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□本报记者黄敏 文/摄

　　临近年关，荔浦市区的桂荔芋食品店内早早蒸腾起一片
醇厚的香气。桂林市第九批市级非物质文化遗产项目“荔浦
芋扣肉制作技艺”代表性传承人何昭兵站在灶前，目光注视
着在滚油中翻转的一块块五花肉，不一会儿，肉的表皮逐渐
泛起诱人的金黄色。“油温是关键，差一点，口感就天差地
别。”他说。
　　从弥漫着烟火气的乡间宴席起步，到如今拥有自己的品
牌与餐厅，何昭兵将一道承载着年味与乡愁的家常菜，做成
了传承地方风味的文化载体，在守正与创新中，探寻着古老
技艺的当代新生。

传承·传奇 

一碗扣肉里的家族年轮

　　荔浦芋扣肉，是镌刻在桂林人味蕾记忆深处的符号，
是宴席上当之无愧的“压轴菜”。
　　荔浦芋扣肉的传承，始于何昭兵童年时在灶台边的耳
濡目染。何昭兵告诉记者，他的祖辈以承办乡村酒席为
生，红白喜事、年节庆典，一碗碗热气腾腾、整齐码放的
扣肉，是宴席上最实在的诚意与最隆重的仪式。幼年的他，
便在蒸汽氤氲、肉香四溢中产生了对烹饪最初的热爱。
　　如今这份家传的技艺，经由祖父何经华、父亲何伦邦，
郑重地传递到何昭兵手中。1992年，从百色地区农业机械
化学校毕业后，何昭兵没有选择与专业相关的道路，而是进
入供销社酒楼，系统学习传统烹饪技艺。他将学到的知识与
父辈的经验融会贯通，尤其专注于攻克荔浦芋扣肉制作中
食材挑选、火候控制、调味平衡等核心环节。
　　1995年，何昭兵开启创业之路，从米粉快餐店到大
排档，再到“印象农家”餐饮店，招牌菜始终是荔浦芋扣
肉。2019年，他创办“荔浦市桂荔芋食品店”，开始在
线上线下同步销售成品扣肉。2024年，他又打造了“芋
厨坊”芋文化主题餐厅（荔浦芋文化美食体验馆），形成
一个集宣传、展示、体验、销售于一体的文化空间。如
今，仅通过食品店销售的荔浦芋扣肉，年销量就有约3万
碗，这份成功的背后是何昭兵不懈的努力。
　　“入选市级非遗代表性传承人，是认可，更是压
力。”何昭兵坦言，“以前只是想着把菜做好，把店经营
好。现在感觉肩上多了一份责任，要让更多人，尤其是年
轻人，了解、喜欢，甚至学会做这道菜。”

传承·技艺 

手口相传间的味觉密码

　　荔浦芋扣肉的制作看似普通，实则内藏乾坤。何昭兵
按照选材、处理、油炸、调味、装碗、蒸煮六道工序，并
以三十余年的实践，在每一环皆积淀下独到心得。
　　食材是根基。何昭兵告诉记者，他坚持选用本地优质
荔浦芋，其香浓粉糯的特质无可替代。而在五花肉的选择
上，他偏好农家土猪，肉质更紧实香醇。在采访中，他特
别提到了“茶油”，“以前农村都是用茶油来炸东西，有
一种特殊的香气，味道较厚重。”尽管如今使用茶油成本
高昂，他仍在部分精品中坚持使用茶油，以复刻记忆中的
古早风味。
　　调味，是何昭兵家族的“独门秘笈”。酱料通常由腐
乳、酱油、料酒、香料等调和而成，各家比例不同，风味
便千差万别。他在继承父亲所传酱料配方的基础上，不

断尝试创新。“我们的酱料让肉和芋头的香充分融
合，吃起来味道是醇厚的，不是单一的咸。”

他说道。在多年实践中，他亦顺应健康饮
食的趋势，尝试以山茶油替代部分传统

用油，并精选土猪肉，推出“精品
小碗扣肉”，在保留传统风味的
同时，赢得了不少注重品质的食
客青睐。

　　技艺的传承，离不开人。何昭兵的传承谱系上，清晰
地记录着传承脉络。如今，他先后培养了江雪萍、雷庆
碧、魏日斌、吴定华等12名徒弟。“收徒弟，首先看他
是不是真的喜欢这一行，能不能吃苦。”何昭兵说，在他
的悉心指导下，这些徒弟均已掌握核心技艺，并能独立进
行风味上的微创新。
　　传承的天地，也从厨房扩展到更广阔的空间。2023
年以来，何昭兵在食品店开展“亲子”体验活动，在“芋
厨坊”举办群众教学，更走进广西农业职业技术大学的课
堂，为年轻学子现场授课。“看到学生们好奇的眼神，尝
到味道后惊喜的表情，我就觉得这件事做对了。”何昭兵
说。手口相传间，味觉的密码与文化的种子，悄然播撒。

传承·创新 

老味道的新时代蜕变

　　坚守传统精髓，并非墨守成规。在何昭兵看来，传统
技艺要活在当下，就必须与时代脉搏同频共振，在创新中
找到可持续发展的路径。他的个人探索，正映射出这门技
艺更广阔的发展图景。
　　为了适应现代市场，何昭兵不仅开发了真空包装产品
以延长销售半径，并且细分口味，针对不同地域的饮食习
惯进行微调。与此同时，整个行业也在寻求突破。
　　记者从荔浦市文化广电体育和旅游局了解到，这项传
统技艺的传承与创新，正从多个维度展开实践。
　　创新的触角首先延伸至产品形态之外。如今，以荔浦
芋扣肉为灵感来源的文创产品，如造型别致的冰箱贴、明
信片等，已在荔浦银子岩景区文化街区亮相。这些“可带
走的文化符号”，与实地品尝体验相结合，构建起沉浸式
的消费场景，让非遗以更轻盈、有趣的方式融入日常生
活，吸引了年轻群体的目光。
　　让技艺走进校园，是夯实传承根基的关键一步。何昭
兵走进大学授课的尝试，正是这一方向的生动缩影。荔浦
市文化广电体育和旅游局相关负责人告诉记者，目前，更
系统化的“非遗进校园”活动正在规划中，旨在通过传承
人现场演示与教学，激发青少年对本土文化的兴趣与认
同，在实践中培养动手能力，为这项技艺的长远发展储备

年轻的后备力量。
　　旅游与非遗的融合，则为技艺的展示与传播开辟了新
舞台。在荔浦荔江湾景区内的荔浦非遗美食体验馆，荔浦
芋扣肉制作体验项目已成为吸引游客的亮点。通过旅游研
学等形式，游客得以从旁观者变为参与者，在亲手制作
的过程中，深度感受传统技艺的独特魅力，将味觉的享
受升华为文化的体验，从而带动地方文化与经济的协同
发展。
　　何昭兵的个人实践积极汇入这股创新浪潮。他以
“芋厨坊”为基地，利用社交媒体广泛传播技艺；同时深
入田间地头调研荔浦芋的种植，从源头确保风味的纯正与
优质。这种从个人匠心到行业生态的联动探索，正推动着
“非遗+”模式的深化。
　　“传承是根基，创新是动力。”何昭兵对此深有体
会。他认为，只有让非遗元素与当代生活、教育、旅游等
领域有机结合，才能使荔浦芋扣肉这样的老味道，
既葆有传统的仪式感与匠心，又焕发出契
合现代节奏的生机，在更广阔的天地里
扎根、生长。
　　何昭兵表示：“我就是一个做
扣肉的，既然接过了‘代表性传承
人’这个名号，就想尽我所能，
让这道属于桂林、属于荔浦的老
味道，不仅能留在老一辈的记忆
里，也能走进新一代的生活里，让
它继续传承下去。

荔荔浦浦芋芋扣扣肉肉制制作作技技艺艺代代表表性性传传承承人人何何昭昭兵兵————

守家族技艺 拓非遗新路

  ▲▲何何昭昭兵兵制制作作荔荔浦浦芋芋扣扣肉肉时时，，
偏偏好好农农家家土土猪猪，，肉肉质质更更紧紧实实香香醇醇。。

▲何昭兵（右）指导徒弟将油炸后的五花肉切成片。

何昭兵在制作扣肉。

    采采用用真真空空包包装装的的荔荔浦浦芋芋扣扣肉肉礼礼盒盒。。

    何何昭昭兵兵（（右右））指指导导徒徒弟弟调调味味。。

    香香喷喷喷喷的的扣扣肉肉。。


