
金丝面的颜值令人赏心悦目。微

黄的面条在高汤中舒展，宛如金丝绽

放。搭配着红黄相间的蛋皮丝、火腿

丝以及翠绿的青菜叶，色彩鲜艳。

品尝一口，面条口感爽滑筋道。

醇厚的高汤顺着喉头流淌，鲜香在口

腔中四溢，各种食材的味道相互交融，

层次丰富。蛋皮丝、火腿丝的咸香，青

菜叶的清爽，与面条、高汤完美结合，

让人回味无穷。

在享用金丝面时，还可以根据个

人口味加入一些辣椒油、香醋等调

料。辣椒油为金丝面增添了一份川味

的刺激，让口感更加丰富；香醋则能起

到解腻的作用，使整碗面的味道更加

平衡。金丝面，既可作为早餐开启活

力满满的一天，也能作为正餐慰藉疲

惫的身心。

从起源的神秘，到精湛的技艺，再

到令人难忘的口感，广汉金丝面用最

纤细的姿态告诉世界：真正的美味，从

不浮于表面，而是历经时光打磨后，依

然能穿透针眼的极致坚守。

据“天府新视界”微信公众号
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在四川广汉的美

食版图中，金丝面如

同隐藏的秘籍，以极

致的细腻与鲜香，演

绎着属于这座古蜀名

城的味觉传奇。不同

于广汉干锅的热烈奔

放，这碗细若发丝的

面食，用精湛的工艺

与悠远的历史，诉说

着川味美食的另一重

境界。

关于金丝面的起

源，坊间流传着两种

说法。其一，相传清

光绪年间，一位宫廷

御厨因战乱流落至广

汉，为谋生计，将宫廷

面点技艺与川味特色

相融合，创制出这道

金丝面。纤细的面

条、鲜美的汤汁，一经

推出便惊艳四方。其

二，它诞生于广汉街

头，当地的面食厨师

在不断摸索中，精益

求精，将面条擀制技

艺发挥到极致，做出

了这细若发丝的面

条，金丝面由此诞生。

总之，不管是起

源于宫廷御膳还是街

头小吃，金丝面逐渐

成为广汉家喻户晓的

特色美食。过去，制

作金丝面是一项“精

细活”，多在家庭或小

型作坊中进行，技艺

靠师徒、家族代代相

传。随着时代发展，

它走出小作坊，走进

餐馆、美食节，成为广

汉美食文化的重要代

表 ，吸 引 着 八 方 食

客。金丝面制作技艺

（全蛋坐杠大刀金丝

面）也于2023年被列

入四川省第六批省级

非物质文化遗产代表

性项目名录。
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金丝面的制作技艺堪

称一绝，每一步都凝聚着

厨师的心血，每一个细节

都彰显着传统技艺的魅

力。其中，有“三大要诀”：

全蛋、坐杠和大刀。

首先是和面，这是制

作金丝面的基础，也是决

定面条口感的关键。厨师

会选用当地优质的面粉，

这种面粉质地细腻，蛋白

质含量高。在和面时，只

加入鸡蛋和盐，绝不加一

滴水。鸡蛋不仅增加了面

条的韧性，还赋予其独特

的蛋香；盐则起到调节面

筋的作用，让面条更有嚼

劲。厨师将这些原料放入

盆中，开始反复揉制。双手

在面团上不断翻动、按压，

面团逐渐从松散变得紧实。

接下来的压面环节，

就是俗称的“坐杠”，更是

考验功力。厨师使用一根

1米多长、碗口粗的竹杠，

将一头固定，然后采用一

条腿骑坐在竹杠上，另一

条腿弹跳的方式，将全身

的巧劲施加于竹杠，让它

反复擀压面团，中途还需

多次折叠。

压好的面团再用擀

面杖反复擀压、摊薄，经

过“三推四压”，面皮竟可

以擀到厚度不足 0.1 毫

米，真正的“薄如蝉翼”。

一般3千克的面团，可以制

成1米多宽、近30米长的

面皮，卷起来，有如一匹丝

滑的锦缎。面皮呈半透明

的质感，在下方放一张报

纸，隔着面皮也能看清版

面的内容。

切面的步骤则需要加

长、加重的特制切刀，比寻

常菜刀长一倍还多，重量

更是达到6斤以上。厨师

手持大刀，凭借过人的腕

力和娴熟的刀法，将面片

切成均匀的细丝，仿佛精美

的艺术品。最神乎其技的

是，切出的面条细到可以轻

松穿过缝衣针的针眼。
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煮面也有讲究，水

要宽，火要旺。宽水能

保证面条在煮制过程

中有足够的空间舒展，

不会粘连；旺火则能让

面条迅速受热，锁住其

中的营养和口感。面

条入锅后，厨师会迅

速用筷子搅动，防止

面条粘在一起，时间

的把握也至关重要。

煮至七八分熟时，就

要及时捞出。

捞出的面条放入

碗中，浇上精心熬制的

高汤。这高汤由老母

鸡、猪棒骨、火腿等食

材，经过数小时慢火熬

制而成。在熬制过程

中，食材的精华逐渐释

放到汤中，汤汁变得浓

郁醇厚，香气扑鼻。为

了让高汤的味道更加

丰富，有些厨师还会加

入干贝、枸杞等食材。

最后，再搭配上蛋

皮丝、火腿丝、青菜叶

等辅料。蛋皮丝是将

鸡蛋液摊成薄饼后切

成的细丝，色泽金黄；

火腿丝选用优质的火

腿切丝，咸香可口；青

菜叶则为整碗面增添

了一抹清新的绿——

一碗色香味俱全的金

丝面便呈现在眼前。

广汉金丝面：可以穿针的“神技”
□周旭

坐杠大刀金丝面。
图据德阳市商务局

厨师用精湛刀工切成
细若发丝的广汉金丝面。
图据四川文旅微信公众号

色香味俱全的广
汉金丝面。

图据四川文旅
微信公众号


