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□本报记者 张苑

　　桂林是一座山水之城，也是一座美食之
城。山与水是桂林的“灵魂”，而这一方秀美
山水也赋予桂林人的味蕾特有的“灵气”。古
往今来，许多人因桂林的美景慕名而来，却在
不经意间被这里的美食所吸引。一碗冒着卤水
香的米粉、一锅清香四溢的油茶，带着鲜明地
域特色的漓江啤酒鱼、文桥醋血鸭、平乐十八
酿、荔浦芋扣肉、灌阳十大碗……还有那些藏
于寻常巷陌间透着烟火气的桂花糕、马蹄糕等
特色小吃，这些“桂林味”与美丽山水一样让
人流连忘返。
　　近年来，培育申创“世界美食之都”成为
桂林打造世界级旅游城市的重要内容之一。今
年 9 月，“桂林有味——— 桂菜”又被正式发布
为第二批“桂林经典”品牌之一。
　　具有深厚历史底蕴的桂林菜如何在山水间
更好地传承和发展？世界级的山水如何匹配世
界级的美食，给人带来视觉和味觉的“双重享
受”？答案让人充满兴趣与期待。

“桂林菜”的前世今生

　　你见过如梦山水里的桂林，感受过散发着
“书香气”的桂林，可曾了解烟火熏燎下有滋
有味的桂林？
　　桂林的饮食文化与山水文化一样有着深厚
的底蕴。
　　桂林自古为府治之地，饮食文化早有讲
究，善于吸取南方诸菜系精华，充分利用本地
山珍菜蔬，形成自己的独特风格。
　　《桂林老板路》一书收录了许多老桂林人
写的关于桂林菜的回忆文章，其中提到了明代
靖江王府的“万寿无疆”宴、“桂林十大
碗”、船家扣肉、粉蒸牛肉等菜品，许多菜肴
都有数百年的历史。该书中还记录了一个关于
桂林菜的故事：清末，广西巡抚张鸣岐曾举行
了一次沪、浙、粤、桂厨师会考，桂林菜获得
第一。由此可见，当时的桂林菜已经名声
在外。
　　长期在桂林从事文史研究的尹文军先生对
桂林饮食文化有着浓厚的兴趣。多年来他查阅
了大量文史资料，将其中关于桂林菜的历史资
料精心整理，梳理出了关于桂林菜的历史脉
络———
　　桂林菜作为广西菜的代表，在宋代就有
“肉鱼缕脍寒水玉，剥莲煮鼎甘露浆”的诗
句。到了清代，桂林菜渐成体系。从食材、制
作方面看，除了常见筵席菜，还有 32 味全牛
席、 28 味全羊席、 16 味全狗席，还有全乳猪
燕翅席等繁复奢侈的菜肴，这在中国各大菜系
里是罕见的，充分说明桂林菜菜品的丰富性和
制作的复杂性。
　　民国时期，桂林城内遍布高档的酒楼菜
馆，知名的有天然酒家、南强酒家、秀峰酒
店、桂林酒家、西湖酒家、乐园酒家、洞天酒
家、庆珍馆、颜玉成、晏林馆，等等。当时盛
行的桂林“十大碗”就荟萃了众多食材、各种
烹饪工艺和不同口味，可以说是民间筵席菜之
集大成者。
　　抗战时期，众多文化人云集桂林，他们对
桂林菜十分赏识并在文章中推介。如叶圣陶的
《蓉桂往返日记》、李焰生的《桂林的繁华
梦》中都讲述了在桂林的餐馆品尝美味的
故事。
　　新中国成立后特别是改革开放后，桂林菜
借助良好的口碑、上佳而独特的口味，并依托
开遍全国的桂林山水画店而走红全国。北京、
上海、广州、西安等城市都有不少桂林菜馆，
深受当地群众的喜爱。
　　“根据历史和现实的呈现，桂林菜具有深
厚的底蕴、丰富的菜品、良好的口碑、较大的
影响，完全是一个独立、成熟、完整的菜
系。”尹文军认为，如果要为“桂林菜”下一
个定义，参照其他各大菜系的标准，桂林菜是
指自清代以来形成的，以桂林市为中心、影响
力覆盖广西、知名度及于全国的饮食流派；擅
长因季因地使用食材，在发展过程中形成鲜香
酸辣的口味特点，主要由传统筵席菜、区域特
色菜、家常菜、干汤火锅、风味小吃等饮食类
型组成；制作工艺相对复杂、上得了“台面”
的传统筵席菜是“桂林菜”的代表。

舌尖上的山水韵味

　　自古就名声在外的“桂林菜”到底有什么
特色？只有寻味桂林，才能找到答案。
　　不少文史资料都记录了民国时期盛行的
“桂林十大碗”。而民间又有“富人十大碗”
和“穷人十大碗”之说。“富人十大碗”为：
香菇黄焖鸡、木耳炒鸭、红烧肉、狮子头、荔
浦芋扣肉、圆子、欢喜、糖醋排骨、鸳鸯蛋、
五柳全鱼；“穷人十大碗”为：紫苏煮田螺、
炒粉利、葱花炒蛋、炒芹菜、葱花拌豆腐、芋
头仔炒白菜梗、油豆腐酿糯米、豆豉炒苦瓜、
花生炖骨头、干鱼仔炒酸豆角。
　　从这些菜名不难看出，田螺、粉利、荔浦
芋、酿圆子等都有与众不同的桂林特色。然
而，桂林菜的独特味道远不止这些。
　　漓江虾、醋血鸭、田螺酿、啤酒鱼……如
果你来到桂林，一定绕不开这些具有地方特色
的菜品。桂林菜纳百家之长，特别是兼容了湘
菜、粤菜、川菜等菜系的特点。桂林菜偏辣、
干香，介于湘菜与粤菜口味之间，却融合了粤
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菜的造型美观、湘菜的味重优势。
　　如今桂林的各县（市）几乎都有带各自
地标的经典菜：阳朔啤酒鱼、全州醋血鸭、
平乐十八酿、荔浦芋扣肉、灵川狗肉……这
些菜肴都取材于当地特产，带着原汁原味的
地方特色。例如，阳朔啤酒鱼用的是味道鲜
美的漓江鱼，以漓江水酿造的漓泉啤酒烹
煮，味道更加鲜美可口；荔浦芋扣肉是以猪
肉和荔浦芋为主要食材，其特有的多汁鲜
嫩、清香软糯让人垂涎；平乐十八酿用十八
种不同的原料作为酿壳，以肉、蛋、豆腐等
作馅料，蛋酿、豆腐酿、茄子酿、螺蛳酿、
瓜类酿、豆菜酿等，样样精彩，样样美味。
　 除了这些“大菜”，散布于桂林市井小
巷里的小餐馆，有最接地气的桂林风味。桂
林人多喜重口味，爆炒、干锅是比较常见的
做法，干锅牛排、干锅羊肉、爆炒小龙虾
等，你随意走进一家大排档，这些几乎都是
“标配”。如果你想来一次“干饭人”的体
验，桂林人当中流行的“下饭菜”是不错的
选择。桂林话有“菜汁捞饭，鼎锅刮烂”。
无论是牛羊肉还是鸡鸭鹅，都可以配上红红
的辣椒混着豆豉、腐乳、酸姜、酸笋等一起
爆炒，咸香带辣，十分劲爽。
　　“桂林是一座被甲天下的山水‘耽误’
的美食之城。”一位外地美食达人曾这样评
价。桂林有美景、美食，更有美好生活，无
论你是旅行者，还是美食家，相信桂林都将
给你带来一场难忘的奇妙体验。

美食为“媒”打造桂林新名片

　　美食让人了解一座城，也记住了一座
城。美食就是一个城市有味道的“亮丽名
片”。
　　近年来，随着桂林加快打造世界级旅游
城市，桂林的“美食经济”也取得长足发
展。主打本地菜的餐馆层出不穷，桂林菜越
来越精致化，一些老牌的餐饮企业品牌越打
越响；一些新的餐饮企业也在不断探索，推
陈出新。来自市商务局的数据显示：截至目
前，全市共有食品生产经营单位 6 . 51 万
家，从业人数超过 30 万。各县（市、区）
共有 210 种特色美食，并形成了以漓泉啤
酒、桂林三花酒、金顺昌桂花系列食品、三
养胶麦桂林米粉等为代表的桂林传统食品企
业品牌，拥有榕湖饭店、椿记烧鹅、曾三家
味馆、阿甘酒家、澳门酒家、谢大姐啤酒鱼
等一批餐饮名店。在厨师方面，桂林拥有中
国烹饪大师 33 人、广西桂菜烹饪大师 26
人、烹饪高级技师 44 人，还有国家级大师
工作室 2 个、自治区级大师工作室 3 个、桂
林市级大师工作室 1个。
　　醉人的风景配上美味的菜肴，让桂林这
座魅力之城吸引了越来越多的八方来客。以
美食为“媒”，推广“桂林味道”，传播桂
林饮食文化，成为桂林市的又一尝试和
探索。
　　 2023 年 11 月，桂林举办了一场特别的
盛会——— 广西餐饮文化博览会暨“世界美食
之都”城市论坛。这不仅是一场美食的盛
宴，更是一次文化交流和思想碰撞的盛事，
汇聚了来自世界各地的美食家、餐饮企业
家、文化学者以及无数美食爱好者。
　　论坛举办期间，专家嘉宾们围绕“美食
与城市文化发展”主题进行了深入的探讨。
专家们认为，美食不仅是一种生活的享受，
更是一个城市文化的重要组成部分。通过美
食可以传播地方文化，促进旅游业的发展，
带动地方经济的增长。而“世界美食之都”
不仅是对一个城市美食多样性和高水平的认
可，更是对该城市文化深度和广度的肯定。
　　“美食之所以能成为文化交流的桥梁，
是因为它超越了语言和国界的限制。”一位
参会嘉宾、来自马来西亚的餐饮从业者说，
在品尝美食的过程中，人们可以感受到不同
的风俗习惯、饮食理念，甚至是历史传统。
在交流的过程中，人们不仅分享了美味，还
分享了故事和情感，从而加深了对不同文化
的理解和尊重。
　　桂林人王慧在北京一家五星级酒店餐饮
部任职 20 年。在工作中，她经常向业内人
士推介桂林菜以及桂林的特色美食。在她看
来，美食既是一种艺术，也是沟通心灵的语
言，它能够搭建起不同地域之间文化沟通的
桥梁。她期待，更多的“桂林味”能够更好
地走出桂林、走向世界。
　　记者从市商务局了解到，该局目前正紧
锣密鼓地开展相关调研、制定方案，全力推
进“桂林菜”的品质升级、品牌创建、宣传
推介等工作，还将编制“桂林美食地图”，
推出“桂林菜菜单”，打造一批特色餐饮美
食地标，发展壮大特色美食产业，助力本土
餐饮企业做大做强。与此同时，我市商务部
门还将积极与相关部门密切配合，深度挖掘
桂林菜的文化内涵，提高桂林菜的国际影响
力和美誉度，进一步推动餐饮文化与山水文
化的深度融合。

       （本版配图均为资料图片）
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▲苦瓜酿

  配料丰富、香气四溢的恭城油茶


