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面食，一向是川南人的最爱。在宜宾越溪河畔，有一种历史悠久的民
间绝技——合什手工面。其面条细如发丝，营养丰富，健脾和胃，圆润滑
爽，风味独特，食之柔滑，美味可口，回锅如新，是面食中的精品。

地处四川省宜宾市叙州区的合什镇，坐落在风景优美的越溪河畔，这
座建于明代的小镇，曾是一个著名的驿站，越溪河横穿镇域而过，水路交通
兴旺，货物交易频繁，经济活跃，因其地处边陲商贸聚散地“货市”而得名

“合什”。味美而工艺独特的合什手工面技艺在此传承了近300年。
经面匠们世世代代的传承创新，1986 年，合什手工面获得世博会银

奖；2009年，被列为县级非物质文化保护遗产；2016年，原国家质检总局
批准对合什手工面实施地理标志产品保护。

合什手工面美名远播还是在20世纪90年代初，生产厂家在保留了传
统生产工艺的基础上，进行了精细包装，申请注册商标，并向外隆重推出了
多个品牌，于2009年获得县级非物质文化遗产称号。2003年，合什手工
面再获省级无公害食品认证，并通过了国家农业部检测中心检测，认定为
国家级无公害农产品。在2002年西部“农博会”和2003、2004年举办的

“西洽会”、“厦博会”上，受到了广大消费者的青睐。
中国传统手工面传承人刘启湘说，合什镇现有的“越华”、“金光”、“天

祥”等品牌手工面，年产量200吨左右。现已成为当地一项颇具规模的地
方产业，畅销宜宾和川南其他市县，并远销至成都、重庆、上海、新疆等地。

地下泉水 合什手工面无法取代之秘

任何一件事物“得名”，都有它的独特之处。而合什手工面的制作历史
可追溯到1000多年前……

刘启湘说，在祖师辈的时候，合什手工面制作方法简单，仅是用手工揉
面，擀面杖擀出简单形状，再用刀切，自做自用，不作商品流通。随着时间
的推移和经验的积累，祖师们发现将揉好的面拉成丝晾晒干后能放置较长
时间，可随时食用，因此生产数量才逐渐提高。这一阶段的手工面被称为

“单柱面”。
“到了清末，人们对合什手工面的制作工艺进行了许多改进，将面条拉

成细丝，用竹枝晾挂起来自然风干，再进行简易包装进入市场流通，在川南
一代名声渐旺。”刘启湘说，这一阶段的手工面被称为“双柱面”，手工面比
以前更细，口感更好，深受欢迎。

进入20世纪60年代，合什手工面得到了较快发展，手工面生产作坊
在合什境内几乎每村都有，量和质都得到飞跃发展，鼎盛时期还在内江、自
贡等地开设了生产点。

由于当时制作手工面是取合什特有的地下泉水，即龙王庙井的水制
作，其独特的水质和精湛的制作工艺都是其他地方无法比拟的，最后只有
合什手工面被保留了下来并得到了继续发展。

制作36小时 大大小小需24道工序

“面匠们在制作前一天，要先将面粉发酵，第二天凌晨就得起床和面。
和面是拉面制作的基础，水温很讲究，水、面粉的比例非常严格。讲究‘三
遍水，三遍灰，九九八十一遍揉’。”中国传统手工面传承人严清明介绍说，
反复揉搓成一大盆面粉后，直到揉得劲丝相当强的时候，再把面粉揉成一
根大面柱。

大面柱又揉成小面柱，如此周而复始制成，面匠就把拉成丝的面自然
风干，制作时最重要的是避免太阳晒，否则就拉不成丝。面丝风干后，面匠
们就把它截成短节装成袋，再用礼品盒装上，这样就可以上市了。

“一盒完整上市的合什手工面要历经 36 个小时，大大小小 24 道工
序。”面匠师傅介绍说，就拿第一道工序和面来说，一个盆至少要两个人操
作，不停地翻揉至少一个半小时以上，再把和好的面团盖上发酵几个小时。

中间几道工序分别为切条、揉大条、弹中条、弹小条。“这些都非常耗时
耗力，不要小看弹小条，一盆小条差不多 1000 多米长，其间没有一处接
头。”小条弹好后仍要在盆里放6个小时。

揉面、擀面、拉丝，风干、截断、装袋……也正是这些“繁琐”的细节，才
最大程度还原了面食的美味，创造了味蕾奇迹。

合什手工面合什手工面::

越溪河畔的越溪河畔的““美味传说美味传说””

△把拉成丝的面拿到室外自然风干。

△制面师傅在制作合什手工面。

△

制面师傅将面条放进槽内静置。

△工人在对合什手工面进行包装。

△细如发丝的合什手工面。

△制成礼品盒的合什手工面。
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