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编者按 ：随着甘肃天水麻辣烫爆火，近日，宝鸡一家企业带着 1000 份擀面皮前往天水，免费送给游客品尝，好评如潮……擀
面皮作为宝鸡特色美食，现已走上产业化发展道路。据有关统计数据显示，目前宝鸡共有 30 家擀面皮生产企业，销售门店 4000 多
家，2023 年面皮产业销售额达 55.5 亿元。小小擀面皮是如何“擀”成大产业的？让我们一起走进位于蟠龙高新区龙源工业园的陕
西杂八得食品有限公司、宝鸡市香味氏族餐饮文化管理股份有限公司以及宝鸡方硕擀面皮产业园，了解它们的成长历程以及未来
发展规划——

从一间仅 8 平方米的小

店“裂变”成 200 多家加盟店，

从当地特色小吃到走向国外餐

桌……这种孵化速度是如何创

造的？日前，记者走进宝鸡市香

味氏族餐饮文化管理股份有限

公司一探究竟。

“干过百货批发，当过销售，

也自主创过业，但都不尽如人

意，经过再三考量，我们决定‘另

起炉灶’，立志要把宝鸡特色美

食擀面皮做成大产业。”宝宝面

皮创始人之一王毅在接受记者

采访时有感而发。2005 年，他

与汤争、康民、王磊凑钱在市区

新民路开办了“宝宝面皮屋”，

这也是他们实现面皮产业梦最

开始的地方。为何取名“宝宝面

皮”？王毅告诉记者，原因有两

个，其一是在创建初期，他们就

像培育一个“孩子”在成长，视为

自己的“掌中宝”；其次擀面皮

也是宝鸡的“宝贝”，宝宝面皮名

称由此诞生。

传统的擀面皮少不了一种

调料——醋，然而王毅和合伙人

经过不断创新，打破了擀面皮加

醋的传统，研发出“无醋配方”，

去掉醋的酸而凸显辣椒的香，独

特的口味一上市就获得消费者

好评。由于差异化、个性化经营，

“宝宝面皮”很快声名鹊起，但消

费者却为“面皮好吃带不走”而

扼腕叹息。“造出能够寄递的擀

面皮”，这是四人定下的目标。他

们借用茶叶抽真空的储存方式

首创真空擀面皮包装，不仅锁住

了擀面皮的原味，还延长了存储

时间，至此拉开了擀面皮产业化

的序幕。

试验挑战从未停歇。针对真

空擀面皮出现断节、发酸的问

题，公司研发的非真空锁鲜擀面

皮技术，弥补了真空擀面皮口感

流失的短板，无须微波炉加热、

无须蒸煮，开水一烫就可以恢复

擀面皮原始鲜香。据了解，这一

技术先后获得2020年第八届“创

青春”陕西省青年创新创业大赛

三等奖、2022 年宝鸡市首届高

价值专利培育大赛优秀奖。

直播带货作为当前一种新

业态，宝宝面皮也搭上了这趟快

车。2020 年，宝宝面皮先后参加

了多场央视直播带货，公司生产

的擀面皮、瓶装油泼香辣子等产

品一上架便被一抢而空。这原本

是好事，却给公司带来了“幸福

的烦恼”——产能不

足。“公司现有的生产

线不能满足市场需

求，从而导致发

不出货，扩大

产能迫在眉

睫。”王毅

告 诉 记

者，原来

的厂址

受地方

限 制，

只能重

新 选

址建工

厂。经过

多 次 考

察，王 毅

最终相中了

蟠龙高新区。

“这里聚集着多

家擀面皮企业，距

离市区开车仅需十几

分钟，很方便。尤为重

要的是，市委、市政府

高度重视宝鸡擀面皮产业发展，

提出要让擀面皮产值突破百亿

元大关，这让我们发展擀面皮产

业底气十足。”王毅说。

2021 年，公司投资 1500 万

元在蟠龙高新区新建生产加工

基地，项目建成后可实现日产 10

万份擀面皮及油泼辣椒 15 吨以

上。日前，记者参观了该项目生

产车间，设备已基本完成总装调

试。“你看，左手边是擀面皮生产

线，右手边是醋粉、辣椒油、调料

生产线。”王毅边走边介绍，净化

指数是保证产品品质的关键一

环，车间工人少了，自然就能抑

制微生物的生长和传播。为此公

司通过提高设备的自动化水平，

让机械设备代替人工。比如擀面

皮抓取机，一台设备有3个抓手，

一个抓手每分钟抓取 9 次，那就

实现了每分钟一台设备抓取 27

次，能代替 8 个人的工作量。记

者了解到，该设备由北京一家企

业供应，厂家在设计过程中遇到

不少困难，由于对擀面皮不熟

悉，厂家用鲜面条测试抓取力

度，几经改良王毅还是不满意。

“面条和擀面皮装袋还是有区

别，面条装袋不注重形状，可以

随意抓取，但擀面皮就不一样，

不仅每次抓取的量要相同，而且

装袋时要排放整齐。”王毅告诉

记者，经过厂家长达半年的反复

调试，设备终于顺利进场并已调

试完毕。

在擀面皮配套产业中，油泼

辣椒是产业链上非常重要的一

个产品。走进油泼辣椒生产车

间，记者看到 3 条生产线一字排

开，每条生产线由 3 个大罐及管

道组成。“1 号罐用来熟制菜籽

油，当油温达到一定温度后，通

过管道输送到 2 号罐泼芝麻，随

后又被输送到 3 号罐炒制辣椒，

最后全部通过管道进入罐装车

间，中间没有任何人工接触。”王

毅告诉记者，这套油泼辣椒生产

线具有自主知识产权，是公司联

合工厂用了两年时间设计开发

的，3 条生产线全部投产后，每

天可以生产 15 吨油泼辣椒。

“5 月中旬新厂区投产后主

要给线上配货，老厂区主攻加盟

店及线下配货。”王毅说，近几年

公司按照“千城万店”的布局，已

在西安、兰州成立了分公司，并

且把擀面皮卖到了美国、英国、

加拿大、澳大利亚、日本等国家，

还在美国建立了仓储中心。今年

公司也定下了新目标，将以陕西

省为中心，在各大城市每年发展

10 家加盟店，不断推进“千城万

店”计划落地生根！

带着 1000 份擀面皮抵达天水

市，现场让游客品鉴宝鸡味道 ；

在连霍高速宝鸡收费站出口，

为来宝游客送上 2000 份

擀面皮 ；在宝鸡无人机

“空投”擀面皮成为现

实……今年，位于蟠龙

高新区龙源工业园一

家企业采取的系列举

措，进一步打开了宝

鸡擀面皮的知名度。

这家企业就是宝

鸡擀面皮产业龙头企

业——陕西杂八得食

品有限公司。据了解，该

公司是一家集食品研发、

生产、运营、体验于一体的

专业化公司。“2020 年公司先

后与数十家客户合作，但公司

的产能跟不上，这就出现了订

单多却吃不消的困境。”该公司

负责人孙煊说，公司一心想要

扩大生产规模，但受空间限制，

施展不开拳脚。经过多方调研，

最终决定在蟠龙高新区投资

1.2亿元建设日产 30万套宝鸡

第二代擀面皮项目，该项目于

2023 年底正式建成投产，到目

前已实现产值 2300 万元。记者

了解到，该项目能够落户蟠龙

高新区，其原因之一是孙煊对

家乡有着深厚的乡土情结。孙

煊说，自己的老家在蟠龙塬上，

在家门口投资建设新项目，不

仅能为宝鸡擀面皮产业贡献力

量，还能为乡亲们解决就业问

题，一举两得。

百花吐新蕊，五彩争斑

斓。5 月的蟠龙大地风景如

画，该项目生产车间内则是一

派繁忙景象。“这栋三层楼是

项目二期的生产车间，其中一

楼是擀面皮面粉加工处理生

产线。”记者跟随公司生产总

监高勇，来到万级净化车间外

的通道参观，第一反应是 ：壮

观！排列整齐的机器方阵间，

机械手臂精准而迅速地将一

袋袋面粉抓起放到传送带上，

再经过拆袋、抖动、分筛等一系列操作

后，最终被输送进洗面机。“一名工人就

可以操控整条生产线，可别小瞧这些设

备，它们都属于‘私人定制’。”高勇说，

比如公司引进的无尘真空上料机，是一

种借助于真空吸力来传送颗粒和粉末

状物料的无尘密闭管道输送设备，极大

地减少了生产车间的人员数量，确保生

产环境干净整洁。值得一提的是，针对

擀面皮生产工艺特点，公司研发了一套

回收与分离设备。“擀面皮‘喝’的都是

纯净水，为了减排，我们等到面浆沉淀

水固体分离后，将水重复利用 4 次后再

进行排放，估算下来每年可节约 300 万

元。”高勇说。

记者来到二楼的擀面皮加

工区，只见随着多台智能化生产

设备高速运转，一张张筋道透亮

的擀面皮被生产出来，平均每分

钟就有 200 多份擀面皮下线。

工业化生产会不会让擀面皮风

味流失？对于记者提出的疑问，

高勇给出答案 ：公司研发的几

项核心技术，很好地保留了擀面

皮的传统味道。“决定擀面皮口

感的核心环节就是发酵，以前

传统的面浆发酵主要凭经验，

发酵时间和火候都不稳定。现

在我们与西北农林科技大学合

作，将食品工程和生物技术理

念相结合，创新推出发酵专利

技术。”高勇说，公司现在每个

生产环节都用数字“说话”，比

如有一项专利就可以控制发酵

时间及温度，通过设备工艺测

算，8 小时是最佳发酵时间。

据了解，目前该公司已拥有 6

项擀面皮专利技术，同时生物

制曲优化、擀面皮专用曲、恒温

发酵系统CIP 自动化清洗等 26

项关键工艺已全面落地应用。

既要壮大主业存量，又要优化增量。

高勇说，今年公司有四个奋斗目标：第一

是将扩能提质当作发展首要任务，计划对

二号厂房的洗面机、熟化机、包装机、切条

机等设备进行提升改造，对个别设备进行

技术改造，产能将达到日产 30万套擀面

皮；第二是围绕三产融合发展，流转 2万

亩土地，用于种植优质小麦，选育优良品

种，从源头把控质量；第三是加快一号车

间建设进度，力争今年建成运行；第四是

联合宝鸡市物业管理协会和深圳铱云数

字化云计算公司，开发微信“社区助农”小

程序，实现鲜食、即食擀面皮进社区。

2021 年开工建设、2022 年 5 月

正式投产、2023 年产值达 1000 万

元……作为擀面皮行业的“后起之

秀”，宝鸡方硕擀面皮产业园项目不

仅一举成为“优等生”，而且凭借其创

出的“面皮大叔”品牌，占据了擀面皮

产业的一席之地。近日，记者采访了

该项目负责人张天龙，探听发生在这

里的故事。

“‘面皮大叔’品牌是杨新民创建

的，他之前做房地产生意，一直有跨

行业做食品生意的想法，广西柳州螺

蛳粉火了后，他曾多次到柳州考察。”

张天龙说，在考察过程中，杨新民发

现螺蛳粉都是以产业园的模式发展，

他就思量能不能借鉴柳州经验，把陕

西本地的美食做大做强。经过多次走

访考察、分析研究，他最终决定在蟠

龙高新区投资 4 亿元建设擀面皮产

业园，并创建自有品牌。这个大胆的

想法，让杨新民的老朋友不禁质疑：

“砸 4亿元搞擀面皮产业园，值吗？”

这也难怪，在大家看来，擀面皮

制作工艺透明、配料简单，而且全国

已有兰州拉面、武汉热干面等享誉

全国的面食种类，擀面皮想“出类拔

萃”，无疑难度很大。可大家不知道的

是，杨新民作这个决定的背后，是他

看到宝鸡市委、市政府对大力发展擀

面皮产业的高度重视，以及蟠龙高新

区管委会的满满诚意，所以他才下定

决心在蟠龙高新区“换跑新赛道”。

“宝鸡市委、市政府高度重视擀面皮

产业发展，2020 年出台了《宝鸡擀面

皮品牌建设实施方案》，提出要将‘小

面皮打造成大产业’，产值突破百亿

元大关。”张天龙说。同时，蟠龙高新

区也在为实现擀面皮产业百亿规模

不断优化服务，如项目从接洽开始，

到产业园备案、相关协议的签订仅仅

用了一周时间，其中离不开管委会相

关部门的贴心服务。

张天龙告诉记者，项目之所以能

够落户蟠龙高新区，除了蟠龙高新区

的诚意，他们也看中了这里浓厚的文

化底蕴，以及聚集且扎实的宝鸡擀面

皮行业基础。“擀面皮行业市场巨大，

前景广阔，我们对项目未来发展充满

信心！”张天龙说。

宝鸡方硕擀面皮产业园项目虽

然是行业里的“后来者”，但他们并未

松一口气，而是奋起直追。配面粉、洗

面、沉淀、发酵、熟化成型……近日，

记者在该项目生产车间看到，两条

生产线高效运转，一张张筋道透亮

的擀面皮正源源不断地被生产出来

（见右图）。“其实生产线最为忙碌的

时候是凌晨 1 点到 5 点，因为要保证

赶在天亮前将擀面皮准时送至宝鸡

市各个商家手中。”张天龙说，每年他

们都拿出 30 多万元投到产品的推陈

出新以及技术改革上，比如联合西北

农林科技大学开展“擀面皮抗淀粉老

化”研究，于 2021 年研发出“面皮大

叔”简食自热擀面皮产品，为擀面皮

无须复热、开袋即食打下了坚实的基

础。2022年，

“面皮大叔”

品 牌 产 品

凭 借 其 产

能 供 应 充

足、质量稳

定的优势，

紧抓直播电

商的热潮，经

过东方甄选层

层严格的选品流

程，在“东方甄选陕

西行”专场直播活动

中与消费者见面，9 小时

卖出近 1000 万元。

面向未来，宝鸡方硕擀面皮产业

园的发展思路十分明确。张天龙说，

下一步，他们将不断优化产品结构，

从口味与形态上继续进行创新与优

化。与此同时，公司还将依托校企合

作优势，在设备研发上

投入精力，力争研发出一流的全自动

成套擀面皮生产设备。
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宝宝面皮裂变记
——宝鸡市香味氏族餐饮文化管理股份有限公司发展小记

“后起之秀”成长记
——宝鸡方硕擀面皮产业园项目发展纪实

生产车间一角

调料生产线高速运转


