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摘  要：分类学在于阐明物种（物品）之间的历史渊源或相互关系，使建立的分类系统反映物种（物

品）的亲缘关系和进化历史。食品分类学的意义在于揭示食品的起源、演化，以及食品多样性与饮食

文化的关系，涉及食品仓储与物流、贸易与消费等管理问题。本文借鉴植物分类学和化学分类学概念、

原则和方法，在对文献史料、起源进化、内在联系、管理需求等分析的基础上，依据面制品制作原料、

制作原理或工艺、产品形态或特点、食用方法与习惯 4 大原则，厘清彼此之间的相互关系；将面制品

分为饼子类、面条类、馒头类、粉类产品类、油炸面制品类等；明确了面制品的通用名称，初步建立

了面制品分类树，讨论了面制品分类过程遇到的问题。从某种意义上说，面制品分类是对食品之间相

互关系、饮食演变过程，以及食物供给与人类进化的初步探索或归纳，可为食品产业和食品市场管理

提供依据或借鉴。 
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Abstract: Taxonomy aims to elucidate the historical origin and interrelationship among species (plant-based 

products), so that the established taxonomy system reflects the kinship and evolutionary history of species 

(plant products). The significance of food taxonomy is to reveal the origin and evolution of food, as well as 

the relationship between food diversity and culture, and involves industrial management issues, such as food 

storage and logistics, trade and consumption. This study based on the concepts, principles and methods of 

plant taxonomy and chemical taxonomy, and it analyzes historical documents, origins and evolution, internal 

relationships, and management needs; According to the four principles of flour production (pasta) raw 
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materials, production processes, product forms and properties, consumption methods and habits, clarify the 

interrelationship between them. Chinese flour products are divided into cakes or pie, noodles, steamed breads, 

starch-based products and fried flour products, etc. The common names were clarified, the classification tree 

of flour products was preliminarily established, and the problems encountered in the classification process 

were discussed. In a sense, the classification of flour products is a preliminary exploration or generalization 

of the relationships between foods, the evolution of diets, and the connections between food supply and 

human evolution. It can also provide a basis or reference for food industry and food market management. 

Key words: Chinese flour product; taxonomy; food raw material; production processes; food property; 

consumption method 

分类学是区分事物类别的学科，曾称为系统

分类学，因易与系统学混淆，现称为分类学。系

统学是研究生物的分异度（多样性），以及它们中

间的任何一个类群和其他所有类群关系的科学，

曾称为分类系统学。两者共同目的是从理论和实

践上，阐明种类之间的关系（或亲缘关系），建立

自然系统，确定各类群的命名和排序，总结其进

化历史。分类就是遵循分类学原理和方法，对生

物（物品）的各种类群进行命名和等级划分。 

地球上的食品种类因地域、种族、原料、制

作方法、消费习惯的不同，数量众多，千姿百态。

如果不予分类、不确立系统，便无从认识，难以

利用和管理。借助分类系统认识食品原料、制作

方法、食品形态、消费形式，可以对食品及食品

产业进行分类管理。本文涉及的面制品与人类的

饮食结构、饮食文化、人类进化和社会文明有关。

食品分类的目的在于阐明产品之间的历史渊源或

相互关系，使建立的分类系统反映食物和人类进

化历史。从某种意义上说，食品分类学是对饮食

演变过程、饮食文化发展及人类进化历史的探索

或初步归纳[1]。 

面制品，即面制食品，广义概念可以定义为以

粉粒体（面粉）为主要原料制作的食品，统称为

面制品。粉粒体主要来自农作物，例如禾本科的谷

类作物（Gramineae）、豆科作物（Leguminosae）

或黎科作物（Polygonaceae），还可来自旋花科块

根（Convolvulaceae）或茄科块茎（Solanaceae）

作物。面制品是一个庞大的食品家族，包含各种

饼子、面条、馒头、米粉、糕点、粥等。因此，

对面制品进行分类是食品科学界一项极具挑战性

的基础性研究课题[2]。 

1  面制品分类原则 

面制品分类的最小单元为历史上已有的、民

间流行的，或创新的、独立的食用单元，或享用

产品。其分类原则如下（图 1）： 

（1）制作原料：指可直接粉碎或磨制成粉粒

体（面粉），或通过前处理可磨制成粉粒体的农作

物或野生植物；粉粒体可以进一步制作面团、面

糊或其它形态的食品原料；根据物料性质进一步

分类为固体、流变体或悬浮液。 

（2）制作原理或工艺：可将制作工艺分为发

酵和非发酵产品；再考虑将原料制作成食品的加工

原理或方法，例如，蒸、煮、煎、炸、烙、烤等。 

（3）产品形态或性质：产品所表现的物理形

态或化学性质，例如，龙须面（指粗细度）、烧饼

（指形态）、鲜湿面条（指含水率或状态）、肉夹

馍（指产品组合）等。 

 

 
 

图 1  中华面制品分类 4 原则 

Fig.1  The four classification principles for  
Chinese flour products 
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（4）食用方法与消费习惯：常用的食用方法

或建议的方法，例如方便面、干吃面、自加热米

饭等。 

依据以上分类原则，对中华面制品分类结果

见图 2。 
 

 
 

图 2  中华面制品分类 

Fig.2  Classification for Chinese flour products 
 

2  中华面制品分类 

2.1  饼子的分类 

饼子是由面粉加水和面，发酵或不发酵，经

煮、烙、烤、蒸、煎、炸等工艺制作的椭圆体或

圆柱体食品，其名称多数都带“饼”、“坨”或“馍”

字。究其原因，这与古代“饼”的制作过程有关。

远古时期，人们用双手合并，将面团在手心里揉

成椭圆形（饼形），经煮、蒸、烙、炸等，这种食

品统称“饼”。“坨”则是“饼”的形象描述，如

坨坨馍。从制作工艺考虑，古代“饼”的食品含

义非常广泛，包括了今天的很多食品，如面条，

叫水引饼；馒头，叫蒸饼；石板上烙的叫粑粑；

鏊子上摊的叫煎饼，等等。 

2.1.1  饼子的起源与进化 

根据古籍和文字释名分析，《周礼·天官·笾

人》，羞笾之实，糗饵粉餈。如果认为糗是粥（粒

食），餈似粉（需粉碎或研磨加工），可以认为，

糗饵为糕，粉餈为饼。这里的“粉”是指更细小

的谷物颗粒，如米糍粑。将糍粑整形，再蒸，或

煮，可能就是“饼”了。可以说，饼来源于餈，

与饵并列。餈比饵制作要复杂一下，出现晚于饵。

由于餈食的原料和制作过程的多样化，使得餈的

发展和演变呈现出多样性[3]。 

先秦时代，“饼”字最早见于《墨子·耕柱》

篇，文中有“见人之作饼，则还然窃之，曰舍余

食”。后《韩非子》一书也提到过饼[4-5]。 

汉代，饼已发展到了有多个种类，包括汤饼

（早期的面条）。汉代由西域引进的小麦已在中原

广泛种植，石磨制粉技术得到发展，小麦粉食品

快速传播[6]。由于西域人员迁徙、胡汉通婚、文

化交流、出现了颇受欢迎的胡饼、蒸饼、汤饼、

蝎饼、髓饼、索饼、水溲饼（面条）、酒溲饼等。 

有关胡饼的记载比较详细。《后汉书》载：“灵

帝好胡饼，京师皆食胡饼。[7]”《后汉书》卷六十

四《赵歧传》记载：“岐遂逃难四方，江、淮、海、

岱，靡所不历。自匿姓名，卖饼北海市中。”《晋

书》也有王羲之独坦腹东床，啮胡饼，神色自若

的记载[8]。 

敦煌马圈湾出土的汉简关于饼的记载：“膏饼

一人直六十[9]。”膏饼，可能与髓饼有关，是指油

炸的饼。西晋束皙以文人的视角和笔墨创作《饼

赋》，生动形象的描述了饼的美味[10]。 

到唐五代时期，饼子的种类和作法又有较大

发展。例如，敦煌文书记载有蒸饼、餪饼、饩饼、

胡饼、索饼、饸饼、环饼、烧饼、菜饼、煎饼等

二十余种[11]。 

2.2.2  饼子的分类原则 

如果从制饼原料、面团发酵或非发酵、熟制

工艺和填充辅料四个维度对饼做以分类，可以把

绝大多数饼包含在其中（图 3）。按此计算，饼有

上百个种类，约 300~400 个单品。 

2.2  面条的分类 

面条在中国居民的一日三餐中占有重要地位，

且消费地域十分广泛。面条消费量约占中国面粉

消费量的 35%，其中，挂面占 8%，方便面占 4%，

干面片占约 1%，商业鲜湿面占 4%，其余 17%为

家庭手工或厨房机器加工的鲜面条[7,12]。 



专论  第 33 卷 2025 年 第 1 期 

 

 74  

 
 

图 3  饼子分类图 

Fig.3  Classification tree of cakes and pies 
 

面条因制作原料、加工工艺、产品形状、包

装形式不同，可形成多个品类和品种。面条还会

因为地域特色、烹调方法、享用方法不同，派生

出更多的商品名。以面条制作原料、加工工艺，

以及产品含水量、产品形状、包装形式 5 个要素，

对中华面条分类，以规范面条的类别和名称，推

算出各类面条的数量（图 4）。 

制作原料是指制作面条的面粉原料组成，其

主要为小麦粉，其次为荞麦粉、燕麦粉，或辅助

性原料，如绿豆粉、玉米粉、马铃薯粉、蔬菜粉

等。通常将除小麦粉外，由其它面粉制作的面条

称为杂粮面条。目前，由于生产工艺、设备、成

本等限制性因素，市场上销售的杂粮面的杂粮添

加量差异较大，没有统一规范要求。根据目前的

工艺水平，排除使用特殊工艺（挤压或预糊化）

和食用添加剂（谷朊粉），压延杂粮面条的添加量

一般不会超过 25%。 

加工面团或悬浮液的含水率是指原料本身的

含水率及和面时的加水量，产品含水率是指产品出

库时的含水率。根据产品的含水率可分为干制品

（≤14.5%）、鲜面制品>23.0%。鲜面制品还可再分

为湿鲜面（>30.0%）和半干鲜面条（贮藏型，一般

为 23.0%~24.0%）。机制鲜面条的含水率为 30.0%~ 

32.0%；真空和面机制作鲜面的含水率在 33.0%~ 

35.0%；手工制作擀面条含水率在 40.0%~45.0%，

家庭制作鲜切面会高一些。 

制作工艺是指面条制作过程所使用的工具，

分为手工制作和机器制作。手工制作为利用和面

盆、案板、擀面杖、菜刀等，制面过程由手工加

工完成。机器制作即整个和面、醒面、压延（或

挤压，如饸饹）、切面、包装由机械完成。 

产品形状是指面条的成品式样。因小麦粉面

团具有可塑性、延展性和弹性，面条在经过数千

年的发展、演化和传播的过程中，和当地的食材、

料理、风俗、文化相结合，形态向多样化、方便

化发展。例如，手工小麦粉面条可分为鲜切面、

拉面、扯面、刀削面等。手擀的切面再以宽窄分

成细面、韭叶和宽面；以厚度分为荞麦棱或棍棍

面等。拉条子可分为二细、三细、毛细、韭叶、

大宽和三棱子。机制挂面的形状主要以厚度、宽

窄分为细面、粗面和宽面。 

包装形式是指面条的包装方式，即包装用材

和包装形状，如塑料或纸包装，形状包括盒、桶、

袋等。包装形式还要考虑到部分面条对低温的要

求，例如，冷冻、冷藏。 
 

 
 

图 4  面条分类树 

Fig.4  Classification tree of noodles 
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根据以上分类方法推算，湿面条可有 31 种商

品名称，干面条可有 146 种商品名称，共计 177

种。如果按一种面条在烹饪的过程中有 5 种烹调

方法（煮、蒸、炒、烩、拌），搭配 4 种作料（荤、

蛋、海鲜、素面），减去 3 种包装形式，理论上消

费者餐桌上可呈现千余种（177×5×4÷3=1 180 种）

面制食品。 

2.3  蒸馍的分类 

蒸馍，即用粉粒体制作的面团，经发酵或不

发酵，通过蒸制工艺制作的一类面制品的统称。

在古代，蒸馍被称为“蒸饼”，即熟制工艺为高温

水汽蒸制的饼。以此定义来看，蒸馍包括了发酵

面团制作的馒头、花卷、包子、荷叶饼、蒸糕等，

以及非发酵面团蒸制的芝卷（加馅料的花卷或蒸

卷饼）、菜团子、蒸饺等。同时，还存在一系列部

分发酵产品。 

2.3.1  蒸馍的分类 

根据面粉原料构成，面团是否发酵、添加辅

料（馅料、油酥、芝麻酱等），以及产品形态，可

以对蒸馍产品做一分类（图 5）。 

2.3.2  分类原则简述 

对以上 4 大原则内涵简述如下。 

（1）制作原料：蒸馍的制作原料多数是小麦

粉，也可以是杂粮粉，或者是二者的混合面粉。

近年来，全麦粉、高纤维粉或蔬菜粉蒸馍也见诸

于市场。 

（2）发酵与非发酵：蒸馍可用发酵面团或非

发酵面团制作。有些产品还用到部分发酵，或一

半面团发酵，另一半面团使用烫面的混合面团，

例如蒸饺，多是非发酵面团，或部分发酵面团；

芝卷也有非发酵面团或部分发酵面团的产品。 

（3）辅料：主要指馅料、油酥、芝麻酱、蔬

菜等。例如，包子、花卷、蒸饺、芝卷等，都涉

及到馅料、油酥或蔬菜等。其中，包子涉及到的

馅料种类最多，从而使包子的品种众多。 

（4）产品形状：有些产品要求一定的形状或

特点。一是体现面粉质量，如高桩馒头，对面团

稳定时间和加水量有要求；二是食用方便，如佐

餐的荷叶饼，便于夹肉；三是产品寓意，例如寿

桃等。 
 

 
 

图 5  蒸馍的分类树 

Fig.5  Classification tree of steamed breads 
 

2.4  粉类产品的分类 

粉，可理解为将“米”粒细磨（碾、分）为

末，其本义是指用米、麦、豆等加工成的粉末，

后引申泛指细末，如粉末、粉碎，或用淀粉制成

的食品等。把富含淀粉或纯淀粉原料制作的食品

称为粉类产品，有些地方简称为“粉”。依据制作

原料、制作工艺、产品形态和食用方法，粉类产

品包含米粉、粉条、凉皮、凉粉、搅团、糍粑

等。这些产品还可以再细分，例如，凉皮，包括

米皮、面皮（酿皮）、擀面皮；吃法上有凉拌面皮、 

热米皮、炒擀面皮等。粉类产品有一个共同点，

即制作过程都是通过加热（加压）浆液，利用淀

粉的糊化作用，形成具有胶黏性的流变体；流变

体预冷时成型、分切，形成各式各样的粉类产品

（图 6）。 

2.4.1  米粉 

米粉是中国南方的一种特色小吃，通常称粉。

米粉以大米为原料，经浸泡、蒸煮和压条等工序

制成的条状、丝状米制品，而不是词义上理解的

以大米为原料，以研磨制成的粉状物料。米粉质 
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图 6  粉类产品分类树 

Fig.6  Classification tree of starch products 
 

地柔韧，富有弹性，水煮不糊汤，干炒不易断，

配以各种菜码或汤料进行汤煮或干炒，爽滑入味，

深受消费者喜爱[13]。米粉品种众多，可分为排米

粉、方块米粉、波纹米粉、银丝米粉、湿米粉和

干米粉等。 

米粉的生产工艺大同小异，一般为：大米—

淘洗—浸泡—磨浆—蒸粉—压片（挤丝）—复蒸

—冷却—干燥—包装—成品。 

2.4.2  粉条 

粉条，以甘薯、马铃薯、豌豆、绿豆、葛根

等为原料，经磨浆沉淀加工成淀粉，再用淀粉制

成丝条状产品。各地均有独特的生产工艺，成品

粉条呈灰白色，黄色或黄褐色[14]。粉条可按原料

分类，如甘薯粉条、豌豆粉条、葛根粉条等；再

按形状分为圆粉条、细粉条（粉丝）和宽粉条等。 

手工粉条制作的工艺流程：选料提粉→配料

打芡→加筋力源和面→微沸水漏条→冷浴晾条→

打捆包装。 

2.4.3  凉粉 

凉粉是将淀粉糊（马铃薯、甘薯、绿豆等）

倒入微沸腾的水中，连续搅拌使其糊化，形成凝

胶；盛入容器冷却成型[15]。凉粉的吃法一般有两

种，一是凉拌，二是煎粉（炒粉）。将凉粉切条、

切块，或用漏勺刮成长条，浇汁（油、酱、醋、

辣椒、芥末等）食用；其口感清凉爽滑，为消夏 

风味食品；也有配以韭菜、蒜苗、大葱等调味菜

的炒凉粉。 

制作方法：将淀粉泡好搅成糊状，水烧至微

沸（95 ℃），倒入已备好的淀粉糊，持续搅拌糊

化；盛入容器，放凉即成。凉粉白色透明、呈水

晶状，但甘薯凉粉颜色较深。 

2.4.4  凉皮 

凉皮是面皮、米皮、擀面皮的统称，其流行

于北方地区，以陕西西府凉皮和陕南米皮产品最

为出名。将米浆、或小麦淀粉糊均匀摊在铁皮锣

之上，在锅中蒸制约 5 min；在凉水中冷却，形成

一张糊化后的面饼。擀面皮是将小麦面粉先糊化

成面团，擀成面片，再蒸制，制作成擀面皮。凉

皮的口味各地有很大差异，有麻辣，酸甜，香辣、

麻酱等，还有黄瓜条、豆芽、胡萝卜丝、面筋等

配菜。 

近年来，凉皮作为深受大众欢迎、风靡全国

的快餐食品，与其突现的“筋”、“薄”、“细”、“穰”

四大特色密切相关。“筋”，是说筋道，有嚼头；

“薄”，是说蒸得均匀，且薄；“细”，是说切得细；

“穰”，是说其质地柔软[16]。 

2.4.5  搅团 

搅团为“用面粉在微沸的水中搅成的粘稠面

糊”，包括碗饦，其面粉可以是小麦粉、玉米粉、

荞麦粉、马铃薯粉，或二者的混合粉。搅团除直

接加汤食用外，可以漏成鱼鱼，或切块凉拌，也

有炒搅团、烩搅团的吃法。 

搅团主要在陕西、甘肃和山西部分地区比较

流行。 

2.4.6  糍粑 

糍粑是用糯米或马铃薯蒸熟捣烂后所制成的

一种食品，即将熟糯米饭或蒸马铃薯放到石槽里，

用石锤或者芦竹捣成泥状制作而成，此类型的食

物都叫糍粑。糍粑主要流行于中国南方地区，北

方个别地区也有打糍粑的习惯。糍粑可烤，可煮，

可煎，可炸，例如，荷包蛋糍粑。若将糍粑包上

各种馅料，油炸烤煎，风味更加独特鲜美，如红

糖糍粑[17]。 

糯米糍粑的具体做法是：浸米、蒸饭、捶打、

起团和拌料。将糯米洗净，漂去糠皮和杂质，浸 
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泡 4 h 以上，滤干水，放入饭甑里蒸至九成熟。

将蒸好的糯米饭倒入石臼，用脚踏驱动的杵或手

持“T”形的棒槌去击打，成胶体状。 

2.5  油炸面制品 

油炸面制品，即用植物油、动物脂，或二者

混合油脂经高温炸制的面团制品，包括油饼、油

条、油糕、麻花、馓子、餜子、炸糕、麻团等。

油炸面制品是油炸食品的主要类型之一，也是我

国居民，特别是穆斯林居民，早餐和休闲消费的 

主要面制食品之一[18-19]。 

2.5.1  油炸面制品的分类 

油炸面制品可分为发酵和非发酵类型，或半

发酵类型，或利用膨松剂制作的产品。油饼因体

积较大、较厚，为用酵母发酵面团制作；油条、

馓子、餜子、咯吱可以是部分发酵，或使用膨松

剂直接炸制的产品。油糕为烫面或部分烫面炸制

的产品；炸糕多为糯性大米、糯性黄糜子制作成

糕，再将糕油炸的产品。 

 

 
 

图 7  油炸面制品分类树 

Fig.7  Classification tree of fried flour products 
 

2.5.2  制作工艺及消费特点 

油炸面制品的共性制作工艺，即面团（片）

经过高温油脂炸制。油饼经由“和面—醒发—成

型—炸制”工艺，除熟制过程为炸制外，和烧饼、

白吉饼的面团制作过程相同。制作油条的面团比

较软，饧面时间较长，面团加有辅料，如植物油、

鸡蛋和膨松剂，且要求面团有较好的延伸性和一

定的弹性[20]。餜子和面片的制作过程相似，只是

加入了食盐、香料、鸡蛋等辅料。油糕由烫面或

部分烫面，或部分发酵面团制作，油糕馅料有红

白糖、芝麻、果脯等，以增加口感和风味享受。 

油炸面制品主要作为早餐主食、休闲食品和其

他食品的配料。例如，油饼、油条搭配豆浆；麻

花、馓子、餜子搭配油茶。馓子、餜子、炸糕常

常作为餐前零食食用；馓子、餜子、咯吱、油条

也作为煎饼的填料，卷在煎饼之中。油糕因为制

作相对比较复杂，街市餐饮业制作的较多，常常

作为传统节日的礼物，送老人或小孩享用。炸糕

常常配上蜂蜜或白糖，作为早餐或饭后甜食食用。 

从消费者摄入热量多少，制作成本等角度考

虑，油炸食品要求面坯吸油率低，炸制温度适中，

产品颜色、形态、结构、气味、口感等保持产品

的特色[18-19,21-22]。这就对制作原料的适宜性、品

种的专用性、工艺的合理性[23]、以及产品消费的

方便性和享受性提出了新的要求。例如，专用原

料的开发问题、工艺优化或技术改造、产品再加

工所需设备等[23-24]。 

3  讨论与结论 

面制品是以原料为首要分类原则的一类食

品。因为，相同的原料，其产品具有相同的理化

特性，以及相同或相近的用途。相同的制作原理

或工艺，其产品具有相同或近似的食品特性。而

相同或相似的产品形态及产品特点具有相同的包

装、储运方法，以及消费形式。然而，消费习惯

又受到地域、民族、文化的影响。由于面制品原

料的多样性，来源广泛性，多数原料都可以相互

搭配，以及相同原料制作原理的不同，使之产品

形态不同；加之消费习惯各异；因此，面制品是

食品家族中较大的群体之一。有关面制品的学名

认定问题，有待从科学概念、国家需求，以及方

便应用角度，应由国家授权的学术机构在广泛征

求意见的基础上，给以确认。 
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本文通过归纳和比较分析，提出的面制品分

类 4 项原则，在测试过程中，可以将绝大多数产

品归类或定位。例如，小麦粉通过和面、压延、

切条，就制作出了鲜切面；较宽的鲜切面煮后捞

出，加作料泼油，就是油泼面；加炸酱就是杂酱

面。较细的生切面煮后捞出，浇上臊子汤，就是

臊子面。浇酸辣臊子汤，为西府臊子面；而浇上

打卤臊子汤，则为东府臊子面。按照以上 4 项原

则分类，在今后的测试或实践过程中，是否还存

在无法归类的产品，还有待观察和发现。 

分类学在于阐明物种（物品）之间的历史渊

源或相互关系，以使建立的分类系统反映物种的

亲缘关系和进化历史。对物种而言，分类学十分

注重物种之间的亲缘关系，遗传物质（DNA，

RNA）的同源性，以及由遗传变异和生态选择引

起的生物进化的程度。对面制品分类而言，本文

基本遵循了植物学分类的基本原理和方法，有所

不同的是，除了制作原料外，本文引入了制作工

艺、产品形态和食用方法。但也应该认识到，这

些更多的是一种人为行为和认知，会有不同观点。

但在人类饥饿、生存压力和未来发展面前，食品

遵循自然属性的能力远远低于自然界自由发展的

植物。有些食品因受到民族、宗教、文化的影响，

还存在干扰人们理解和分类的问题。目前，关于面

制品进化历史和进化程度的文献和研究实属少见，

或处于空白阶段，还有待给以关注和研发投入。 
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