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麵線因為麵條纖細，有如綿線般而得

名，又名掛麵、福州麵、幼麵；另外，白

色細長的麵線，經常被取意長命百

壽，而作為祝壽的禮品，故又

稱「壽麵」。麵線為台灣常

見的麵食製品，普遍見於

台灣的飲食文化中，如蚵

仔麵線、麵線糊、豬腳麵

線等都是有名的小吃。

麵線的品質，以愈細

愈韌者為上品，攤直長度約

為 1 公尺，包裝時不剪斷，並

以紅繩紮成束。目前麵線製作大都以

機器取代人工，而以傳統手工製作麵線的

古老行業已不多見，想在市面上購買手工

麵線一飽口福，是愈來愈不容易。

嘉義縣溪口鄉有 1 家迄今仍保留純手

工產製麵線的老店，每每經過，那一襲細

如髮絲的麵線，醒目之餘，倒也泛著一股

濃郁的鄉土味呢！

麵線廠黃老闆今年 62

歲，自 18 歲起即拜師學

做麵線，至今有 40 餘年

的經驗。他說，製麵線是

「看天吃飯」，需靠充足的

陽光才能將麵線曬乾，若

是曬麵線時，西北雨直直

落，棚架上全成了麵糊一

堆呢！因此，幾十年來觀

測天氣的經驗，讓黃老闆

幾乎成為氣象預報專家。

麵線的製程，通常在

凌晨 4、5 點即需進行；首先是選用中筋

或高筋麵粉混合鹽水製成，一般而言，比

率約在 9：1 左右，再以雙手和

麵，成為均勻有彈性的麵

糰；切成小塊後放入搓麵

機搓成細條狀，並立即放

入裝有米糠和太白粉混

合物的竹籮內，均勻沾

上 1 層乾粉，靜置 1 小

時，再把麵條密密纏繞在

兩根短竹棍上，由 2 人分別

握住竹棍兩端，用力拉扯麵

條，待拉成 3 尺長左右，再換 2 根較

長的竹棍，垂吊掛在室內通風的棚架上

「醒」。「醒」的作用，是使其微微發酵，

另一方面讓麵條的濕度、鹽分和韌性更加

均勻。

「醒」 1 小時之後，可將 1 大串麵線

連著竹棍提起，開始到廣場做最重要的手

工拉麵工作。先把竹棍的一端插在木架凹

拉扯出美味

耞人拉扯矏耞人緊握竹棍矏

慢慢拉成兩丈長

「手磕麵線」

鷺麵線
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洞內，由 1 人雙手用力支撐著，另一人則

雙手握緊竹棍兩端，緩由上往下用力拉

扯，麵線越來越細長，宛如一條條的麵條

可當作彈奏的細絃，只不過輕盈的音符

聲，在風中轉為陣陣的麵線香！

烹煮後的麵線，久煮不爛且 Q，吃起

來順口滑溜，是機器製作的麵線做不出來的

質感與口感。黃老闆表示，麵線製作時，一

定要用雙手和麵，才不會破壞麵筋；且製作

過程不能吹電扇以及冷氣，以免麵皮硬化，

才能使麵線富彈性，久煮不爛。

因為十足靠天吃飯，製作手續又繁

忙，兩夫婦忙了 1 天，頂多做出 4、50 包

的麵線而已。雖然一整天所花費的勞力

多，且賺頭有限，但黃老闆仍感到很安

慰，一來讓鄉親能享受到麵線的地方美

食，二來製造過程中全身運動，身體硬朗

又健康，何樂不為。

不過，製作手工麵線，經常在大太陽

下工作，滿嘴滿臉亦常蒙上 1 層白皙皙的

麵粉，備極辛勞，現在的年輕人大都不願

學習這項「冷門」手藝，或許再過一些時

日，手製麵線的功夫將會失傳，黃老闆認

為這對一些老饕而言，將會是一大損

失。

曬好麵線放在陰涼處矏以免斷裂




