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今日聊城

视界

白如玉、细如发，如群瀑一般飘逸在阳光下……在莘县古城镇一个小院落内，工人们忙得
不亦乐乎，纯手工制作空心面，能把一根筷子粗细的面条拉成200多米长的细丝，且丝丝空心。

据介绍，白氏空心面创制已有三百余年的历史，传承十余世，期间虽历经社会动荡，但制
作技艺从未失传，且日益精湛。在莘县第二届伊尹美食大赛评选中，白氏手工空心面第九代传
人白正发选送的手工空心挂面被授予美食大赛创新奖。

白师傅介绍，这种嚼劲足、口感好的空心面制作起来十分繁琐，一道工序做不好，做出来
的挂面口感就欠佳。他们从早上四点开始和面，加适量的盐让挂面更筋道，待面和匀后，要饧
发一个小时左右，面饧好了放在案板上摊平，用特制的刀切成粗长条，盘在大盆里，继续饧面。

半小时左右，将切好的面条搓成手指粗，盘好在盆里进行第三次饧发。再过半个小时，将
面条挂到院子里的杆上，拽面、晾晒、剪切……几十道大大小小的工序下来，空心面做成后，要
挂到外面晾晒，晾干后按尺寸切好、包把，一整套工序要用十几个小时。

空空心心面面 细细如如发发
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工人师傅一字排开，和面。 搓条，搓成筷子粗细。 速度太快，看不见手的动作。

拽面，从三米多高拉到地面。

切面。
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