法，卷边包法等。

7.5.2.6.2 拢馅法，上馅时的操作与成形同时进行，例如烧卖上馅后，用手拢起皮捏住，不封口，

上面露馅。

7.5.2.6.3 夹馅法，是指加入的馅心在成品或半成品中层层间隔，可以夹一层或多层。如三层蛋

糕，千层糕等上馅即用此法。

7.5.2.6.4 卷馅法，是将坯料擀成片状或在片形熟坯上，抹上馅心，然后卷拢成形的方法。如果

酱、蛋糕卷等。

7.5.2.6.5 滚黏法，常与成形方法同时进行，如摇元霄、藕粉圆子，即是把馅心搓圆打湿，放于

干粉中滚动，使粉料逐步黏上。

7.5.2.6.6 酿馅法，此类品种如鸳鸯卷饺、四喜饺、梅花饺等，是成形后再酿装不同颜色的馅。

7.5.2.6.7 注入法，是采用挤注的方法上馅，常用于膏状馅心的品种上馅。

7.5.3 成型

将调制好的面团按照制品的要求，运用不同的手法，该成品定型和生坯定型，面点成形的技法决定

了成品的形态，面点成形的技法很多，但主要有两种基本形式组成，一种是手工成形操作技法，另一种

是借助各种工具及机械成形。常用的成形方法有：揉、包、捏、卷、捲、抻、切、削、拨、叠、摊、擀、

按、钳花、模压、滚沾、鑲歁、挤、用模具成形等。
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7.5.3.1 揉。揉是比较简单的成形方法，一般只用于制作馒头。

7.5.3.2 包。包括大包、馅饼、馄饨、烧卖、春卷、粽子等，都采用包的成形方式。

常有以下几种包法：

（一）提褶包法，多用于包子类制品。

（二）捏边包法，大多用于饺类制品。

（三）卷边包法，在两张坯皮中间夹馅，然后将边捏严实，不能露馅，有些品种还需捏上花边，如

酥盒、酥饺。

（四）烧卖包法，托皮上馅法同提褶包法，在上馅的同时，左手五指将皮往上拢，拇指和食指以上

腰处勒住，挤出多余馅心，亦可用刮子刮平，成石榴形。

（五）馄饨包法：馄饨包法有多种，最常见的是捻团包法，即左手拿一张皮子，右手拿筷子往皮上

挑馅心，朝内滚卷，包裹，抽出筷子，两头一捻即成。

（六）汤团包法：将米粉坯剂捏成碗形，放入馅心，收拢口，掐去剂头，搓成圆形即成。

（七）春卷包法，将加馅的春卷皮平放在案板上，将一边盖在馅上，左右两边也往里相对折叠，再

翻身向下叠在皮上，收口边沿抹少许面糊黏连即可。

（八）棕子包法：粽子形状很多，有三角形，四角形等，包法有所不同。

7.5.3.3 捏。捏是在包的基础上进行的一种综合性的成形法，需要借助其它工作和动作配合。

如：包子成形：

a) 用左手托住面皮，掌心略向内凹，使面皮中心下陷，呈一浅窝塘状，挑入馅心，放在面皮中心

处。

b) 左手托住面皮于胸前，腕部作前后水平摇摆运动，使掌中的面皮自左向右有节奏的转动。

c) 右手半握拳，拇指在上，与食指和中指配合，捏住面皮右边 1cm 左右处，右手腕配合左手，有

节奏的摇动。

d) 右手在面皮转动时包入馅心，包捏时右手中指抵在拇指的边缘，拇指与食指、中指配合，经捏

（在包口处捏褶纹），提（将面皮垂直向上拉起），翻（将包口面皮向外略翻），在包口处从

右向左，捏成 24～32 褶纹，并形成包子的“颈项”。

e) 在起步捏成的第三个褶纹处，将包口连接牢，继续收口。在包口只有 5mm 孔隙时抿口。抿口时

左手拇指、食指、中指将包口处面皮略提，同时捏成荸荠鼓子鲫鱼嘴子、呈辐射状的花纹包子

嘴。

7.5.3.4 搓，分搓条和搓形两种手法。

搓条与面团的搓条相似，双手搓动坯子，使其成为粗细均匀、光滑的细长条，如麻花、辫子面包等。

搓形有两种方法，一种是用双手搓，另一种是用单手揉搓。揉搓手法成形常用于馒头、面包、团子等，

形状一般有圆形、半球形、蛋形、高桩形等。

7.5.3.5 卷，一般是将擀好的坯料，经加馅、抹油或直接根据品种要求，卷合成不同的形状，并

形成间隔层次，然后改刀，即可成为成品或半成品，操作中常与擀、切、叠连用，正常与压、夹等配合

成形。按制法，卷可分为单卷和双卷。

7.5.3.6 捏，分一般捏法和捏塑法两种方法。

（一）一般捏法
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把馅心放在面皮子上，用双手将皮子边缘，按要求黏合在一起即成。挤捏时，将放入馅心的面皮对

折捏严。用力要均匀，防止用力过大，将饺皮挤破。

（二）捏塑法

常见的捏塑法有：提褶捏，如汤包；推捏，如月牙饺；捻捏，如冠顶饺；折捏，如鸳鸯饺；叠捏，

如四喜饺；按捏，如酥饺。捏塑法工艺要求高，制作要求精细，是花式面点的主要制作方法。

7.5.3.5 擀

擀是运用擀面杖，橄榄杖或通心槌等工具，将坯料制成不同形状的一种技法，具有坯皮成形与品种

成形的双重作用，几乎所有的饼类制品用擀法成形，其它制品一般常与包、捏、卷、叠等连用才能成形。

7.5.3.6 叠

叠是将坯皮重叠成一定形状，然后再经其他手法制成制品的一种间接成形法。常与擀、卷、切、剪、

钳等结合使用。

7.5.3.7 摊

摊是将较稀的水调面在烧热的铁锅上平摊成形的一种技法。按照摊制方法的不同，可分为旋摊、括

摊和手摊。

旋摊是将糊浆倒入热锅内，迅速将锅倾斜旋转，使糊浆流动受热成圆皮的方法。

括摊是将糊浆倒入烧热的平底锅内，迅速用刮子将其刮平、刮圆的方法。

手摊是用手抓稀软面团在热平底锅或铁板上摊转成圆形薄皮的方法。

7.5.3.8 按

亦称压、揿。用手掌按扁、压成圆形。

7.5.3.9 切

切是以刀为主要工具，将加工成一定形状的坯料分割成形的一种技法，常与擀、压、卷、揉、叠等

成形手法连用。一般用于面条、刀切馒头、花卷、糍粑等，以及成熟后改刀成形的糕制品。

7.5.3.10 钳花

钳花是运用钳花小工具整塑成品或半成品的方法，其常与包配合使用，该制品更加美观。

7.5.3.11 滚黏

滚黏是将馅心加工成球状或小方块后，通过着水增加黏性，在粉料中滚动，该表面黏上多层粉料而

成形的方法。如制作藕粉圆子、麻团、椰茸球等。

7.5.3.12 挤注

挤注与裱花手法相似，区别在于用途不同。挤注用于成形，已成为点心制作中的一项必学技艺。挤

注是将装有坯料的布袋，通过手指的挤压，该坯料均匀地从袋嘴流出。根据品种的不同要求，更换袋嘴

上的挤注器，直接挤入盘，形成各种不同形态的成品或半成品。

7.5.3.13 剪

剪是利用剪刀工具，在坯的表面剪出独特形态的一种成形技法。常配合包、捏等成形。该制品更加

形象化。剪可以在包馅以后的半成品上进行，如海棠酥；也可以在成熟后剪出形状，如刺猬包、荷花包

等。

7.5.3.14 镶嵌，镶嵌是通过在坯料的表面镶装或内部填夹其它原料，而达到美化成品、增调口味

的一种方法。镶嵌时，须利用食材性原料本身的色泽和美味，经过合理组合与搭配，使成品的色、香、
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形更加完美。

7.5.3.15 夹，夹是借助于工具，如竹筷、花钳或花夹，将坯料夹制出一定形状的方法。

7.5.3.16 模具，是利用各种特制形态的工具，将生或熟的坯料注入、筛入或按入其中，使之成形

的一种方法。由于制品的成形要求不同，模具一般有印模、套模、合模、内模等。

7.5.3.17 油酥面团成型，包括调制面团和包酥两个步骤。

7.5.3.17.1 调制面团。调制面团酥皮面团的皮大体可分为二种，即：水油面皮、酵面皮和蛋面皮。

水油面是面粉加水和油脂调制的。和面时，一般将油和水同时加入，然后与面粉炒拌，揉搓成团。 一

般情况下，每 500g 面粉掺水 225～250ml，油 125ml。干油酥是用油脂与面粉“擦”制而成。将油脂掺

入面粉中拌匀，双手掌跟压住在案板上一层层地向前推擦。擦成堆后，滚成团再擦，反复多遍，直至擦

透为止。一般以每 500g 面粉掺油脂 250ml 为宜。调制干油酥须用凉油，以熟猪油为佳。

7.5.3.17.2 包酥，又叫开酥、破酥、贴酥、起酥，即以水油面作皮，干油酥作心，将干油酥包在

水油面面团内，制作成酥皮的过程。一般分为大包酥和小包酥两种。大包酥是先将干油酥包入水油面团

内，封口，按扁，擀制成矩形薄片，卷成适当粗细的条，再根据制品的定量标准下剂。小包酥面团较小，

一般一次只制 1 个或几个剂坯。如枇杷酥、酥合等。

7.5.4 成熟

面点制作中最后一道工序，即运用各种方法，将成形的生坯加热，使其在热的作用下发生一系列变

化，成为色、香、味、形俱佳的熟制品。面点熟制方法，主要有蒸、煮、炸、烙、煎、烤（烘）等单加

热法，以及为了适应特殊需要而使用的蒸煮后煎、炸、烤、炒或烙、烩等综合加热法。

7.5.4.1 蒸，蒸是面点熟制中运用较为普遍的一种方法，指在常压或高压下，利用蒸汽对流，生

坯成熟的一种方法。蒸的方法主要适用于发酵面团、水调面团、米粉面团等制品。

7.5.4.2 煮。即把成形的生坯，投入沸水锅中，利用水受热后产生的热量的传导和对流作用，使

制品成熟。煮制法使用品种有：饺子、面条、馄饨、汤圆、元宵、粥、粽子等。

7.5.4.3 炸。用油传热的熟制方法。主要用于油酥面团、矾碱盐面团、米粉面团等制品。油温大

体分为温油（90～130℃）、热油（150℃左右）、旺油（180～220℃）3类。

7.5.4.4 煎。用油传热的熟制法。煎制法用油量较少，一般用平底锅煎制，主要用于馅饼、锅贴、

煎包等。煎法又分为油煎和水油煎两种。

7.5.4.5 烤。又称烘、炕，即利用各种烘烤炉内的高温，把制品加热烤熟。目前使用的烤炉，式

样较多，并出现了电动旋转炉、红外线辐射炉、微波炉、光波炉等。烤制范围主要用于膨松面、油酥面

等制品。

7.5.4.6 烙。把成形的生坯，放入平锅中，架在炉火上，利用金属传热的熟制法。烙制法适用于

水调面团、发酵面团、米粉面团、粉浆面团等制品。烙分为干烙、刷油烙和加水烙 3 种。

8、品鉴要求

淮扬部分面点品鉴要求
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发酵面包子

抿口包子呈正圆形（“荸荠鼓”形），开口包子形似鲫鱼嘴。饱满，褶

纹清晰，数量在 24～32 个之间。收口正中，端正不漏馅。形状均匀一致，

不漏馅。包子横截面圆形，半径在 2.5～4cm 之间，形态完整美观。呈乳

白色，有光泽，表皮光滑。手按有弹性, 柔软。纵剖面孔小且均匀。突现

原料的本味以及调味料的复合味。细腻滑润，不粘牙。包皮膨松绵软有弹

性，馅心滋润。具有小麦粉经蒸制后特有的滋味和气味。

千层油糕
层次清晰，菱形块，芙蓉色，半透明。层层糖油相间。绵软甜润，油

而不腻。

鸡丝卷子
包裹的面像一缕缕鸡丝。面皮薄，切丝细，坯皮一致。薄绵柔软，葱

香鲜浓。

蒸饺
外形犹如一轮弯月，褶纹细匀。皮薄、汁多。肉馅味鲜、丰腴，卤汁

盈口。

汤包

呈正圆形，褶纹清晰，收口正中，端正不漏馅。形状均匀一致，不漏

馅。表皮光滑。形态完整美观。皮薄色白，有光泽。外皮如壳，壳皮均衡。

包皮有韧性，兜住卤汁。突现原料的本味以及调味料的复合味。皮薄晶莹，

味鲜卤足，稠而不黏，油而不腻。具有小麦粉经蒸制后特有的滋味和气味。

烧卖

呈石榴形，褶纹清晰。形状均匀一致，不漏馅。表皮光滑。形态完整

美观。皮薄色白，有光泽。外皮有韧性，滋润。壳皮均衡。突现原料的本

味以及调味料的复合味。具有小麦粉经蒸制后特有的滋味和气味。

饺面

宽汤窄面。汤清不糊，馄饨皮薄，馅嫩而有卤。饺象朵朵荷花。面条

皮薄，有韧性，有毛孔，丝丝分清，有咬嚼。面条纯和，有咬嚼。柔韧均

匀，厚薄适度。生骨硬，弹性强，不糊汤。馄饨肉馅鲜美，面条筋道爽滑，

绵柔适口，汤汁鲜醇微辛。

煨面
面条浇头合一。面条纯和，柔韧均匀，厚薄适度。面条柔软入味，汤

汁鲜美醇厚。浇头呈其本味。

萱花酥
色泽金黄，层次清晰。酥层松酥，油润不腻。薄酥香脆，酥香扑鼻，

滋味甜美。

油饺 形似元宝，边纹清晰。黄色。外微脆里软糯。香甜爽口。

春卷 长条，皮薄酥脆，色泽金黄。外脆内嫩。馅心香软，鲜香可口。

火烧
金黄色，油亮亮。外壳硬脆松酥，内层软脆油润。葱香扑鼻，香甜味

美。

锅贴 咸鲜丰满，边纹清晰。面皮软韧，底脆肉嫩。馅鲜卤多。香味朴鼻。

四喜汤圆 有圆有长。细腻黏糯。有咸有甜，糯滑爽口，各具鲜香。

9 面点名称

传统面点有典故和文化内涵的建议用原名，创新面点鼓励使用新颖的名称，但应名称与制品相符。
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	　　7.1.3.2　鸡肉。味道鲜美，结缔组织少，肌纤维较柔软细嫩。适合多种烹调方法，并富有营养，有滋
	　　7.1.3.5　扬州青。植株头大，棵矮，束腰，叶茎宽而肥厚。扬州青富有绿纤维素，细润，食后无渣。
	7.1.3.7　豆腐皮。豆腐皮营养丰富，柔性强。明代，将豆腐皮、香菇、笋丁制成馅心，素有荤味。
	7.1.3.8　梅干菜。取材于扬州大菜,又称汤菜。入冬后腌制。开春后,取出煮，晒干。可制作馅心。与猪
	　　7.5.3.3　捏。捏是在包的基础上进行的一种综合性的成形法，需要借助其它工作和动作配合。
	如：包子成形：
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