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 前 言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。 

本文件由苏州市文化广电和旅游局提出并归口。 

本文件起草单位：姑苏区同得兴奥面馆、苏州市烹饪协会、昆山奥灶馆有限公司、姑苏区苏面传习

所、姑苏区教体文旅委、姑苏区市场监督管理局、张家港沙洲宾馆、苏州市刘锡安大师奥灶面餐饮文化

发展管理有限公司、苏州市质量和标准化院。 

本文件主要起草人：肖伟民、金洪男、张羽、张勇、杨晓峰、季昆妍、肖洋屹、浦建强、许洪平、

刘锡安、盛駉、蒋洪、白伦、李辰、薛旸。 
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苏式传统文化  苏式面制作技艺传承指南 

1 范围 

本文件给出了苏式面制作技艺与文化传承的传统苏式面代表性种类、基本原料、传统苏式面制作主

流技艺、传承人培养、文化弘扬和保障措施等方面的相关信息。 

本文件适用于经营单位、行业团体等相关单位开展苏式面技艺传承工作时使用。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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。 

GB/T 1355—2021  小麦粉 

GB 2717—2018  食品安全国家标准  酱油 

GB/T 5461—2016  食用盐 

GB 5749—2022  生活饮用水卫生标准 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

苏式面  suzhou noodle 

指符合苏州民俗饮食习惯及延续苏州历史文脉风情的，以高汤、生湿面为主的食品。 

 

重青   

指面汤中多放蒜叶或葱花。 

 

免青   

指面汤中不放蒜叶或葱花。 

 

宽汤  more soap 

指一碗面的汤完全盖过面条最高处的量。 

 

紧汤  less soap 

指一碗面的汤介于拌面与汤面之间的量。 

4 传统苏式面代表性种类 
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传统苏式面的种类为苏式汤面类和其他面类。 

苏式汤面具有代表性的包括白汤面、红汤面、奥灶面等。 

其他面具有代表性的包括苏式拌面、苏式炒面、羊肉面、炒浇面、净素斋面等。 

5 基本原料 

苏式面的基本原料包括生湿面、猪肉、食用油、食用盐、酱油、生活饮用水等。 

苏式面的基本原料选择最重要的是以下内容： 

a) 生湿面选用符合 GB/T 1355—2021规定的小麦粉加工制作； 

b) 猪肉具有动物检疫合格证明和肉品品质检验合格证； 

c) 食用油符合相关国家标准的规定，宜使用花生油、菜籽油、大豆油、其他特种营养油品等； 

d) 食用盐符合 GB/T 5461—2016的规定，宜使用不添加抗结剂的食用盐； 

e) 酱油符合 GB 2717—2018的规定，宜使用传统酿造酱油； 

f) 生活饮用水符合 GB 5749—2022的规定。鼓励使用水过滤设备优化水质。 

6 传统苏式面制作主流技艺 

苏式汤面 

6.1.1 概述 

苏式汤面的主要制作流程包括母卤（助汁）制作、高汤熬制、浇头制作、摆碗捞面和成品面出品。 

6.1.2 母卤（助汁）制作 

6.1.2.1 白汤面 

6.1.2.1.1 选用优质带骨肋条猪肉（方肉），刮净皮毛，并改刀成（4～5）指宽的形状，放入锅中，

加葱、姜、料酒、生活饮用水，煮沸后捞出用温水洗净待用。 

6.1.2.1.2 将猪肉和生活饮用水以适当比例加入烧制焖肉的专用器皿中，大火煮开并加入葱、姜、食

用盐、料酒和多种基本去腥香料，20 分钟左右后转小火焖炖 4 小时，熄火，将焖肉捞出并去骨装盘冷

藏。漂浮在肉卤上的焖肉油撇净待用，器皿内的肉卤即白汤母卤（助汁）。 

注1：猪肉与生活饮用水的比例一般为1比2。 

注2：使用不锈钢材质器皿的，应符合相关国家标准要求。 

6.1.2.2 红汤面 

红汤母卤（助汁）的制作技艺参照6.1.2.1，并在大火煮开时（6.1.2.1.2）额外加入适量酱油和老

冰糖。 

6.1.3 高汤熬制 

6.1.3.1 白汤面、红汤面 

6.1.3.1.1 选用适量优质猪肉筒骨加入锅中，适当比例的活划鳝背骨、鲜活螺蛳和适量葱段、姜块混

合，用纱布包扎紧加入锅中，加入生活饮用水大火煮开。 

6.1.3.1.2 动态撇去锅面的浮沫和残渣。30分钟左右后转小火慢熬，期间持续撇去锅面上的浮沫和残

渣。 
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6.1.3.1.3 熬制 1.5小时且肉眼看不见浮沫和残渣时，加入姜条、葱段和料酒的混合物。再微滚 5 分

钟，关炉熄火。 

6.1.3.1.4 自然冷却至翌日，使用前小火复熬半小时，即制成高汤。 

6.1.3.2 奥灶面 

6.1.3.2.1 奥灶面的高汤熬制以红汤为例，由两种汤拼制而成。 

注： 奥灶面的高汤以奥灶面的代表性种类分为红汤（红油爆鱼面）、白汤（白汤卤鸭面）、象牙色汤（爊鸭面）。 

6.1.3.2.2 第一种汤以鱼头、鱼尾、虾壳、鲜活螺蛳、活划鳝背骨、猪筒骨、鸡架、肉皮等原料组成，

熬制技艺如下： 

a) 选用（4～5）kg的活青鱼（可用活草鱼替代），清洗宰杀，鱼头、鱼尾、鱼骨、鱼身和鱼血水

分开摆放备用； 

b) 将适量鱼头、鱼尾、鱼骨炸至金黄，放入熬汤的器皿中，加入适当比例的虾壳、鲜活螺蛳、活

划鳝背骨、猪筒骨、鸡架、肉皮，加入生活饮用水大火煮开； 

c) 撇去锅面上的浮沫和残渣，加入过滤后的鱼血水，再一次撇去锅面上涌现的浮沫，转小火慢熬，

期间动态撇去锅面上的浮沫和残渣； 

d) 熬制 6个小时且肉眼看不见浮沫和残渣时，加入适量葱、姜、料酒、少许辣椒和红枣，盖盖熬

制片刻，关炉熄火，过滤备用。 

6.1.3.2.3 第二种汤以猪筒骨、鸡架等原料组成，在熬汤的器皿中加入生活饮用水、葱、姜大火煮开，

撇去浮沫和残渣转小火熬制 6 个小时，关炉熄火，过滤备用。 

6.1.3.2.4 将两种汤以适当比例混合，煮沸后转小火慢熬，即制成高汤。 

6.1.4 浇头制作 

传统苏式汤面以代表性浇头分为白汤面（枫镇大面、白焖肉面等）、红汤面（红汤焖肉面、红汤鸳

鸯鳝面等）、奥灶面（红油爆鱼面、白汤卤鸭面、熝鸭面等）。部分代表性浇头的制作技艺见附录A。 

6.1.5 摆碗捞面 

6.1.5.1 在碗中加入适量小料（母卤、青叶等，根据不同苏式汤面而定，见附录 A），冲入滚烫的高

汤。 

注： 5月～9月放的青叶为小香葱，10月～次年4月放的青叶为大蒜叶。 

6.1.5.2 保持煮面的清水锅沸腾，投入适量生湿面煮制，时间不宜过长，一般为（20～30）秒，当面

漂浮至锅面时，用适量冷水过一遍，面条煮至断生后捞入碗中。 

注1：用于苏式汤面的生湿面包括为龙须面（直径0.9mm～1.0mm）、阳春面（直径1.2mm～1.25mm）和小宽面（宽度

3.5mm～3.6mm，厚度0.5mm～0.6mm）。 

注2：面条生熟程度根据不同人群需求而定，分为“硬面”、“断生”、“烂面”等。 

6.1.6 成品面出品 

6.1.6.1 捞入碗中的面条两边向下倾斜，中间拱起，每根面条大体朝向一致，整齐划一，如同水中的

“鲫鱼背”。 

6.1.6.2 根据不用人群口味，选配喜好的浇头，放在面上的即盖浇面，分开摆放的即过桥面。 

6.1.6.3 出品的苏式汤面最重要的是碗烫、汤烫、面烫、母卤（助汁）烫、现炒浇头烫，汤清不寡，

自然鲜洁。 

其他面类 
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其他面类以烹饪方式划分，具有代表性的有：苏式拌面（热拌面、冷拌面）、苏式炒面（软炒面、

硬炒面）、羊肉面（双凤羊肉面、藏书羊肉面、吴江红烧羊肉面等）、常熟炒浇面、净素斋面（素浇面、

蕈油面等）。其他面类的制作技艺以三虾拌面为例，见附录A。 

7 传承人培养 

培养总则 

传承人的培养，重要的是物色合适的学艺者，传授苏式面制作技艺原理和方法，了解熟知苏式面的

历史文化的沿革和典故，并培养其自主学习、终生学习的习惯。 

培养方式 

7.2.1 传统学徒制 

通过师傅的传帮带，使学徒掌握苏式面的制作技艺、文化和相关知识，培养高素养技术技能型人才。 

7.2.2 职业技能提升 

行业团体负责对经营单位传承人建立人才库，制订研修计划及培训教材。组织经营单位从业人员参

加各级中式烹饪师、中式面点师等与苏式面制作相关的职业技能培训及技能考核，加强传承梯队建设。 

传承人的选择基础 

挑选制作技艺学艺者时，考虑以下资质： 

a) 学艺者的色觉、嗅觉、味觉等感官灵敏度； 

b) 学艺者的手臂、手指动作协调、灵活性； 

c) 学艺者的对重复、枯燥工作的忍耐能力（度）； 

d) 新知识的领悟能力以及主动探究学习能力。 

传授内容 

7.4.1 苏式面项目学科和系统性理论知识 

包括但不限于： 

a) 苏式面的历史文化和发展轨迹的演变； 

b) 苏式面制作的主要设备、使用工具和场地规划方面的基本知识面； 

c) 传统制作技艺的先后步骤、烹饪方法和细节讲究等必备要求； 

d) 传统制作技艺的活态保护和传承创新意识； 

e) 顾客意识。 

7.4.2 实践能力 

包括但不限于： 

a) 传统苏式面制作技艺环节系统性的实操能力； 

b) 传统苏式面制作技艺的优化和改良能力； 

c) 苏式面的综合品鉴能力； 

d) 与顾客的沟通能力。 
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非遗代表性传承人及代表性项目申报 

经营单位宜积极持续组织非遗文化的建设，申报代表性传承人及代表性项目，申报的相关要求见

《苏州市非物质文化遗产项目代表性传承人认定与管理办法（修订稿）》《苏州市非物质文化遗产代表

性项目评定与管理办法》。 

8 文化弘扬 

阵地建设 

8.1.1 鼓励经营单位和行业团体等相关单位打造非遗传习基地、苏式面文化推广中心等，建立传统制

作技艺档案和资料库，收集、整理和保存传统制作设施设备和历史影像资料。 

8.1.2 鼓励行业团体、经营单位兴办苏式面制作技艺传承体验中心，集传承、体验、教育、培训、旅

游等功能于一体，定期开展传承体验活动。 

学术交流 

8.2.1 鼓励行业团体和经营单位积极组织和参加非遗学术交流和面食文化学术交流等活动，搭建文化

交流平台，邀请优秀的非遗传承人分享传统文化保护和传承经验。 

8.2.2 鼓励行业团体和经营单位积极参加中外文化交流活动，分享和学习文化保护的先进经验。 

展览宣传 

8.3.1 鼓励行业团体和经营单位积极组织和参加传统文化博览会、非物质文化遗产节等活动，展示实

物并附带文字、图片、影像资料等讲解材料。 

8.3.2 经营单位宜自行开设苏式面展示馆、面食文化馆，展示实物、图文资料，供社会各界人士参观

学习。有条件的宜配备专业的老师现场讲解，带领参观人员体验苏式面制作技艺。 

信息化宣传 

行业团体、经营单位等相关单位宜利用网络信息技术，建立苏式面专题网站和微信公众号。内容宜

从苏式面概述、历史沿革、制作技艺、精品鉴赏、技能大赛、教学科研等方面展开，展示独特苏式面产

品及其制作技艺的同时，进一步营造开放的学习环境，满足公众交流、探讨、休闲、鉴赏等需求。 

9 保障措施 

政策激励 

鼓励制定保护、传承和发展苏式面制作技艺的相关政策，激励和引导行业各有关单位良性发展。 

经费支持 

鼓励行业团体和经营单位建立并完善传承人资助奖励机制，为传承人授徒传艺、传承实践、改良创

新、传播推广、文旅融合等提供活动场所和经济支持。 

拓宽渠道 

鼓励各单位建立技艺传承体验设施，完善技艺传承体验体系。推动地方开展职业技能培训机构建设，

吸引社会各界人士。 
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附 录 A  

（资料性） 

部分代表性苏式面制作技艺 

A.1 白汤面（以枫镇大面为例） 

A.1.1 母卤（助汁）制作 

枫镇大面的母卤（助汁）制作参照6.1.2.1。熄火，将器皿脱离炉子，待自然冷却时，器皿中另外

加入适当比例的二次发酵酒酿和糟卤，静置一晚，翌日一早将器皿中的枫镇肉捞出备用，器皿内的肉卤

即为枫镇大面的母卤（助汁）。 

A.1.2 高汤熬制 

见6.1.3.1。 

A.1.3 浇头制作 

将捞出的枫镇肉抽骨装盘冷冻（-18℃左右）。冷冻成型后取出，改刀成9cm长、6.5cm、1.5cm厚、

60g左右的形状，即制作完成。 

A.1.4 摆碗捞面 

首先在碗中放入适当比例的青叶、母卤（助汁）、焖出的肉油，并冲入滚烫的高汤，再加入煮熟的

面条，面条上放上枫镇肉，以盖浇面的形式出品。 

注： 根据口味选择重青或免青、宽汤或紧汤等不同吃法。 

A.2 红汤面（以红汤焖肉面为例） 

A.2.1 母卤（助汁）制作 

见6.1.2.2。 

A.2.2 高汤熬制 

见6.1.3.1。 

A.2.3 浇头制作 

将捞出的红焖肉抽骨装盘冷冻（-18℃左右）。冷冻成型后取出，改刀成9cm长、6.5cm、1.5cm厚、

60g左右的形状，即制作完成。 

A.2.4 摆碗捞面 

首先在碗中放入适当比例的青叶、母卤（助汁）、焖出的肉油，并冲入滚烫的高汤，再加入煮熟的

面条，面条上放上红焖肉，以盖浇面的形式出品。 

注： 根据口味选择重青或免青、宽汤或紧汤等不同吃法。 

A.3 奥灶面（以红油爆鱼面为例） 

A.3.1 高汤熬制 
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见6.1.3.2。 

A.3.2 浇头制作 

A.3.2.1 将高汤熬制前处理好的鱼身斜切成 1cm 厚的鱼块，加入食用盐、葱、姜、料酒、酱油、粮食

曲酒腌制 1小时。 

A.3.2.2 将腌制后的鱼块放入锅中炸至表面金黄酥松状后捞出。油炸至褐红色后取出适量爆鱼油备用。 

A.3.2.3 在锅中放入炸好的爆鱼，加入生活饮用水、老抽、糖、食用盐、老卤等调味料，炖制 1小时，

炖制时保证爆鱼完整，将炖制好的爆鱼捞出，即制作完成。 

A.3.3 摆碗捞面 

在碗中放入适量青叶、爆鱼油和白胡椒粉，冲入滚烫的高汤，加入煮熟的面条，和制作完成的爆鱼

一同出品。 

注： 根据口味选择重青或免青、宽汤或紧汤、盖浇或过桥等不同吃法。 

A.4 苏式拌面（以三虾拌面为例） 

A.4.1 浇头制作 

A.4.1.1 选用本地青壳河虾，挑选腹部饱满的雌虾。 

A.4.1.2 将河虾洗净，筛洗出虾籽和剥出虾仁，虾籽在水中漂洗筛除杂质，在高度粮食曲酒中浸泡 2

小时后滤干；将虾头放入清水锅，加入葱、姜和料酒煮熟，剔出虾脑；虾仁中加入食用盐打发入味，再

加入鸡蛋清拌匀上浆，加入食用油封油冷藏。 

A.4.1.3 将虾仁放入锅中过油煸炒，捞出沥油后备用；将虾籽放入锅中干煸，煸出水分炒香，捞出二

次过筛去除表面杂质后备用。 

A.4.1.4 将适当比例的虾仁、虾籽和虾脑放入锅中，大火爆炒，淋上芝麻油出锅，三虾浇头即制作完

成。 

A.4.2 葱油熬制 

A.4.2.1 锅中加入三葱（大葱、小香葱、洋葱）、三油（猪板油、菜籽油、花生油），炸出香味后将三

葱捞出，葱油待用。 

A.4.2.2 捞出后，将三葱用棉纱袋一并打包待用。 

A.4.2.3 锅中加入酿造酱油和生活饮用水，将打包的大葱、小香葱、洋葱棉纱袋投入熬制 2 小时，加

入老冰糖再熬制 1小时，呈黑褐色，待酱油汁勺起浓稠度呈线状后将熬制好的葱油按比例加入，熄火冷

却。熬制葱油汁完成，备用。 

A.4.3 摆碗捞面 

在碗中放入葱油、小香葱，加入面条，淋上适量花生油，加入三虾浇头，搅拌均匀后制作完成。 

 

 


