
“粉条村”延续古法工艺

昨日，青岛早报记者在金口
镇池戈庄村看到，10多名农民支
起一口大锅，正在忙着制作粉
条。做好后的粉条挂起来晾晒，
晶莹剔透，构成了一道独特的乡
村风景线。

池戈庄村和鳌山卫街道
大任村一样，一直传承着古
法手工制粉工艺。初冬时，
只要天气晴朗，农户们一大
早就开始忙活起来。身强力
壮的男人们负责制粉，妇女

们则负责晾晒。池戈庄村紧挨
王圈水库，水源充足，盛产地瓜，
因此成为“粉条村”。

每年从10月份红薯收获开
始，池戈庄村就进入传统手工红
薯粉条加工生产的旺季。当地
农民用红薯淀粉经调浆、旋粉
皮、晾晒、切条等10多道工序制
作成的手工粉条深受市场欢
迎。村民延续传统工艺，选择村
外一处晾晒场，将一根根银色的
粉条挂在绳子上晾晒。晾晒过

程中最关键的一步，是将粘在一
起的粉条拨散，这样才能让粉条
在阳光的照射下慢慢变白成形。

村民徐红粉正趁着晴好天
气在村庄的晾晒场上晾晒自家
制作的粉条。她说，从自己记事
起，村里就有在冬季制作粉条的
传统。过去，村民们制作粉条只
是用来自家食用，后来地瓜的种
植面积扩大，慢慢形成了粉条加
工产业，池戈庄村就成了远近闻
名的“粉条村”，许多村民依靠制
作粉条致了富，过上了好日子。

“现在政策那么好，只要愿
意干、肯吃苦，日子肯定越来越

好！今后我打算和村里的姐妹联
合起来，让池戈庄村的红薯粉条
品牌越叫越响。”徐红粉笑得合不
拢嘴，她告诉记者，村里成立了合
作社，一年可加工生产30万斤粉
条，收入400万元。自从加入合作
社，“她可是俺村的富婆。”和徐红
粉一起晾晒粉条的姐妹们笑呵呵
地调侃道。

手工制粉需要36道工序

为了让粉条加工成为当地农
民秋冬季增收的支柱产业，池戈
庄村成立了甘薯粉条专业合作
社，将过去家家户户分散加工转
变成规模化生产、规范化运营，实
现“家门口”就业增收。据池戈庄
村甘薯粉条专业合作社负责人王
春红介绍，为确保粉条筋道口感，
他们还专门建了冷库，确保粉条
经过科学温度进行冷冻，同时还
能延长粉条的制作时节，让参与
合作社的村民收入增加。

地瓜收获、清洗、打浆、过
滤、沉淀、打糊、制粉……王春红
介绍，粉条以纯地瓜淀粉为原
料，利用矿泉水加工而成。手工
做出的粉条既耐煮，口感又好，
不加任何添加剂，口感纯正。而
粉条的制作过程需经过 36 道工
序，每道工序看似简单，操作起
来却很复杂，例如过滤一项便包
含了5道小工序。“传统手工工艺
制作的红薯粉条有好吃爽口、粉
味纯正的特点。我们加工粉条
用的地瓜大部分是村民自己种
的，而且靠近王圈水库，水资源
丰富，所以地瓜口感特别好。”王
春红告诉记者。

在制粉过程中，最重要的一
步是和粉，几名壮汉围着一个大
盆，将用温水和成的红薯粉团高
高抬起再重重摔下，这样反复上
百次，才能使红薯粉和得均匀。
粉和好后，将粉团放在一个大漏
勺里，架在烧着热水的锅上，用木
槌重重捶打漏勺边沿，一根根粉
条就会从漏勺的小孔中不断流
出，散落到锅里，烫煮成形，再用
筷子将一根根粗细均匀的粉条捞
出，放入凉水里冷却，切断后搭在
竹竿上晾晒。每到这时，村外田
野的架子上搭满了晾晒的粉条，
像一片白色瀑布，极为壮观。

“每一道工序都有严格要求，
确保绿色无添加。我们用的红
薯一部分是合作社种植的，一部
分是周边村民种植的，天然无污
染，加工出来的粉条筋道、爽口，
深受消费者欢迎。粉条每天生
产 量 在 2000 斤 左 右 。”王 春 红
说。每年秋天开始，村民们就纷
纷忙碌起来，从粉条的加工到晾
晒，每一个环节都倾注了他们的
心血和汗水。池戈庄村通过甘
薯粉条专业合作社的品牌效应
将生产的粉条销往烟台、东营、
济南等地，成为了省内名副其实
的“粉条村”。
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近日，在即墨区金口镇池戈庄村，家家户户开始忙着做粉
条。古法粉条制作工艺在当地已经传承了400多年。近年来，
池戈庄村通过“合作社+农户”模式，将红薯深加工成粉条、粉
皮、淀粉等农副产品，延伸产业链条，将“产品”变“商品”，助力当
地农民增收。池戈庄村成为当地远近闻名的“粉条加工专业
村”，每年生产粉条30万斤，收入400万元。

手工制粉条需要村民合力才能完
成。徐红粉家的院子就是一处手工制
作粉条的场地，随着粉面和好后，一名
村民抓起一块粉团，只见一道均匀的
细线从手中缓缓流下来，说明粉和得
质量相当不错，已经达到了入锅的条
件。约5斤重的粉面团被装入漏勺，一
名有着丰富经验村民不停地敲打漏勺
边缘，细细的粉条像一根根线条般流
入锅中。不到1分钟，煮熟的粉条便漂
上水面。另一位村民看准时机，将粉
条快速捞起，放进旁边一口冷水锅内

冷却，然后再捞起，熟练地在手上缠绕
七八圈后，用一根长约50厘米的木棍穿
起来，再次放入冷水中冷却。经过 3 次
冷却后，粉条便被运往室外上冻，第二
天抬到晾晒场。

村里的男人们制作完粉条，接下来
就由女人们负责晾晒了。凌晨 5 点多，
上冻的粉条被运到村外的田野，在阳光
下快速晾干，然后进行包装，就可以销售
了。整个冬季，“粉条村”每天的粉条生
产量在 2000 斤左右，每户一季最多能赚
10万元左右。

即墨池戈庄即墨池戈庄
村传承手工制作村传承手工制作
粉条工艺粉条工艺400400多多
年年 年生产粉条年生产粉条
3030万斤收入万斤收入400400
万元万元

全村上阵 每天生产粉条2000斤
延伸>>
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池戈庄村成为远近闻名的“粉条村”。

池戈庄村村民在晾晒粉条。


