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订阅热线：028-86969110
大家也可以通过微信小程序中国邮政微商城搜索《华西都市报》，即可订阅。
欢迎小朋友向我们投稿！投稿邮箱：shaonianpai@thecover.cn
你投来的每一篇文章，都有机会被大家看到！快来投稿吧！

◎华西都市报副刊“少年派”定位于亲子共读刊物，设有作文版、少儿新闻版、
科普读物版、漫画版，每周星期一至星期五，都有精彩好看的内容呈现。

◎让有温度的纸质阅读，助力孩子养成良好阅读习惯，提升核心素养。

最初的燃面只有素款，靠芽

菜、花生、红油这“老三样”撑起本

味；随着生活改善，人们加入炒香

的肉臊，这才有了今天更为普及

的“荤燃面”。

1990年，它在四川省“名特小

吃”评选中摘金；1997年，被中国

烹饪协会评为“中华名小吃”，开

始走向全国；2010 年亮相上海世

博会；2016年，获评“中国金牌旅游

小吃”；2021年，入选“100道代表

性天府旅游美食”……诸多荣誉，

见证了它在美食界的标杆地位。

2011 年，宜宾燃面传统制作

技艺入选第三批四川省非物质文

化遗产名录。此后，燃面发展步

入新阶段。2021 年，宜宾燃面学

院成立，系统传承技艺、推动标准

化；2025 年 11 月 15 日起，《宜宾

燃面通用技术条件》地方标准实

施，标志着其走向更规范、更多元

的未来。如今，燃面产品已从预

包装延伸至文创礼品，突破“只能

堂食”的传统，成为“可以带走的

城市名片”。

从清光绪年间那簇偶然的火

光，到如今的香飘万里，宜宾燃面

在市井烟火中生根，在时代浪潮

中创新。它将宜宾人性格中的坚

韧、火辣与质朴，都糅进了这一碗

面里，也点燃了宜宾这座川南名

城的勃勃生机。
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在宜宾的饮食版图中，燃面无疑是无

可争议的“全民美食”。这碗油重无水、红

亮干爽的干拌面，以麻、辣、鲜、香、咸、脆的

独特风味，承载着宜宾百年的烟火记忆，甚

至力压当地众多美食与河鲜，成为“万里长

江第一城”最为人熟知的味觉标识。

燃面的名字，仿佛自带一

股江湖豪气。“燃”字并非虚

言，而是写实的描绘——正因

其油重无水的特质，挑取一

根，便可如灯芯般点燃。火光

一闪之间，便将宜宾人那份火

辣直爽的性情照得透亮。

关于它的起源，正史虽无

记载，却在民间流传着一个温

情中带着传奇的故事。相传

清光绪年间，川南大旱，叙州

（今宜宾）百姓饥困。当地陈

姓员外出资购得 3000 斤面粉

赈济乡里。适逢其六十寿辰，

乡亲感念其恩情，特以面粉制

成一碗无水干拌面为贺。面

覆芽菜、葱花、花生、红油，香

气扑鼻。寿面端至陈府门前，

恰逢鞭炮火星溅入碗中，面条

瞬间引燃。陈员外见之反而

大喜，高声道：“燃者，旺也！”

一句吉言，寄寓希望。自此，

“叙州燃面”之名传开，成为吉

祥兴旺的象征。

而真正让燃面融入宜宾

城市肌理的，是长江边的船

工、纤夫与码头工人。它重油

无水、热量充足、饱腹耐饿的

特质，恰好满足了这些劳动者

高强度劳作的需求。晨曦初

露时，一碗燃面，就着一瓢凉

水，便是他们最踏实、最有力的

早餐。由此，这道美食便从仪

式感满满的寿面，蜕变成为扎

根市井、支撑生活的平民滋味。
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宜宾人都知道，燃面的美味，在于“面、

油、料、配”四大要素的巧妙平衡。

面条是燃面的根基，必用中高筋面粉

制成的碱水面，筋道弹牙。和面讲究“三揉

三推三压”，煮面则需沸水下锅，八分熟即

捞起，甩干后拌以熟油，方能达到“筋道不

硬、点火可燃”的质地。

红油则是燃面的灵魂，选用川南二荆

条辣椒，经炒制、碾磨后，以不同油温的菜

籽油分次炼就。如此红油，色泽亮润，香而

不燥，是保持风味的关键。

调料搭配同样考究分寸，全靠老师傅

的经验掌控。酱油咸中回甘，花生现舂留

脆，芽菜炒香提鲜，花椒油分量恰到好处，

多一分夺味，少一分失香。最后缀以葱花，

增色提香。至此，麻、辣、鲜、香、咸、脆层次

尽出，交融于一碗。

此外，宜宾人吃燃面还有个“隐藏菜

单”——若能配上一碗口蘑汤，那才叫完

美。热辣过后，清鲜入喉，既解腻又润燥。

这一干一汤、一浓一淡的搭配，正是当地饮

食智慧的生动体现。

3

燃
面
成
﹃
可
带
走
的
城
市
名
片
﹄

宜宾燃面趁热吃更美味。

宜
宾
燃
面
麻
辣
相
间
、香
味
扑
鼻
。

宜宾燃面的“灵魂”配料。

这碗百年干拌面，比它的诞生地更“燃”
□周旭


