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吴堡县老霍家手工挂面专业
合作社由吴堡手工挂面第五代非
遗传承人霍根成创立，是陕北最
早成立的一家纯手工空心挂面生
产基地。该合作社成立以来专注
于手工空心挂面的传承、研发和
生产，其工艺已列为陕西省非物
质文化遗产。近年来，合作社不
断壮大，形成“合作社+基地+农
户”的发展模式，帮助解决乡镇村
民就业，带领乡亲们在乡村振兴
路越走越宽的同时，也为非物质
文化传承创新探索出了一条新
路，成为当地发展特色产业的一
张靓丽名片。

吴堡县老霍家手工挂面专业
合作社创办于2008年，位于陕西
省吴堡县张家山镇张家山村，是
陕北最早成立的一家纯手工空心
挂 面 生 产 基 地 ，总 占 地 面 积
15000平方米，社员100户，带动
周边村专业户2000户。老霍家
手工空心挂面面粉选取本地优质
小麦，通过传统石磨磨成加以各
种佐料，再经十几道工序制作而
成。为了增加营养成分，在制作
过程中又分别加入胡萝卜汁、菠
菜汁、鸡蛋清、鸡蛋黄等，制作成
朱砂面、翡翠面、蛋清面、蛋黄面
等10多个品种。中央广播电视
总台一套《舌尖上的中国》节目前
来采访并宣传报道。2015年取
得QS认证，注册“霍老爹”商标，
资产总额2500万元，年均经营收
入1200万元。

继承经典手工艺

老霍家手工空心挂面是用陕
北特有的传统技术制作而成，合
作社成员大部分都有制作手工挂
面

的经验，通过霍家传承人霍根
成的亲自指导，形成独特的老
霍家手工挂面制作流程。

传统的手工作坊是利用黄
土高原窑洞为作坊地，以自然
的空气湿度、温度进行制作、晾
干。随着市场销售的需要，如
今运用传统工艺与现代化设备
相结合来提高产能，通过设施、
设备控制湿度、温度，老霍家手
工挂面专业合作社始终传承手
工技术、延用手工作坊，所产的
手工空心挂面深得市场青睐，
产品供不应求。

技术研发再创新

为了提升挂面质量，合作
社成立了产品研发部。由非遗
传承人霍根成牵头，招聘大学
毕业生、“土专家”、新型职业农
民、乡土人才组成团队，定期召
开质量提升、产品研发研讨会，先
后在不同的季节，用不同的面粉、
不同的温湿度、不同的盐分和水
分试做，进行产品研发，每次试做
后，产品研发部成员进行研讨，集
思广益，达成共识。

一是给各个工序汇编作业指
导书，严格按照作业指导书进行
操作。在手工挂面的制作过程
中，需要经过多道工序，而且每个
环节都需要精细的操作和严格的
把控，汇编作业指导书既能明确
工作任务和具体要求，又能方便
技能培训和现场管理，不可或缺。

二是车间配置了中央空调，
随时调控车间温度，不受大气候
的影响，车间还配置了双棒卷条
机，减少水分，提高硬度，减少盐
分，适应消费者需求。

三是在卷条机头增加整型
机，使手工挂面达到粗细均

匀、光滑劲道的效果，新手
工人也可快速掌握操

作要点。手工挂面
卷条机经过多次改
进换代，现已基
本成熟。

四 是 合 作
社申请了四项
专利，分别为：
“一种挂面机
用 自 动 切 齐
机构”“一种挂
面生产线中的
烘 干 定 型 晾
晒”“一种挂面

生产用挂面剪齐
装置”“一种转动式

挂面生产和面装置”被国家知识
产权局认证通过，突破了手工挂
面制作过程中存在的多项技术
瓶颈，为合作社的创新发展提供
了强大的技术支持。

产品研发和质量提升带动了
合作社发展，目前产品有手工空
心挂面、酸汤臊子面、手延面、豚
骨拉面等，产品远销上海、广州、
青岛等沿海城市的高端超市。

优化改善新设备

一是投资4.8万元购置筛粉
机在和面前把面粉进行过滤，确
保食品安全，过滤原料中的杂质、
异物等；投资246万元购置卷条
机，使面条光滑、粗细均匀，提高
生产效率的同时降低了生产成
本，同时保证了产品质量；投资
4.2万元购置了除湿机、加湿器调
控温湿度，确保挂面高质量生产。

二是投资1万元购置打磨机，
除去半成品挂面中的面扑，达到光
亮；投资40.8万元购置了全自动包
装机，减少5个人工，增加效率，确
保包装质量；投资2.7万元购置金属
探测仪，确保成品中不出现金属类
的异物；投资5500元购置轻化水设
备，确保水质符合生产标准；投资
46万元购置空气能热水系统，确保
生活、生产供暖的同时还环保。

三是用电量越来越大，投资
19.7 万元更换 500 千瓦的变压
器，使用现代化设备保障正常生
产生活。

节本增效办法多

合作社建立了一套标准化生产

体系，通过长期的实践，总结出节本
增效的良艺良法，降低了劳动强度，
提高了生产效率，平均每道工序节
约人工3人，提高产能60%。

一是上筷子时要求起始头子
不超2.5厘米；拉面时断头子都要
缠到筷子上；出面上架时不能出
现断头子，上面筷子不能出现掉
头子现象；增加晾面架高度，使面
条加长加细。

二是降低烘烤间温度，延长
烘干时间，半阴面半烘烤状态，这
样出来的半成品沉甸甸的增加重
量；减低自动包装机运行速度，减
少损失。

三是大条醒面时间增加了20
分钟，使得面筋道、柔软、变细；拉
面后出面上架时面条长度不少于
45厘米；卷条、盘条、上面时面条
确保均匀；改善设施设备，精细工
艺流程减低盐分。

创新扶贫思路广

一是技能培训。结合合作社挂
面产业及后勤岗位进行就业培训上
岗，每年至少培训两期，每期不少于
20人，共计培训600多人次。

二是保底分红。贫困户入股
保底分红，贫困户拿出5000元搭
载，合作社每年给贫困户保底分
红800元，共搭载94户247人。

三是帮助销售。帮助农户销
售洋芋、白菜、胡萝卜、菠菜、豆
角、西红柿、茄子等各类蔬菜100
多吨，猪牛羊肉30多吨，玉米100
吨，解决了农户的销售问题，帮助
户均增收3万元。

（刘浪杨峰）

手工挂面拉出手工挂面拉出““金线线金线线””““晒晒””出好日子出好日子
——记吴堡县老霍家手工挂面专业合作社

在手工挂面生产车间内，工人正在拉面。

工人正在包装手工挂面工人正在包装手工挂面。。


