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全国第八届烹饪技能竞赛（山西赛区）

山西省第七届烹饪服务技能竞赛在汾阳鸣锣开赛

俗话说“世界面食在中国，中国面食在山

西。”而山西汾阳作为我省首家“中国厨师之乡”，

已形成独具山西面食精华的饮食文化。那么，汾

阳面食的独特之处体现在哪里呢？且听小编细

细道来。

汾阳面食的起源

汾阳面食与其地理环境有密不可分的联

系。汾阳的自然环境适宜于种植小麦，玉米、高

粱、荞麦、莜麦、谷子等五谷杂粮，这些粮食品种

的种植是推动汾阳面食模式发展的关键因素。

汾阳面食的制作，可上溯到新石器时代。据

《汾州沧桑》记载，1982 年考古学者在汾阳峪道

河发现了罐、缸、豆等炊具，证明汾阳人在新石器

时代已经能加工食物的事实，而从出土的各种器

皿上看，当时汾阳加工烹制面食的程度已渐细

化。

明朝初年，朱姓二王庆成、永和分封汾阳，在

汾阳建造了规模宏大的王府，“汾俗对于饮食向

好讲究，家庭妇女且精于烹饪”的特色也从此时

开始，外乡人都说汾阳人会吃饭，殊不知许多面

食花样、技艺，亦出自王府。

明朝中后期，汾商形成后，他们南来北往，带

去了汾阳面食的精华，带来了各地面食的制作工

艺和不同口味，对汾阳面食的发展起了一定的促

进作用。

清代也是汾阳面食长足发展的时期。当时

多年的免征税粮促进连年风调雨顺，更对汾阳饮

食文化的发展起到了推波助澜的作用。据《汾阳

县志》记载，彼时汾阳城内翠珍轩、东铭楼、隆记

饭庄和生产腐乳的狄遗园都经营的蒸蒸日上，独

具汾阳饮食特色的酒楼、饭铺、点心铺遍布大街

小巷，面食及糕点样式已达百余种。

说起汾阳面食的种类，大致可分为煮制面

食、蒸制面食、烤制面食及油炸面食四类。有据

可查的面食有数百种之多。其他制作方法有蒸、

煎、烤、炒、烩、煨、炸、烂、贴、摊、拌、蘸、烧，搓等

多种。调料上自猪，羊，牛，马肉，鸡、鸭、鱼肉、海

鲜，各色蔬菜，香菇，山野菜，下至油、盐、酱、醋

等，真是名目繁多，让人目不暇接。更重要的是，

这些面食，普通人家家户户都会做，是汾阳民间

饮食智慧的结晶。

煮制面食

品种多样，制作讲究的煮制面食几乎成为汾

阳人的午餐必备。汾阳的煮制面食有掐疙瘩、擀

面、削面、剔尖等 33种面食。其中以汾阳人经常

食用的主食——掐疙瘩为最。掐疙瘩的叫法既

反映了掐疙瘩的形状，也突出了汾阳人洒脱的性

格。

汾阳民间素有“擀面省，掐疙瘩费，吃饺子白

捎菜”的说法。含意有二：其一，掐疙瘩吃起来柔

滑利口，不用咬、不沾舌、不梗喉。同时端上一

碗，吃面条搅来搅去越抖越多。吃掐疙瘩拌上炒

西红柿，入口后鱼贯而下，不知不觉就吃完了；其

二，掐疙瘩制作经过挤压．同等重量的干面，做

成掐疙瘩“堆状”就少。

除掐疙瘩外，汾阳煮制面食素有“一样面百

样做，一样面百样吃”的历史。硬有硬的做法，软

有软的做法，而稀了还有稀的做法。

就比如和的硬了吃手擀面，如果面和的稍软

一些，就放到碗里，也是用筷子一下一下贴出来，

这叫贴嫁，也或者将面放到盘子里，也是用一头

尖的筷子转圈剔出来，这个叫剔尖，也叫卜玉子

（拨鱼儿，卜鱼则），如果面再稀软的话，就将面放

到碗里，也是用筷子，那就是不用剔而要用溜，用

筷子一下一下卜溜到了锅里，这个叫溜溜稼，最

适合肠胃不好，消化不良的人享受。这就是汾阳

地区面食的独特的神奇之处，随心所欲，不断推

陈出新。

蒸制面食

汾阳的蒸制面食有悠久的历史，如果说汾阳

花馍以其独特的美感享誉盛名，汾阳蒸馍则因其

便于食用的特征深受汾阳人民喜爱。

细细说来，汾阳蒸馍分为刀切馍、翻花卷馍、

长莲花馍、圆馍、点心馍等多种形式。蒸馍在制

作工艺上大同小异，只在花式繁简、口味上不

同。主要原料是小麦粉、发酵面，加小苏打或碱

面，反复揉筋后，切团上笼蒸制，再依据个人喜

好，加油、盐、五香粉和葱、非菜等加工制作。

汾阳花馍作为汾阳蒸馍的一种，更以其独具

特色的美感、类型种类的多样和节日的特殊含义

在民间流传广泛。比如供奉天地的叫枣山，祭供

灶神的叫饭山、花糕，形制都较大，谓之米面成

山。

烤制面食

汾阳的烤制面食因其酥脆，香美可口的特

质，在汾阳的知名度很高。以下小编特意为大家

介绍几种汾阳人民熟知的烤制面食。

1、月饼。在汾阳，制作月饼有专门位于民间

小巷的作坊——“烤饼”处。每逢中秋过年期间

大街小巷都飘着烤饼的香味。汾阳月饼也用于

人们相互之间的“走亲戚”，是馈赠亲友的最佳礼

品。从月饼外表上看，家家打出的月饼跟一个模

子刻出似的，从馅的内容来讲就是大家相互攀比

的主题，比谁家的馅大，谁家的馅好。汾阳人每

次都要加工一两袋面的月饼，一袋面可以打出月

饼三百五十个，两袋面七百个，很精确！

2、石头饼。石头饼便于携带、易于消化的

特征备受汾阳人民喜爱。石头饼因其在石头上

烤制而得名，汾阳石头饼还曾亮相于央视节目

《是真的吗》。石头饼有糖和咸两种，汾阳在原

始石头饼的基础上做出了改变，创新出了包馅

石子饼、和糖石子饼和豆面石子饼等新的制作

工艺，口味不再单一。

3、黄烧饼。黄烧饼一般与用于春节供奉神

灵的月饼共同烹制。其特征为香美可口，容易消

化。主要用料有小麦粉、白糖、食油、粞块、芝麻、

发酵面、小苏打或碱面等。可放置铁鏊烤熟，也

可烤箱烤制。黄烧饼因其酥脆易咬深受老人和

孩子们的喜爱。

4、火烧。火烧因其制作原料的不同分为小

麦粉火烧和高粱面火烧两种。主要是将制作烙

饼的面团包馅后擀成干饼状，放在铁鏊烤制。其

为民间大年三十俗用饭食，名为“翻身火烧”，寓

意盼求来年翻身顺遂，万事如意。

油炸面食

汾阳的油炸面食一般分为油条、油炸元宵、

油糕三种。它们的共同之处在于制作方法相同，

都是置于油锅中油炸，不同之处在于油条是将和

好的烙饼面团切成长约 25厘米，宽、厚各约 15厘

米条状；油炸元宵是将制作好的元宵放置油锅中

炸熟；油糕是将素糕用各类植物油或动物油炸

过，食用香脆可口，隔日再行蒸后食用，别有风

味，用一句话比喻人们生活安乐愉快为“吃的馏

油糕，睡的还魂觉”。

汾阳面食以其独特的原料、烹调技艺形成了

独具地域特征的饮食文化。汾阳面食也与人们

的日常生活有着密切的联系。

现在人们越来越注重饮食的营养健康，而对

大自然情有独钟的汾州饮食风尚更让汾阳成为

种植杂粮品种较全的地域。比如玉米、高粱、莜

麦、荞麦对多种疾病有食疗作用，因此汾阳面食

也越来越受大众欢迎。

汾阳面食经过历史的传承演变，蕴含了丰富

的文化内涵，成为三晋饮食文化中的一朵奇葩。

挖掘和提炼汾阳面食文化所赋予我们的宝贵财

富，对发展繁荣饮食文化，推动经济社会发展和

促使汾阳面食走向更广阔的天地具有很高的文

化价值。

汾阳面食

本报讯 近日，汾阳市举办改革创新

先进典型第二场报告会。

报告会上，山西黄河教育集团董事长

张志芳、广东润生药业有限公司董事长李

友全、北领地文创科技孵化器 CEO 秦超

用真挚的感情、朴实的语言，结合自身创

业奋斗历程、从不同层面和角度分别讲述

了各自“改革创新、奋发有为”的工作实践

和切身体会，向与会人员传递了强烈的改

革意识和创新理念，为推动改革开放发挥

了引领、示范带头作用。通过聆听报告，大

家感触颇深，纷纷表示，要把开展大讨论

与推进全面深化改革工作结合起来,统筹

安排推进,积极引申拓展,敢于担当作为,

以深入开展大讨论促进观念大转变、工作

大创新、作风大改进、发展大提升，在各自

岗位上继续发光、发热。

汾阳市要求，全市各级各部门要进

一步巩固和扩大“改革创新、奋发有为”

大讨论的良好势头，要广泛选树典型，在

深入宣传中提振精神、凝聚合力；要继续

认真学习典型，在对标一流中找准差距、

补齐短板；要主动见贤思齐，在工作实践

中转变作风、提升本领；要紧紧抓住大讨

论这一契机，以先进典型为引领，积极学

先进、赶先进、当先进、以新姿态、新担

当、新作为推动汾阳高质量发展全方位

崛起。 （郝健）

本报讯 春风催新绿，植树正当时。

为践行“绿水青山就是金山银山”的发展

理念，进一步改善城市人居环境，4月 16
日，汾阳市组织 100 余名党员干部职工

在禹门河公园开展义务植树活动，以实

际行动为“绿色汾阳”建设添砖加瓦,营
造人人参与“植绿、爱绿、护绿”的热潮。

在植树现场,全体机关干部职工个

个干劲十足，他们分工明确、配合默契，

在明媚的阳光下挥锹培土、提水润苗，一

派热火朝天的景象。为保质保量确保植

株成活率，相关林业技术人员还进行了

现场指导和验收工作。在大家的共同努

力下，一棵棵树苗昂然挺立，错落有致，

在和煦的春风里显露出勃勃生机。

大家纷纷表示，此次义务植树活动

不仅锻炼了身体，放松了身心，也提高了

大家自觉营造绿色环境、加强生态保护

的意识，是一件非常有意义的事情。希

望更多的志愿者能够参与其中，为建设

生态宜居家园贡献力量。

（武 ）

本报讯 四月的汾阳，春意浓，树木争绿，百花争

香。在这个美好的季节里，作为驰名中外的“汾酒之

乡”“核桃之乡”“小米之乡”“中国食品工业强市”汾

阳迎来盛会。4 月 23 日，“联合利华饮食策划杯”全

国第八届烹饪技能竞赛（山西赛区）、“汾酒杯”山西

省第七届烹饪服务技能竞赛在美丽的汾阳鸣锣开

赛，来自省内厨师界的 60 余个团体、1000 余厨师代

表将在汾阳展示厨艺、共同切磋、一决高下，优胜者

将代表山西参加全国总决赛。

当天，在汾阳会展中心举行盛大开幕式。开幕

式上，山西省总工会副巡视员朱红升致开幕词，他

说，这次烹饪技能竞赛是立足新时代新要求，着眼高

质量新发展，为高技能餐饮人才施展才华搭建的舞

台，提供的平台，竞赛将弘扬工匠精神、厚植工匠文

化、造就“知识型、技能型、创新型”高技能餐饮服务

人才，将促进餐饮与饭店行业全面提升产品质量和

服务水平，满足人民群众对美好生活的追求，同时也

为我省在“两转”基础上拓展新局面作贡献。

中国烹饪协会常务副会长冯恩援在发言时表

示，这次大赛涵盖了山西省餐饮界的中流砥柱以及

后备力量，通过这次比赛，将不断发扬中国的美食文

化，让更多的人从中国味道中感受中华民族的文化

自信。他高度评价此次竞赛，他说这次竞赛支持力

度大、参赛选手多、竞赛项目全，希望参赛选手赛出

水平赛出风格，为山西餐饮业争光！

汾阳市市长吴晓东在致辞时说，作为东道主，汾

阳将竭诚为大赛创造良好条件，为各方嘉宾和选手

提供优质服务，举全市之力办出一届精彩的赛事活

动。同时他还表示，今年汾阳还将举办第三届吕梁

名特优功能食品展销会、首届吕梁文学季、第 20届比

利时布鲁塞尔国际烈性酒大奖赛和第三届山西（汾

阳?杏花村）世界酒文化博览会，届时，希望全国各地

朋友都能来美丽的汾阳尝美食、品美酒、谈文学、赏

民俗，投资兴业、实现共赢。

开幕式上，汾酒股份公司董事会秘书王涛也登

台致辞，大家还一同观看了《汾阳市创建厨师之乡工

作汇报片》，中国烹饪协会常务副会长冯恩援宣读了

《关于授予山西省汾阳市“中国厨师之乡”荣誉称号

的决定》并颁发“汾阳·厨师之乡”牌匾，选手代表、裁

判员代表分别进行了宣誓。最后，吕梁市政府副市

长刘晋萍宣布“联合利华饮食策划杯”全国第八届烹

饪技能竞赛（山西赛区）、“汾酒杯”山西省第七届烹

饪服务技能竞赛正式开赛。开幕式后，与会领导进

行了巡馆并观摩大赛。

秉着传承中华烹饪技艺，弘扬山西饮食文化，培

育三型技能人才，提升餐饮服务水平的宗旨，全国烹

饪技能竞赛（山西赛区）每五年举行一届，是我国餐

饮与饭店业有影响力的烹饪赛事。此次烹饪大赛由

中国烹饪协会、中国财贸轻纺烟草工会全国委员会、

山西省总工会等单位主办，由山西省烹饪餐饮饭店

行业协会、汾阳市人民政府承办，由汾阳杏花村经济

技术开发区管委会、汾阳市总工会、山西杏花村汾酒

厂股份有限公司、汾阳市餐饮旅游饭店行业协会、贾

家庄裕和花园酒店、汾阳国际大酒店等单位协办。

大赛将对中餐热菜、创意凉菜、中式面点、裱花蛋糕、

中餐宴会服务、团餐、山西花馍等项目进行竞赛。

据悉，大赛期间，山西省烹饪餐饮饭店行业协会

还将组织举行山西烹饪餐饮饭店 30年峰会系列活动

及山西好食材餐饮博览会。山西烹饪餐饮饭店 30年

峰会系列活动，是该协会成立 30周年来，行业发展的

历史回顾与未来展望，其目的是贯彻省政府推动市、

县开展“五名”战略，发展名店、培育名厨、推出名品、

打造名节、创建名街，增强企业发展后劲，打造市场

消费热点，带动住宿餐饮业多元化发展，促进文化旅

游产业发展。山西好食材餐饮博览会旨在促进山西

餐饮与饭店安全健康绿色发展，推动“互联网+餐饮”

供应链体系建设。

据了解，此次大赛举办地汾阳自古以来就有善

烹饪的美誉。无论市井还是高堂，汾阳的美食，都有

一种别致和温馨的味道。2017 年，汾阳成为山西首

个厨师之乡，2019年年初获得中国烹饪协会认可，成

为中国第五个厨师之乡，令汾阳在美食行业的发展

愈发蓬勃。据统计，2018 年汾阳市餐饮零售额完成

12.3亿元，同比增长 59.8%。目前，汾阳市有 1万余人

在国内外从事餐饮行业，获得烹饪名师大师的有 62
人，其中元老级中国晋菜大师 1名、注册中国烹饪大

师 13 名、注册中国烹饪名师 6 名、中国晋菜大师 27
名、中国晋菜名师 16名，中华金厨奖获得者 5人。在

2018 年 9 月举办的“2018 向世界发布‘中国菜’活动

暨全国省籍地域经典名菜、名宴发布会”上，汾阳市

“八八宴席”和“小米炖辽参”被写入中国菜，为汾阳

菜无国菜添补了空白。 （李勇斌）

图为开幕式现场 郝健 摄

图为中国烹饪协会常务副会长冯恩援了解汾阳花馍。 李勇斌 摄

汾阳市改革创新先进典型报告会激人奋进

汾阳市开展植树造林绿化美丽家园

近日，在2019首届陕西府谷、山西保德“协同发展”半程马拉松赛上，汾阳选手
董铁生以1小时16分05秒的成绩夺得本次比赛的冠军。 李勇斌 摄


