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摘要：源于中华饮食文化历史的宝贵财富——中式面点，在诸如造型和技艺等方面均会表现出相当

大的差异性，而这也正是不同区域文化对于中式面点影响的结果。云南是中国西南边境省份的一个神奇

之地，形成了因该地特殊地理条件和民族特点及悠久历史传统形成的独具地方特色的地域文化，由此造

成具有典型代表性的地域文化风味的面点，在这里得到了展示，利用当地的高原低温气候，多彩的地貌，

应接不暇的品种等都创造出了典型的地域特色的面点系列，其中包括马铃薯面点，野生菌类面点和高原

花卉面点。通过此文将更加充分地阐述云南地域文化对地方面点特点形成的原因，对症下药，探究地域

文化与人饮食形态之间本质上的联系，从理论上为以后更好的发展中式面点创作出有利条件。
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一、引言

（一）研究背景与意义

中国的面点作为饮食文化的一种呈现方式，在形制、味道以及技艺上都深深蕴含着不同的地域文化

特色。我国地域辽阔，有着极为多样化的环境和物产。以云南为代表的西南地区是我国重要的少数民族

聚居地之一，独特的地理区位带来了丰富多彩的自然资源，26 个世居民族不同的民俗习惯让当地形成了

独具特色的面点文化。当地的面点多采用当地地产原料，无论是面点的造型还是食用习惯等，都蕴含了

众多面点文化的冲突与碰撞融合。

例如，云南当地的传统面点所使用到的马铃薯等原材料，同当地的气候条件及高原生态下的物产结

构形成了天然搭配，加之还有酸竹笋土豆汤、土豆泥配咸味蔬菜等之类的单品，使当地的面点做到了食

材同味觉审美的深度结合，是因地制宜地根据自然赐予的自然资源而发展出来的面点途径，是对本地区

域的地理条件决定下的饮食主体内容的基本性构建。

然而，中式面点现代化面临的就是传承与发展两大难题，这一点上体现的淋漓尽致。位于中国西南
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边陲多民族聚居地的云南面点文化既有中原面点技艺传入的影子，又有少数民族饮食文化的独具匠心之

处。马家“精点心”造型艺术当中出现的“天圆地方”的传统造物思想即是中原面点传入后，与当地民

族饮食的智慧交融所产生的艺术成果。它反映出面点造型文化的地域性以及造型符号再创造的思想，并

且是我们当下学习不同层次文化中面点的特点形成的机制的一个案例。( 从具有时代特征的不同层次文化

出发 ) 进一步理解面点的形成特点。

挖掘地域文化要素与面点特色之间的内在联系，在增强我们对面点文化本质属性认知的同时也为传

统面点的当代转化提供了可行性路径；通过对云南面点的原料选择、工艺技法和文化象征等方面的特点分

析，为其他地区面点文化的保护与发展、创新提供了有益经验；对于建立有地方特色的面点产业体系，促

进饮食文化遗产的活态传承及经济价值转化均具有重要意义。

（二）国内外研究现状

国外关于地域文化和饮食文化关系的研究非常成熟，国外学者从生态地理、社会变迁、文化传播等

多个角度来论述了地域文化的各个要素是如何形成各自独特的饮食习惯的，环境生态会直接影响到食材

的一些特性问题，比如韩国学者就发现了一种差异：不同地方生产的小麦粉和制作的面条的质感会存在明

显的差别，原因就在于小麦品种、气候、土壤不同造成的，也就是说原料本身的性质也会因为产地的差

异而不同。用文化人类学的思维去解读面点是一种新的方式，从大类大面上看，绝大多数面点都是物质

性的，代表着一定的地域文化和风味，所以从面点形态、加工技法等不同的侧面来探究当地的民俗文化

和风土人情也可以，何乐而不为呢？

国内关于中餐面点与地域文化关系的研究起步较晚，但是发展较快。已有研究以宏观文化为背景展

开讨论，对于各地域特有的面点文化少有探析；虽然有学者从饮食史文献梳理或是从产业角度对原料加工

技术作了区域划分，但是有关区域面点文化的具体化探讨还十分薄弱，极少有系统地从微观的制做方法

到宏观的文化生态的剖析，如已经注意到了云南是多民族聚集区面点的独特资源问题，但是很少能将民

族迁徙、宗教信仰、物候条件等因素融入具体的食物形态和制做工艺之中作详细说明 [1]。

二、相关理论

（一）地域文化理论

所谓地域文化，是指人类在社会实践过程中，形成了某一地域范围内独有的自然、人文等方方面面

的知识体系，是由当地自然环境和人文环境综合作用产生的地域性知识系统。它具有很强的地域性、历

史性和民族性等特点 [2]。

地域的特点形成了文化与空间密不可分的关系。比如高原和热带雨林的气候可以做出云南面点不同

的使用原材料。从历史角度出发构建文化记忆的连续性，并能体现出跨越代际的传承，在晋南地区的面

点技艺就可以看出是已经列入非物质文化遗产的文化记忆。当然具有民族性的特质也会在不同的群体里

产生出独特而丰富的饮食文化，比如傣族的香竹饭、白族的乳扇饵块，还有将两者的韵味融在一起的独

特民族食俗。

在文化与饮食的交互作用下，地域文化的间接带动了面点发展的方向。从物质层面上讲，一定地域

范围内的物产决定了该区域面点的主要原料选择；从精神层面上讲，地域审美思想控制着面点造型、口感

的最终方向；而工艺传承方式又是地域文化传播的一个中间过程。

（二）中式面点理论

中国的面食由来已久，在我国的新石器时期就已经开始出现了。随着中国农耕文明的进步和烹饪技

艺的发展，中国的面食也逐渐走向了一个体系化的发展进程。按照传统的工艺分类方法可以将中国的面
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食分为发面类、非发面类以及米粉类三大部分，三者的分类依据一方面是对中国古往今来的面食制品的

总结归纳，另一方面也体现了中国历代对工艺技术发展的继承与发展，同时反映了社会生产力发展与人

们的饮食需求相应产生的变化。

说到底，中式面点的地域特色既是一种文化地理学的影响，也体现了对于饮食美学的理解。最主要

区别于材料选取上的差异性、工艺技法上的差异性和风味体系上的差异性，由地域资源形成的面点原材

的差异性、根据当地的技术传承和工具创新产生的工艺技法上的差异性以及根据地域饮食文化形成的审

美意趣下的味道差异性都是构成不同地域面点的主要原因。

（三）地域文化与面点特色的关系

地域文化经过多方面的渗透作用会对面点特色形成起到极其重要的影响，在材料的选择上会以当地

的物产资源为依据，比如云南地区的面点馅料会选择当地的菌菇、鲜花以及少数民族地区所采挖的野菜

作为原料，制作而成玫瑰鲜花饼、野生菌馅等具有当地特色的面点，以此来充分反映当地的地域性，并

利用地域化的味觉记忆让人们对自身有更深程度的认识。工艺技法往往也是将一些当地特殊的生活方式

和劳作方法融入到面点制作过程中来完成，比如在云南地区的传统发酵面团工艺就是在气候湿润的条件

下诞生的，在纳西族“三叠水”饮食文化的带动下衍生出了分层面点造型 [5]。作为物质和非物质的交汇

点，这样便形成了技艺既是物质层面的规范系统又是非物质层面的表征符号——代表性的手法如节日类

面点的形象含义都是特定地域的风土习俗。

面点特色是地域文化的一个具象化代表，面点的发展演化实为文化基因的承传。云南各民族因“多

元一体”的共融而造就的文化发展格局，凝结于过桥米线、饵块、粑粑等面点品种之中，这种共融促进

形成了一种新的多民族文化流变趋势：纳西族的“丽江粑粑”用酥油加茶水和面的做法是高原牧区饮食习

惯的沿袭也是茶马古道商贸文化的聚积 [6]。当下，在现代社会文化传播越来越快的背景下，面点特色随

着餐饮产业的市场化运作，实现了跨越区域界限的传播，但是面点特色离不开源生地区的地理环境依托。

这种互促互进的关系是面点既是文化的载体又是促进地域文化向着现代化方向转型的动力。创新是将传

统馅料制作技艺与现代食品科学技术相融合 ( 低温慢煮技术对传统咸馅调味型面点产品改善 ), 用以保持地

域文化的特点以及适应市场。在此过程中并不存在对于传统的背弃而是运用现代的技术实现对传统特征

的文化基因进行当代化转译，从而让地域文化的生命力得到保持。

三、云南地域文化特点

（一）云南地理环境与气候特点

云南地处祖国西南边陲的壮美之地，得天独厚的自然条件决定了这片土地上的各民族文化、饮食文

化和居住文化的原生态本色。云南所处的地势从西北向东南呈现出类似阶梯状的形式分布。其中包括高

山、盆地、峡谷、湖泊等地理形态，其中以滇西北横断山脉形成最多、呈南北走向分布的高原峡谷和高

山，高低海拔之间差距达到了 6663 米，使得垂直自然带谱具有明显的立体地貌特点；以滇中高原的昆明

盆地方和滇南元江谷地为代表的相对平坦地带适宜种植农作物；这些大河和大河的支流围成的大大小小的

河谷也是有利于农业生产的地方。这些种多多样的地理位置条件下生长着无数种动植物种类，例如云南

是目前全国高等植物种类占有量的 62.9%，脊椎动物物种占有量的 51.9%，这里又是野生稻、荞麦、芸豆

等众多古老作物发源地，有最少 4700 年的野生栽培史，以及由于有了广大高原湖中鱼、高山野菌和河谷

果品等诸多特种物产的天然食材提供给面点的原料，云南小麦产业具有无可比拟的天然优势。

云南海拔较低，由于所处的位置及季风环流、地形的影响，在北回归线上形成了十分特殊的立体气

候特点。全省年均气温 10-24℃，由北向南呈垂直递增趋势，干湿两季分明。其中滇南西双版纳一带属于
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热带季风气候，年降雨量在 1400 毫米以上，酷热多雨有利于水稻、芭蕉等作物生长，该地有着众多特有

的热带香料如香茅草、柠檬叶等，多用作面点调味；滇中昆明为高原山地气候，年温差不大、日温差大，

有利于保证主粮作物生产、促进面点低温发酵；滇西北迪庆等地属于高寒气候区，适合种植耐寒作物青稞，

由于青稞所含 β- 葡聚糖高而能够使面点形成有韧性的口感，为了满足人们饮食的风味要求不同地区的

气候不一样。如热带地区因潮湿易腐，出现芭蕉叶包裹蒸制和火腿干腌等方法；高寒地区可用烘烤、烟熏

等方式保存食物。不同的气候也为云南面点的原料加工和保存提供了多样化的选择。高寒冷凉地区产青

稞等耐寒作物，以 β- 葡聚糖为原料制作具有韧性的面点类；高原之地因强烈紫外线照射与昼夜温差的影

响，为酵母菌、霉菌等微生物的产生提供特殊的代谢途径，所形成的云南面点筋道柔和、绵软醇香。

多民族聚居凸显了自然条件对传统面点制作方式的影响，世代生活于此的 25 个世居少数民族随地而

变，在长期的生活实践中立足于当地的自然条件，形成并发展起自己的面点制作工艺，如傣族利用本地

区域多处热带的优势，开发出香茅草烤鱼饭团，纳西族在青稞面占据主导地位的高原地区制作带有粑粑

为主的美食，以及凭借特殊的梯田生态创造出了红米饭和野菜馅的包，体现了不同的族群饮食习惯所孕

育出的面点制作技艺各具特色，最后以云南面点为代表的西南边疆地区诸多面点是在特定的人文地理环

境影响下所形成的地域特征十分明显的食品，是其所在地区域人们特殊生活习惯的体现。

（二）云南民族文化与习俗

云南是中国少数民族最多的省份之一，多种民族聚居所产生的多元共存的饮食文化体系源远流长，

世居的 25 个少数民族以及汉族组成的文化大网，蕴育着庞大的民族文化基因库。因此，在千百年的历史

长河中，世居各族人民在不断的生产生活实践及相互交往中不断地创造与发展出了多姿多彩的面点面食。

面点面食文化多样性更是在形态、口味等方面的各不相同，还深入到面点面食的制作用料、制作工艺以

及进餐礼仪等内容中。

民族文化习俗是影响云南面点形成的决定性因素。不同的少数民族有着不同的饮食禁忌和节日习俗，

直接体现在云南面点的原料选用和形态上。傣族信奉自然，用竹子把糯米饭蒸熟而成的香竹糯米饭就是

最好的例子；另外就是白族“三道茶”中白族乳扇的加工方式，生产出了乳扇饵块这样的带有乳制品的品

类；还有就是在制作工艺当中，纳西族的“砣砣肉”是一种取材动物肌肉的方法，在制作过程中需要把面

团分成几部分通过物体来配合塑形，这体现了当时人们对于膳食分割的思想；而哈尼族梯田稻作文化也是

发展出不同类型的糯米面点。民族的各种饮食智慧，在经年累月的实践中得到累积，慢慢形成了独具特

色的地域化面点制作标准。

节庆活动承载着民族文化的重要内涵，面点具有节令属性。彝族火把节里烤制“坨坨饵块”，不仅是

祭祀鬼神祖先不可缺少的食物，也是互换、交际的重要方式；大理白族三月街做鲜花米糕的时候也象征着

把当时节令花卉拿来和面点结合在一起，把两者结合为既能欣赏又能食用的节令食品；纳西族的“三朵

节”盛行的青稞面麻饼，在这个邦碗节上喜闻乐见的一个节日食品，而且也是具碱水发酵，用面粉捏成

圆球，表示天圆地方之意。又是属一种节令的粮食加工产品，既记载着族群记忆，也通过仪式性的消费

行为加强着这种认同感。

不同的民族掌握发酵的程度决定面点的分化，汉族用小麦粉做的层酥类面点是最能体现中原面食技

术的；傈僳族、拉祜族等地区里的山区民族因为没有发酵菌类，所以以开发生食的玉米面粑粑更符合当地

的需求；而这种技术上的区别也是受了当地的地理环境影响。但是除此之外，在对饮食的安全性也各有各

的理解和认知。但是相同的是，他们在不断通过与其他民族的交融来完善自己的面点种类，他们互相交

流面点技艺的同时也在形成一种以米为主、面为辅的饮食方式，但是这会因为其本民族的特点使自身面
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点的特点更突出。云南过桥米线也成为了除面点之外的另一种云南特色美食代表。

民族文化习俗是云南面点形成的灵魂，主要表现在：傣族、白族、彝族的饮食禁忌、节庆习俗决定面

点的用料和形体；节庆活动就是承载民族文化的一个平台，决定了面点的时令性和功用性；不同的民族拥

有不同的发酵程度技术，体现了云南饮食文化兼容并包的特点。

（三）云南历史发展轨迹

云南是中国西南边疆的一个重要区域，在历史上发展演变的道路一直与中原文明以及周围的其他地

区密切相关。从新石器时代晚期开始，滇池流域就产生了很繁盛的青铜文明，通过考古学的研究，可知

云南先民很早就会从事谷物种植及粮食加工等。秦汉时期，随着中央政权控制西南夷地区的展开，设置

了郡县，将铁器农具带入云南，并且促进了稻作农业及面食文化在这一时期开始出现。唐代、宋代，随

着南诏、大理政权对于茶马古道的经营，在这个时期大量与外界进行跨地域的贸易往来，这其中也包含

了与中原地区及东南亚、南亚等地的经济文化交流。元明清时期，则伴随着驿站系统的不断完善和屯田

的施行，云南亦成了当时各个民族聚居之地以及各族文化交融的核心，千年的历史传承使得云南面点的

发展积累了深厚的历史文化基础。

历史发展过程中，文化传播和技术进步影响着云南面点的形与魂，如南诏大理国时期佛教文化兴盛

时产生以素食为主的宗教饮食面点，“罗汉糕”即源于寺院饮食中的稻米、豆类制作而成；元代以后大量

中原移民进入坝区，并传入小麦栽培技术，进而结合本土红糖、鲜花、特产豆腐乳等食品加以开发制成

“破酥包”一类既有北方面点特色又有地方味型的独特品种；清王朝先后三次从古西南丝绸之路之茶马古

道带动下引发海外国际贸易的强势潮流，将云南东南南的椰浆、热带水果和南亚香料运输入滇，促进玫

瑰鲜花饼、椰奶饵块和椰子白团等新产品诞生。但由于云南特殊的边疆地位，使得云南面点文化具有一

定的过渡性，既有中原面点的形式，但因地域差异又形成了其加工特点，比如由于高原气候的发酵速度

快导致的半发酵面点，由于民族迁徙带来饮食文化的融合所造成的一料多味、形制各异等特色。

历史进程中文化传播和技术创新对云南面点的形态及内涵有着深刻影响，从“南方丝绸之路”的主

要通道这一角度出发，近现代以来云南面点的形态和内涵有了进一步地改变。随着法式面包、印式薄饼

等面点技艺传入云南后，同本土饮食文化的融合，所制作出的“云腿月饼”、“稀豆粉”等面点都具有典

型的地域特色。

四、云南中式面点特色分析

（一）云南面点种类与分布

云南是我国的一个多民族散居的边疆省份，云南的面点存在着明显的地域性和多样性特点，用面点

所用的主要原料有稻米、花卉、山珍等等，用传统技术结合现代手段进行面点制作，并且都有一套独特

的做法和配方。过桥米线是位于滇南的极具代表性的面点，主要是由滇南人古早留传下来的炖肉汤加调

制汤底和分开包裹炖肉丸子的做工组成，在做时会将滚烫的鸡汤和食材分开装入不同容器内，根据食材

的熟成需要的温度分开做好温控的技术加工把食材熟成，在这样做法当中既可以保存了食材本身的原汁

原味，也是由于滇南人对于火候时间和食材的选择和利用拿捏得当，进一步使得这些米线做得更大、更

丰富。鲜花饼集中体现了滇中地区人民对鲜花资源的挖掘和开发，选择了食用玫瑰这种大宗鲜花品类作

为主原料，并采用了过去流传下来的烘烤技艺将花香带进了面点里面，从而达到了饼糯花香，妙不可言

的效果。破酥包是出自于滇西北的传统的面食产品，而这个产品的酥皮就源自于中央面点加本土材料的

做法，以高原乳扇、火腿为主原料的产品搭配出了酥脆的特点以及特别的味道。饵块和稀豆粉一类人们

较为常见的大众类面点因为方便携带，食用方便的原因经常被出现在人们的餐桌上。
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从空间分布角度看，云南面点的地域差异同自然地理有密切关系，滇南地区因气候湿热、水稻农业

发达，所以当地面点大多以米制品为主，除了过桥米线外，卷粉、米凉虾都是代表作品；滇西北横断山脉

纵谷区干热河谷中面点多用耐旱作物制成，比如用玉米、荞麦做成的烤饵块、荞麦粑粑等，其厚、实的

特点，适于高原牧区的游牧生活；滇东北乌蒙山区的面点富有彝族文化特色，如坨坨肉搭配荞面饼即为

一例，是高原地区的游牧性一面和高山森林地区的农耕性一面有机结合的产物。滇西边境民族地区的傣

族香茅草烤饭团、景颇族剁生蘸水芭蕉叶蒸饭等面点都运用到了当地的特色香料与植物性器皿中，和当

地的东南亚风味有着一定的共性联系，呈现出各自不同的地域特色和异域风情。不同区位的分布，主要

是受地理环境对于当地取材的限制、烹饪技术的传播方式、族群对于食品的取舍选择等共同影响的结果。

滇西南普洱茶区有茶花酥、茶香糯米糍等产品，是滇西南茶文化的反映和云南优越物产造就了良好的工

艺；就文化来看，在我国云南 25 个少数民族中，独特的节庆、祭祀和宴席的风俗都会使当地的面点体现

出地方性特色，在滇西地区的纳西族三朵节会有专门供奉的祭天饼，在白族三道茶中会用酥油茶糕作为

调配品。受自然条件及人文传统影响下生成的面点空间分布体系，是一个重要的地域文化影响下饮食变

迁研究样本。

（二）云南面点制作工艺与材料

云南中式面点工艺精湛，选料考究，是地域文化造就传统美食的真实体现。由操作手法来看，对于

原料的讲究、对于传统的发扬创新都是十分明显。如我们熟悉的过桥米线，在整个制作过程中可分为两

大部分——米线的制作及汤底的熬制。用云南高海拔地区的梯田种植出来的上等粳米，经由浸泡、石磨

成浆、蒸制、压延等等多道程序做成细韧爽滑的米线。再者因先经古法陈化，再借助现代仪器机器进行

调控水分、掌握温度，使之韧滑爽口，且耐煮保鲜。对于汤底，则是选用当地的土鸡、老鸭以及筒骨在

长时间的慢火炖煮下加入陈皮、砂仁等草药进行调和，以提高肉质本身的鲜美，去掉鸡鸭的膻味。可见

这样的原料处理手段也是十分考究的，因此制作出的过桥米线是十分地道的，体现了云南饮食文化追求

原汁原味的一面。同时这也是一份来自土地的馈赠。

面点制作的造型和技法，在这里处处体现出兼容并蓄的特点：由于鲜花饼的酥皮是来自于中原的酥皮

点心叠酥的做法，但是用的是当地特有的植物油脂和鲜花的食材。然后将这些鲜花，像玫瑰、茉莉、南

瓜花等等鲜花都是现摘，放在太阳底下去晒或者是放着低温烘焙使它脱去水份，加入核桃碎和蜂蜜作为

内馅，放到自己叠出的千层酥里面来烤。这一部分要把握好发酵温度与时间，使得酥皮分层的同时不会

盖住鲜花香气。传承了传统酥皮点心的形态特点，以不同的原料和工序改变传统的食材做出新的味道。

少数民族面点也有自己特色的技法。比如纳西族的丽江粑粑，就是将荞麦面加上蜂蜜揉成面团，在芭蕉

叶里卷起来做成的样子。然后在用炭火烘烤，用这种炭烤法加上传统的植物染色的方法形成了这两种独

特的记忆味道。

材料的选择方面，云南面点善于利用具有地域特色的食材来体现生态的适用性。作为世界生物多样

性热点地区之一，云南由于“一山分四季，十里不同天”的立体气候，形成了多样的植被资源和特种作

物种类，因此面点的主要原料由当地的特色农产品构成，如：红河梯田出产的紫米做成了“紫米发糕”，

滇南热带地区的椰子、芒果等水果是制作甜馅的重要原料，野菌、火腿是制作咸味面点时最常用的食材

之一。“菌子包子”选用的便是牛肝菌、鸡枞等野生菌与时鲜猪肉搭配，经过传统发酵制作的菌子所形成

的浓郁味道才能更好地渗入到面点之中，让面点吃起来别有一番风味。另外，通过少数民族地区特有的

原料——如哈尼族的红米、傣族的香茅草、白族的乳扇等——这样可以使更加符合当地的饮食习惯，并且

也可以将当地的文化及身份标签嵌入面点当中。云式中式面点制作工艺和材料使用可以体现出地域文化
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的影响。无论是云式面点对原料处理的细腻程度还是在做工上的讲究和创新均得到充分体现。以过桥米

线为例，其主材即米线和汤头制作以传统的石磨工艺为原始基底，在此基础上辅以现代工业对湿度、温

度的科学掌控使得米线的韧性、口感度以及在餐后保鲜度得以保障；另一款有代表性的面食——饵块，制

作工序十分考究、繁杂，饵块的粘性和软硬程度均由外加水是否达到了恰当的加水量决定。

（三）云南面点口味与风味

以地域划分来看，云南中式面点有着明显的多元化和层次化的特点，云南众多民族相融而成的地方

特色美食，以及当地的特殊地理环境都是影响云南面点口感构成的关键要素。从口味分层维度而言，可

以将云南面点大体归结为三大类：第一类是酸辣型面点，主要有过桥米线和酸汤饵丝等；第二类是香甜型

面点，代表如鲜花饼、云腿月饼等，通过糖浆熬制 + 油类配比 + 玫瑰酱、蜂蜜等甜味介质，搭配火腿、

果仁等材料，形成甜而不腻之感；第三类是原香型面点，这类面点主要包括饵块、芭蕉叶包饭等类型，突

出食材本身的气味，基本上不做深加工处理，经过蒸、煮、烤等方式加工即可最大程度保留稻米或芭蕉

叶的自然香味。

面点风味具有地域性，这是由云南文化生态的独特性决定的，而这种独特性又是民族饮食习俗在交

融中形成的，例如白族的乳扇月饼、彝族的荞麦粑粑、傣族的香茅草烤粑等，都离不开民族性特有原料

和原材料技艺传递而成的某种族群特有的文化记忆。节庆对风味有着很重大的影响，在节庆活动如傣族

泼水节期间用的香竹饭，火把节期间吃的烤饵块，不同的烹饪手段和不同的食用地点共同造就了一个民

俗风味的面点，成为记录民俗的一张张图谱。地理环境对风味的影响也有两方面：一方面由于垂直分布的

立体气候具有多样的物产，比如滇中高原地区的稻米、滇南地区的热带水果、滇西北地区的青稞等都是

特色化的原料来源；另一方面由于受地理环境影响存在一定的阻隔作用，在空间上表现为一定的封闭状态，

因为这种相对封闭的空间带来了工艺相对固化的特点，这种较为固化的过程主要表现在滇东北的荞面饺

和滇西的雕梅馅饼之间，二者之间的制作工艺、调制方法不同；云南多雨潮湿气候条件对面点发酵类面点

工艺参数具有重大影响，滇高寒冷的气温延缓了面团发酵的速度，使得匠人可以开发出很多独有的控温

发酵的技艺，孕育出不同风味层次的面点质感特征。除此之外，云南各地区不同气候的条件在发酵程度

上存在一定差异，也能够形成不同的风味特点，在制作饼类糕点类食物的市场上占据不同的地位，说明

在气候的作用下，实现了云南各地区地貌的差异化形成各种典型的地域风情口感。

五、地域文化对云南面点特色形成的分析

（一）地域文化对云南面点特色的影响

由于云南地理位置独特，地貌气候差异大，当地民族面食制作形成了独特的工艺方法和技术手段，

高原地区寒冷干燥多风，造成成形后的面点容易失水风干，需要通过酵母菌的发酵、包套、双层纱布包

扎的方法来进行保湿；地处南亚热带季风气候区的云南南部的降水量大、空气湿度高、生物多样丰富，因

而产生了面点主料丰富的多样性；鲜花饼中鲜花的鲜嫩、面点中有内馅浆汁丰满的特质（如卷粉中加入了

雨水充足气候温暖条件下生产的小米椒制成的辣椒粉）、以及鲜花饼与卷粉的梅子干搭配，都是湿润气候

下特有的体现。而地理空间上的高度差带来的是立体的地域性差异，在这种差异性地理背景下各地方的

面点特点得以显现：如山势险峻多途经难通的地方，就近取材，比如滇西北藏区的酥油糌粑和滇南傣族的

香茅草烤饵块，分布地区不同，材料、造型不同，两者呈现出两种完全不同的美食差异。

民族文化及风俗通过符号象征和技艺传承的手段使云南面点由形至神得到呈现。彝族“火把节”麦

芽糖火把饼的形状像螺旋一样、焦糖色就是火的图腾符号；同时也很符合彝族先祖的农耕思维习惯。傣族

“泼水节”椰香泼水粑粑的椰浆和花瓣都是一种香料材料，里面添加的是隐藏着的佛教里的“清净”的概
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念。从制作技艺层面上来说，白族的“乳扇饵丝”拉丝，纳西族的“丽江粑粑”蜂蜡封口都是在原有的

传统面点形式上面有所改革，从而改变了面点的形态。宗教也促进了素食面点的发展，“素八宝饭”用莲

子、桂圆等代替传统的肉馅，形成了禅林的养身面点，“万物皆有对应面”。来自不同地区的少数民族的

面点“聚合”在云南，不仅能满足人们的实际需要，也有助于人们确立自身的民族记忆和文化归属感。

历史的发展轨迹是通过技术传播和文化融合推进云南面点的不断发展的，唐代宋代开通的茶马古道

将中原面食技术由北而南带到云南，引入小麦粉制作技术以及蒸制、水煮等制作技艺，让处于稻米、小

麦主产区域边缘的滇中一带出现了诸如“过桥米线”、“破酥包”等本土品牌面点；明代至清代南诏大理国

与东南亚文化交流的过程中，引进椰浆、香茅等热带香辛料，在此基础上发展出“南洋风味”及本土风

味并存的混搭风格；近代以来，修建贯通南北的新式路网后各种面点技术得以迅速地扩散与革新，“蒙自

过桥米线”即是通过滇越铁路走出滇南到达省内外市场的。这一期间形成的面向全世界开放的特性，一

方面积极借鉴选用本土地域材料作为创新基础，另一方面注重向外探寻其他技艺加以改善，打造出了最

具代表性也是最具普遍性的代表性面点。

六、结论与展望

（一）研究结论

通过对云南地域文化及面点发展关联性梳理可知：云南面点发展是由自然和人文因素相互作用产生合

力的结果。从地理上看，横断山脉的立体气候赋予了云南垂直地带的多物种资源，成为云南面点原料的

重要物质载体；另一方面又具有自成一体的不同地域饮食制作技艺，不仅有利于人类生活的不断完善与发

展，也在一定程度上构成了人类活动空间的独特屏障，互相影响制约。

云南面点从民族文化维度方面看更具有深层的文化内涵，26 个世居民族的饮食禁忌、节庆习俗及祭

祀礼仪是面点文化多样化发展的多维空间；各民族长期交流融合形成的“一州一品”面点格局是区域文化

认同的体现。

历史维度的延续性以及开放性给予了云南面点一种演变的可能。从汉代开始，在经过南诏古国、茶

马古道、滇越铁路等历史环节之后，今天云南面点就必然有一个面向空间，不同的历史构成正是赋予云

南面点传统但又带有鲜明的地域特色的缘由之一。

（二）未来研究方向

本文仅基于自然、文化、历史等要素对外在形态、主要原材料和制作工艺及文化内涵的塑造做出了

初步探索，但仍有待开拓的方向：一是对云南特色面点的种类及其地域文化属性做进一步的实证分析；二

是加强不同民族面点文化的比较研究，探究其相互区别与共同特征；三是开拓面向其它学科的研究路径；

四是将理论创新与实践转化紧密结合起来。因而未来还可以从这些方面进一步深入发展，才能更好地呈

现地域文化与中式面点相互动过程与机理，从而有助于中华饮食文化更好地实现其现代传承和发展，在

此过程中也可获得必要的学理支撑。
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