中国最古老的面条
面条是饮食史上的一大发明，制作方便，烹调方便，进食方便，储存也方便，是名副其实的方便食品。不限于北方，许多地方都有可以称得上美食的面条，数不胜数。面条是面食中最传统的食法，不仅有文化，更有久远的历史。
壹独占盘中数千年的面条
我们拥有的面食文化，在一句“冬至饺子夏至面”中，就可以好好体会一番。还有长寿面、添寿面、宽心面、拉魂面、上车饺子下车面之类，这是可以让人品尝到味外之味的面条。面条以它随心所欲的长度，以它春绵秋练的质感，以它随和烹调的品性，以它尊卑通爱的格调，独占盘中数千年。
独占盘中数千年？也许有人会说这话过于夸张，至多一二千年而已。向者以为汉代末季面条才问世，所以西晋束皙的《汤饼赋》就有“玄冬猛寒，清晨之会，涕冻鼻中，霜凝口外。充虚解战，汤饼为最。弱似春绵，白若秋练。气勃郁以扬布，香气散而远遍。行人失涎于下风，童仆空瞧而斜眄。擎器者舐唇，立侍者干咽”这样的歌唱——面条太美味了，美得你看见了就要流口水，看不到也要斜眼瞅瞅，没吃上的就想舔盘子，舔不上盘子的就只有干咽唾沫星子了。
古时将面食通称为“饼”，水煮的称为“汤饼”，束皙之前乃至在他以后很久，都没有面条这个雅俗共赏的名字。名称古今存在差异也不奇怪，及至于面条的起源契机与年代，也都是在享受面条时可以追问一下的，先人为何突发奇想，要将谷物磨成粉和成面，又变魔术似的变成长长的面条？在一分一合之间，又经历了怎样的故事？
贰四千年前的面条
让人有些诧异的是，对面条这种通用食物的早期历史，文献却疏于记载。还好，有考古学助力，居然在一夜之间将一个意外的答案呈现到我们眼前。
青海民和的喇家遗址，发掘出4000年前一场突发的洪水叠加地震的灾难现场，灾难现场出土一碗古老面条遗存。这碗意外保存下来的面条让人很有些疑惑不解。这可是4000年前的地层，它怎么会埋藏着面条呢，真有这么古老的面条吗？
千真万确，那是2002年，在喇家遗址20号房址内的地面清理出一些保存完好的陶器，其中有一件篮纹红陶碗，略为倾斜地翻扣在地面上。在现场揭开陶碗时，发现碗里原来是盛有物品的，陶碗移开了，地面上是一堆碗状遗物。它的下面是泥土，而碗底部位却保存有很清晰的条状结构。这些条状物粗细均匀，卷曲缠绕在一起，而且少见断头。它的直径大约为0.3厘米，保存的总长估计超过50厘米。它的颜色，还显现着纯正的米黄色。
中国科学院地质与地球物理研究所吕厚远研究员提取陶碗中的实物进行了检测，2005年10月13日《自然》杂志发表了研究结果，认定陶碗中的遗物是面条。很快美国的《国家地理》杂志和美国国家公共广播电台（NPR），英国的英国广播公司（BBC）和路透社，还相继有德国、日本、加拿大、荷兰等媒体报道和评述了这个重要发现。
研究者从碗底到碗口采了六个部位的样品进行分析，确定标本含有植物遗存。接着通过与西北地区常见的大麦、青稞、小麦、小米、高粱、燕麦、谷子、黍子、狗尾草等近80多种植物果实中相应成分进行比照，发现样品与小米和黍子非常吻合。此后进一步的偏光实验也表明，样本呈现出的特征与小米和黍子最为匹配。通过分析最终排除了其他可能，确认喇家遗址出土陶碗里的遗物为食物，成分是大量的粟与少量的黍。也就是说，陶碗里的条状物是面条，这碗古老的面条是由小米面和黄米面做成的。在分析面条样品时，还检测到少量的油脂及少量动物的骨头碎片，应当都是这碗面条的配料，说明这是一碗荤面。
专家们还通过实验考古研究，亲手做出了长长的小米面条。这样的面条不是擀出来的，也不是切成的，而是用做饸烙面的方式挤压而成的。若是如此，便让我们又找到了饸烙床发明的一条重要线索了。
考古证实，先民在4000年前已经用谷子和黍子混合做成了最早的面条，在这个过程中对植物籽实进行脱粒、粉碎、成型、烹调的程序一定都完成了，而且这成品小米面条做得细长均匀。在中国乃至世界食物史上，这应当算是一个重要的创造，也是一个重要的贡献，它为人类的饮食生活增添了一个有滋有味的内容。
叁不是用小麦做的面条
一说到面食，必然要提到小麦。一般认为，饼食的出现，与小麦的普及种植相关，也与旋转磨的普及有关。一些食物史研究者认为，中国虽然在商代就有了小麦种植，甲骨文上将麦称为“来”，但是就食用习惯而言，仍然同大米和小米一样，采用的也是粒食方式。旋转石磨迟至东周才发明，汉代才比较普及，这也是面食出现的重要前提。
根据新近的考古发现研究，北方栽培小麦在黄河中下游地区应当开始于龙山文化时期，在距今4000~5000年前它已经不是稀罕之物。喇家的考古发现表明，在史前，小米并不一定完全采用的是粒食方式，它也可以加工为粉面制品。这种初级的粉食始自何时，现在还不能考定，但北方粟作农业的历史却非常悠久，已经发现的栽培作物粟和黍的遗存，年代可早至距今8000年前，这是粉面食出现的一个基本条件。
由喇家遗址4000年前面条的发现来看，麦子与磨存在与否，并不是面条产生必备的前提条件。那时虽然还没有发明旋转石磨，但早已使用平板石磨盘，后来又有进步的凹槽磨盘，这样的磨盘可以为谷物脱粒，也可以将籽粒磨成粉面。更何况那个时代的人们有的是时间，比现代人投入饮食活动的精力一定大得多。
北方在史前的面食，原料在一部分地区是以小米为主。南方虽然收获的是稻谷，大米也是可以做成饼的，大米的饼食方式也许更加简单一些。其实有了粉面，食物的品类会增加很多，不限于饼面之类。直接用它做成糊糊，更是便当。不过要细细论起来，饼食起源也不是容易考得明白的，好好的粮食，怎么就想到要将它捣碎了来吃呢？也许是舍不得扔掉在脱粒过程中磨碎了的碎末，将它们收集起来烹饪时发现了粘连的特性；也许是为了喂养婴儿，需要有意将米粒捣碎了做成糊糊。有了一种特别的需要，又有了一些基本的技术条件，遇到一个契机，智慧发挥出来，一件发明便会完成，面食兴许就是这样起源的。
还有一个概念问题，史前人用平板磨和凹槽磨加工面食一定没有后来的旋转磨精细，但不论是粉是面，也不论是小米面还是大米粉，都可以做成饼。由粒食到面食，这是人类饮食生活迈向精细化的重要一步。在古代中国，迈出这一步的时间，应当不会晚于5000年前。
肆面条的世界 
面食在中国古代通称饼食，包括面条、烧饼、馄饨、包子与馒头之类。按照日本学者的研究，中国古代面食开始的年代，是纪元前后，只有2000年左右的历史。而面食的真正普及却是在唐代以后，那就只有1000年左右的历史。因为中国古代文献中记述的面食，晚到西汉时期才见到，扬雄的《方言》提到了饼，饼是对面食的通称。后来刘熙《释名》更明确说“饼，并也，溲面使合并也”，同时提到了胡饼、蒸饼、汤饼、索饼等面食名称，而汤饼与索饼便是地道的面片与面条之属。
现在看来，以文献作为出发点的考证有了明显的局限性，不能作为充足的凭信。不过文献对汉唐以后面食发展的研究，却是值得取证的。从文献记述看，面条在东汉称之为“煮饼”，魏晋则有“汤饼”之名，南北朝谓之“水引”或“馎饦（音‘博托’——编者注）”，唐宋有“冷淘”和“不托”，还有特色面条萱草面。宋代时面食花样逐渐增多，因为食法的区别，有了一些特别的名称。《东京梦华录》提到北宋汴京食肆上的面食馆，就有包子、馒头、肉饼、油饼、胡饼店，分茶店经营生软羊面、桐皮面、冷淘、棋子面等。《梦粱录》记南宋临安的面食店，也称为分茶店，经营各种各色的面条，有丝鸡面、三鲜面、盐煎面、银丝冷淘、炒鳝面、卷鱼面、笋齑面、蝴蝶面、素骨头面等，这是美味面条的第一个全盛时代。
元代时出现了干储的挂面，明清出现了抻面和削面。后来各地的面食风味也不尽相同，有汤面、凉面、卤面、油泼面、捞面、刀削面、空心面、拉面等，又有宽面、细条、面片、龙须等，烹调方法有热煮、凉拌、脆炸、软烩及干炒等。面条的世界，就这样越发灿烂起来。
冷面值得说一说。二十四节令中有夏至，旧时北方人此日必得吃面，而且是冷面。冷面见于《帝京岁时纪胜》的记述，说夏至当日京师家家都食冷淘面，就是过水面，称作是“都门之美品”。过水凉面的吃法，宋代就很流行。宋代林洪《山家清供》提到“槐叶淘”的凉面，做法本出唐代，杜甫有《槐叶冷淘》诗，诗中道出了凉面的制法，说吃这面时有“经齿冷于雪”的感觉，连皇上晚上纳凉，也必定叫上一碗冷面来吃。宋代招待大学士，食物中有肉包子，当时称为馒头。不过在每逢三、八日的例行课试时，这二日又有特别的馔品，有“春秋炊饼，夏冷淘，冬馒头”之说，大学士能吃上冷面，也算是一种特别的待遇。
我们现代饮食中仍然喜欢享用的面条，虽然算不上是顶级美食，却是地道的大众食品。面条在世界上许多地区也是很流行的食物，亚洲各国每年收获的约百分之四十的小麦被用于制作面条，统计显示每天全世界有十亿人要吃一次面条。
