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前  言

本文件按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规

定起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由义乌市文化和广电旅游体育局提出并归口。

本文件由义乌市文化和广电旅游体育局组织宣贯、实施和实施效果评价。

本文件起草单位：义乌市村八味食品有限公司、义乌市大陈镇人民政府、义乌市标准化研究院、义

乌市竹韵山庄、义乌市祖荣农庄、义乌市文化和广电旅游体育局、义乌市科学技术协会、义乌市产品（商

品）质量检验研究院。

本文件主要起草人：蒋伟萍、周悦、周江、蒋学平、龚剑锋、王钟、宣青青、张凤德、蒋苏英、宣

阳初、朱斌超、龚宁、朱杰帆、楼祖荣、楼菊香、楼琴芳。
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引  言

红馃是款待宾客、庆祝喜事的必备佳品，象征着喜事连连、生活繁荣。红馃其历史悠久，深受人们

喜爱，绵软香糯的口感、冷热皆宜的食用方式，让红馃成为了无数人心中的美食记忆。在义乌，红馃的

制作与食用更承载着丰富的民俗文化和深厚的情感寄托。义乌叠红馃习俗，于 2021 年被列入“义乌市

第八批非物质文化遗产代表性项目名录”。为更好地传承与发扬义乌传统饮食文化，制定义乌市地方标

准《义乌名小吃制作工艺规程 红馃》，将红馃制作过程中的原辅料、制作设备及器具、制作工艺进行

规范，加大义乌红馃产业的影响力，进而推进义乌饮食文化的高质量发展。
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义乌名小吃制作工艺规程 红馃

1 范围

本文件规定了义乌名小吃红馃的术语和定义、原辅料、制作设备及器具、制作工艺、感官特征等内

容。

本文件适用于义乌名小吃红馃的制作。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB/T 1354 大米

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB/T 8937 食用动物油脂 猪油

GB/T 11761 芝麻

GB 13104 食品安全国家标准 食糖

LS/T 3240 汤圆用水磨白糯米粉

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

红馃

以糯米粉为原料制成馃皮，以芝麻、食用糖为主要原料或添加猪油制成馅心，经包馅成圆形馃胚，

均匀粘上染色的糯米，蒸制而成的点心。

注：红馃又称“红粿”。

4 原辅料

4.1 糯米

应符合GB/T 1354的规定。

4.2 芝麻

芝麻宜选用黑芝麻，应符合GB/T 11761的规定。

4.3 食糖

应符合GB 13104的规定。

4.4 糯米粉
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应符合 LS/T 3240 的规定。

4.5 猪油

应符合 GB/T 8937 的规定。

4.6 着色剂

着色剂宜选用高粱红或甜菜红，使用量应符合GB 2760的规定。

5 制作设备及器具

制作过程中所使用的设备及器具应符合相关食品安全国家标准的要求。

6 制作工艺

6.1 制作工艺流程

制作工艺由馃粒制作、馅心制作、馃皮制作、馃胚制作、粘制成型、蒸制等6个主要步骤组成。制

作工艺流程图及示例见附录A。

6.2 馃粒制作

6.2.1 将适量着色剂溶于水中，制备出着色剂水。将糯米加入着色剂水中并充分搅拌，确保均匀染色。

完成初步染色后，再添加水直至完全浸没糯米，浸泡 4 h～6 h。在 5℃以下环境中，浸泡 12 h～14 h。

6.2.2 将泡好的糯米用水淘洗，淘至水清、晾干。

6.3 馅心制作

芝麻使用前应进行挑选，去除杂质炒熟后研磨成粉。将芝麻粉、食糖等原料或添加猪油搅拌均匀待

用。

6.4 馃皮制作

6.4.1 将适量的糯米粉倒入容器中，用 60 ℃～70 ℃的水浇面（当室温在 5 ℃以下时，宜用 70 ℃～80 ℃

的水），边揉边拌和。浇水应匀速，拌和应快速，将糯米粉团揉至拉丝。水与糯米粉的比例约为 7:10。

6.4.2 将揉好的糯米粉团放在案板上搓成圆条形，用摘剂手法将圆条分成约 30 g/个大小均匀的剂子，

通过揉、按压、捏，制成上大下小中间空，呈圆锥状的馃皮。

6.5 馃胚制作

在馃皮上加入适量的馅心，周边比齐捏紧收口搓圆，形成圆形的馃胚。

6.6 粘制成型

将馃胚放入装有馃粒的容器中，均匀粘上馃粒。

6.7 蒸制

宜选用竹制蒸笼。冷水上锅，上汽后蒸制7 min～10 min为宜。
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7 感官特征

色彩鲜艳，绵软香糯，香甜适口。成品示例见图1。

图 1 成品示例
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附 录 A

（资料性）

制作工艺流程图及示例

制作工艺流程图及示例见图A.1。

第一步 馃粒制作（糯米染色） 第一步 馃粒制作（淘洗晾干） 第二步 馅心制作 第三步 馃皮制作（揉面）

将适量着色剂溶于水中，制备出着色剂水。

将糯米加入着色剂水中并充分搅拌，确保均匀染

色。完成初步染色后，再添加水直至完全浸没糯

米，浸泡4 h～6 h。在5 ℃以下环境中，浸泡12

h～14 h。

将泡好的糯米用水淘洗，淘至水清、晾干。

芝麻使用前应进行挑选，去除杂质炒

熟后研磨成粉。将芝麻粉、食糖等原料或

添加猪油搅拌均匀待用。

将适量的糯米粉倒入容器中，用60 ℃～

70 ℃的水浇面（当室温在5 ℃以下时，宜用

70 ℃～80 ℃的水），边揉边拌和。浇水应

匀速，拌和应快速，将糯米粉团揉至拉丝。

水与糯米粉的比例约为7:10。

图 A.1 制作工艺流程图及示例
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第三步 馃皮制作（制成馃皮） 第四步 馃胚制作 第五步 粘制成型 第六步 蒸制

将揉好的糯米粉团放在案板上搓成圆条形，

用摘剂手法将圆条分成约 30 g/个大小均匀的剂

子，通过揉、按压、捏，制成上大下小中间空，

呈圆锥状的馃皮。

在馃皮上加入适量的馅心，周边比齐捏紧

收口搓圆，形成圆形的馃胚。

将馃胚放入装有馃粒的容器中，均匀

粘上馃粒。

宜选用竹制蒸笼。冷水上锅，上汽后蒸

制 7 min～10 min 为宜。

图 A.1 制作工艺流程图及示例（续）

____________________________
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