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一、任务来源

依据《河北省质量信息协会团体标准管理办法》，团体标准《大

名府饸饹》由河北省质量信息协会于 2025 年 11 月 25 日批准立项，

立项编号：T2025446。本标准由大名县商务局提出，由河北省质量信

息协会归口。本标准起草单位为：大名县商务局、大名县住宿餐饮服

务协会等。

二、目的和意义

饸饹，又称河漏、饸烙，是一种传统特色面食，在我国历史文化

中占据着独特而重要的地位。它承载着深厚的地域文化特色，不同地

区的饸饹有着各自鲜明的风格和口味，是当地民俗文化的重要组成部

分。在一些地方，饸饹是节庆、婚丧嫁娶等重要场合必不可少的美食，

象征着团圆、吉祥和幸福。

从历史传承角度来看，饸饹的制作工艺代代相传，蕴含着先辈们

的智慧和经验。它见证了岁月的变迁，反映了不同时期人们的生活方

式和饮食习惯。这种传统面食不仅是满足口腹之欲的食物，更是连接

过去与现在、传承文化记忆的纽带。

在文学、艺术等领域，饸饹也时常出现。它成为作家笔下描绘地

方风情的元素，画家在画布上展现生活场景的点缀，进一步丰富了我

国的文化艺术宝库。同时，饸饹的广泛流传也促进了不同地区之间的

文化交流与融合，让更多人了解和认识到各地的独特文化。它就像一
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颗璀璨的明珠，在我国历史文化的长河中闪耀着独特的光芒，不断延

续着其独特的魅力和价值。

大名府饸饹作为饸饹中的典型代表，历史悠久。它以独特的制作

工艺和风味闻名遐迩。其面条通常选用本地优质荞麦面和米面，经过

精细调配和揉制，再通过饸饹床子挤压成粗细均匀的圆条状。煮好的

饸饹口感筋道爽滑，富有弹性，既耐煮又不易断。大名府饸饹卤也是

一大特色，其他地区多用猪肉丁炒卤，也有用卤牛肉的清汤加卤牛肉

片或牛肉丁加面加香菜等，而大名府饸饹卤用的酱卤，制作过程极为

考究。选用新鲜的牛肉、牛油和豆酱为主要原料，佐以葱段和多种香

料，经过长时间的炖煮和熬制，香料的味道充分融入肉中，形成浓郁

醇厚的酱香，不仅颜色红亮诱人，味道更是层次丰富。既有香料的辛

香，又有肉本身的鲜香，还有酱料的醇厚。筋道的饸饹搭配浓郁的酱

卤，成为大名府饸饹独特风味中不可或缺的关键因素，吸引着无数食

客前来品尝这传统美食的独特魅力。

如今，随着时代的发展，大名府饸饹正逐渐走向更广阔的市场，

目前大名府饸饹市场存在一定的混乱现象，不同商家的制作工艺和质

量参差不齐，这严重影响了大名府饸饹的整体形象和市场竞争力。制

定团体标准迫在眉睫，它能够统一市场标准，规范市场秩序，促进大

名府饸饹产业的健康、可持续发展。此外，随着消费者对食品安全和

饮食质量的要求不断提高，只有通过制定和实施严格的团体标准，才

能满足消费者的需求，赢得市场份额。而且，对于大名府饸饹产业的

从业者来说，标准的出台也为他们提供了明确的操作指南和发展方向，
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有助于提升整个行业的经营管理水平和经济效益。

三、技术现状

大名府饸饹的制作工艺属于餐饮服务领域，目前在餐饮服务方面，

已有强制性国家标准 GB31654-2021《食品安全国家标准 餐饮服务通

用卫生规范》，规定了餐饮服务活动中食品采购、贮存、加工、供应、

配送和餐（饮）具、食品容器及工具清洗、消毒等环节场所、设施、

设备、人员的食品安全基本要求和管理准则，适用于餐饮服务经营者

和集中用餐单位的食堂从事的各类餐饮服务活动。内蒙古自治区制定

了 DB15/T 794-2014《内蒙古地方菜 荞面饸饹》，规定了荞面饸饹

的术语和定义、原料及要求、烹饪器具、制作工序、装盘、质量要求、

营养指标、最佳食用方式等；适用于内蒙古地方菜面点系列品种养面

饸饹。平顶山市制定了 DB4104/T 129-2023《郏县饸饹面烹饪技艺》，

规定了郏县饸饹面烹饪技艺的术语和定义、原料及要求、餐用具、制

作工艺、感官要求、卫生要求；适用于郏县饸饹面的制作。

本团体标准《大名府饸饹》规定了大名府饸饹制作的食材、菜品

加工、制作场所及人员要求和评价与改进，适用于大名府饸饹制作。

四、主要工作过程：

1) 2025 年 9 月：成立标准起草工作组，明确相关单位和负责人员的

职责和任务分工；

2) 2025 年 10 月：标准起草工作组积极开展调查研究，检索国家及

内
部
讨
论
资
料
 严
禁
非
授
权
使
用



5

其他省市相关标准及法律法规，调研饸饹市场需求情况，并进行

分析总结，为标准草案的编制打下了基础；

3) 2025 年 11 月：标准起草工作组通过研讨会、电话会议等多种

方式，对标准的主要内容进行了讨论，并完成团体标准立项

文件。

2025年11月25日，《大名府饸饹》团体标准正式立项。

4) 2025 年 12 月底：标准起草工作组通过讨论，确定本标准的主要

内容，初步形成标准草案和编制说明。经相关标准专家审核后，

进行修改完善，并形成征求意见稿，线上线下征求意见。

五、编制原则

本标准的编制遵循“前瞻性、实用性、统一性、规范性”的

原则，注重标准的可操作性，严格按照GB/T 1.1《标准化工作导

则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》最新版本的要求进

行编写。

本标准与现行法律、法规、标准和强制性标准没有冲突。

六、主要内容及依据

该标准的制定主要依据下列标准：

GB31654-2021《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》

该标准规定了大名府饸饹制作的食材、菜品加工、制作场所及人

员要求和评价与改进。
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本标准适用于大名府饸饹制作。

七、与现行法律、法规、标准的关系

本标准符合《中华人民共和国标准化法》等法律法规文件的规定，

并在制定过程中参考了相关领域的国家标准和行业标准，在对等内容

的规范方面，与现行标准保持兼容和一致，便于参考实施。

八、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

九、贯彻标准的要求和措施建议

建立规范的标准化工作机制，制定系统的团体标准管理和知识产

权处置等制度，严格履行标准制定的有关程序和要求，加强团体标准

全生命周期管理。建立完整、高效的内部标准化工作部门，配备专职

的标准化工作人员。

建议加强团体标准的推广实施，充分利用会议、论坛、新媒体等

多种形式，开展标准宣传、解读、培训等工作，让更多的同行了解团

体标准，不断提高行业内对团体标准的认知，促进团体标准推广和实

施。

十、其它应予说明的事项

无。

《大名府饸饹》标准起草工作组

2025年12月
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