
桂桂桂桂桂林林林林林“““““粉粉粉粉粉超超超超超”””””
3

责任编辑 陈远岸 版式 秦哲 责任校对 胡天林

2026年3月27日 星期五

□本报记者 韦莎妮娜

　　一座城市有它独特的味道
和集体记忆。对于“老桂林”而

言，打开一天的正确方式是一碗
冒着热气的米粉。雪白顺滑的粉，有

嚼劲的牛肉和脆香的锅烧，拌上回味无
穷的卤水，落胃的瞬间，也抚慰了食客的嘴

和心。
　　最早的桂林米粉是从何而来的？小小的一碗米粉，
究竟又有何魅力，能长销不衰？让我们回到餐桌旁，从
一根根雪白弹牙的米粉中寻找答案。

米粉里的历史跃迁

　　一方水土养一方人。对于桂林人来说，米粉不仅仅
是日常饱腹之物，更像是味蕾的集体归属。街头巷尾
8000多家米粉店，足以见得米粉在桂林有多受欢迎。
　　桂林人从什么时候开始吃米粉？一个流传甚广的说
法是秦朝。相传在秦始皇开凿灵渠时，北方将士因为水
土不服、思念故土，食欲不振。一位厨子从北方的面条
中获得灵感，将南方的大米磨成浆再依照面条的样子制
成米粉，于是便有了桂林米粉的雏形。
　　然而，这毕竟是传说，经不起历史考证。用于做面
条的小麦是东汉时期才引进中国的，秦朝没有小麦，因
此也没有面条。
　　那么，桂林米粉究竟起源于何时何处？
　　广西桂学研究会北京特约研究员、作家林志捷用了
数年时间考证桂林米粉的历史。他在浩瀚的史料中查
找，终于在灵川县米粉店村一块石碑上找到了答案。
“据《广西通志（1949年刻印本）》记载，宋代以秦
姓为首，唐、蒋、易、欧阳其次，主要来自江西。元朝
年间，有一户江西人在灵川县的盐茶古道旁边开了个米

粉店，代代相传延续了600多年。如今的这代人已
经不经营米粉店了，但可以说他们的祖先将米粉
的种子洒向了八桂大地。”
　　随后，林志捷更进一步求索溯源，在钱钟
书的《管锥编》中发现了一个有力的佐证：
东汉时期，中国已经出现了大米加工而成
的食品，到了南北朝则有“米糄”，把米浆
倒入水中凝固就能够得到“米糄”。
　　林志捷说，中华米粉最早起源于
江西，伴随着历史上多次大规模人

口迁移，米粉制作工艺也逐渐
从稻作昌隆的江西扩散到

了南方。《辞源》里也收
录了“米缆”条目，
“米缆”俗称米

线、米粉，南
方多食之。
“江西谁将
米作缆，卷
送银丝光可
鉴”，描述的
就是那美味
的米粉。

　　而在明代的一本地方志中，林志捷找到了关于桂
林米粉最早的文字记录。这本地方志的作者黄佐是广
东香山人，明代在桂林任督广西学校官。在他所撰写
的《泰泉乡礼》卷二中记载了不少当时桂林地区的一
些乡约。
　　其中一条是：“孟月朔具果酒三行，饭食一会。
余月则去酒果，或直设饭，或米粉面食即可。”用现
代白话文来说，每一季的第一个月的第一天，准备水
果、酒若干，聚餐一顿，其他月份则不备酒和水果，
直接吃饭或者吃米粉面食。
　　“从东汉末年的‘米米索（sè）’到南宋的‘米缆’‘米
糄’‘米线’‘粉’，再到明代嘉靖九年黄佐的《泰泉乡礼》
收录桂林‘米粉’二字，中国人对这种米质条索食品的
热爱持续了上千年。”林志捷说。后来，他将有关桂林米
粉的考证资料和采访故事整理成了25万字的书，书名
是《半壁民国一碗粉》。
　　一碗米粉，见证了人口的迁徙进程和食物的交融
历史，也成了一代代桂林人一生都难以忘却的味蕾
羁绊。

一味入魂的“桂林味道”

　　“桂林米粉细又长，白白嫩嫩实心肠，一头搭在
侯山顶，一头连着桃花江……原汤米粉好开胃，冒热
米粉多名堂，凉拌米粉好爽口，牛菜米粉一口汤，马
肉米粉好味道，担子米粉满街香。”唱着童谣，吃着
米粉，一代又一代桂林人长大、老去、离开或者留
下。无论身在何处，大家都很有默契地把味觉的记忆
留在了那一碗冒着热气的桂林米粉中。
　　桂林米粉经过多年的发展，已经演变出了不少花
样。按照加工工艺区分，桂林米粉可以分米粉和切
粉，米浆滤干发酵后压榨成圆条状的叫米粉，切成扁
状的是切粉。按照配料和烹饪方式，就有更多种类
了。但最经典的还是要属“老四样”：卤菜粉、原汤
粉、牛腩粉和马肉米粉。
　　卤菜粉是桂林米粉的代表。其特点是卤水鲜美，配
以牛肉、锅烧、叉烧等。冒热米粉后，铺上上述配料。
　　在作家白先勇的小说《花桥荣记》中，开篇就写到
了桂林马肉米粉：“爷爷是靠卖马肉米粉起家的，两个
小钱一碟，一天总要卖百把碟，晚来一点，还吃不着
呢。”
　　让白先勇念念不忘的马肉米粉，的确别处吃不到。
过去，传统马肉米粉的做法是以入冬后的马骨和马肉
熬汤，用和老式盖碗茶杯差不多大的小碗，盛放好烫好
的米粉，再铺上熟马肉和腊马肉几片，加上芫荽葱花、
一瓢滚烫的汤，每碗的量正好是一口能吃完。刚放碗，
第二碗又来了，就这样吃上十几碗也不为奇。
　　鲜美的马肉米粉，但凡尝过的人都印象深刻。
1940年来桂出任《力报》副刊编辑的舒芜，在《自述》中
记下了不少在桂的新鲜事，其中一件就是“用马肉片下
米粉丝”。“新中国剧社”的成员们也对马肉米粉赞不绝
口：“妙在马肉米粉是以小碟装盛的，味道鲜极了。”曾
在桂林任特派记者的香港报人曾敏之在文中也回忆
道：“那种卖马肉米粉的小店风情，在我脑海中已经构
成了十分具体的场景，沸汤浸泡，入口便香松爽脆……
如果我专为吃马肉米粉而再去桂林，也不奇怪。”
　　一碗米粉，一味入魂。为桂林米粉魂牵梦萦的，

又何止他们。武侠小说开山鼻祖梁羽生将马肉米粉写入
小说《广陵剑》中；丰子恺饱含感情，把米粉写进散文《我
的母亲》；在20世纪70年代，白先勇把米粉写进了小说
《花桥荣记》，让美味的桂林米粉顺着文字，滑进了无数
文学爱好者的胃中……
　　一碗乡愁几行游子泪，千年余味满城尽飘香。漫
长的岁月，就在冒粉、嗦粉中悄然流逝。一代代桂林
人吃着桂林米粉，从牙牙学语的婴孩成为白发耄耋老
人。桂林这座城市，也因为有了米粉的烟火气而倍显
温情，生生不息。

地方小吃跻身“国家非遗”

　　时代的车轮滚滚向前，古老的桂林米粉也有“新
动态”。
　　对于桂林人来说，“哪家米粉最好吃”这个问题
是很难回答的。毕竟好吃是一件很主观的事情，一千
个桂林人有一千个答案。就像在桂林街头巷尾的8000
多家米粉店，每一家都有自己的特色。只有经常光顾
的食客才能说出子丑寅卯，也只有细细品味，才
能品出哪家的卤水偏甜了、哪家的口味有
点重这样的细微差别。这恰恰就是桂
林米粉的魅力，也恰恰是桂林人
性格中的那点点较真劲儿。
　　认真吃粉的桂林人，从未
放弃将桂林米粉带到更高的
舞台。早在2007年，市群众
艺术馆和桂林人餐饮集团
就萌生了将桂林米粉传统
制作工艺作为非物质文化
遗产申报的想法。当时还
是市群众艺术馆负责人的苏
韶芬认为，桂林米粉不仅是
本地最具特色的小吃和桂林餐
饮文化的杰出代表，制作工艺
也具有丰富的文化内涵。加上不少
地方打着“桂林米粉”的名号售卖，但
其口味、制作方法都与正宗的桂林米粉相去
甚远。因此，为“桂林米粉”正名、以申遗的方
式保护地方特色饮食文化，成了大家的共识。
　　2020年6月10日，第五批国家级非物质文化遗产
代表性项目名录、扩展项目名录公布，我市申报的
“米粉制作技艺（桂林米粉制作技艺）”和“茶俗
（瑶族油茶习俗）”成功入选。这是桂林地方小吃首
次入选国家级非遗代表性项目名录。
　　近几年，我市精准拟定了155项全链条标准，建立
了专门的桂林米粉质量检测中心，桂林米粉这个街头
巷尾的寻常小吃踏上了标准化生产销售的道路。
　　从东汉始具雏形，历经千年发展，到2025年全产
业链产值超100亿元，集甲天下山水灵气的桂林米
粉，生动地诠释了地方小吃也具有超越时空的无穷魅
力。那抚慰肚子的热汤，那盘旋在舌
尖的悠长滋味，那藏于碗中深厚
的地方人文历史，仿佛都在向世
界发出邀请：为一碗桂林米粉
奔赴一座城，值！

  一碗米粉连山海，八方来客共山歌。“潮动三月三·（桂林）首届‘粉超’——— 米粉超级联赛”将于 4 月 17 日到 20 日在桂林举办。

　　本报今日起将推出桂林“粉超”特别报道，深度挖掘桂林米粉的历史渊源、一碗粉背后的人文故事，全面展现“粉超”活动盛况、产业发展的蓬勃态势
与世界级旅游城市的独特魅力，见证一碗粉如何香飘世界、连起你我。

粉韵千年 一城入魂
——— 一碗桂林米粉的“前世今生”
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  ▲桂林米粉有“老四样”，
这是其中的牛腩粉。
        （资料图片）

  在七星区普陀路一家米粉
店里，老板娘正在冒米粉。
        记者滕嘉 摄

 ▲香香气气四四溢溢的的桂桂林林米米粉粉。。
            （（资资料料图图片片））

   鲜鲜美美的的马马肉肉米米
粉粉 ，，是是桂桂林林米米粉粉中中的的
““老老四四样样””之之一一。。
  记记者者韦韦莎莎妮妮娜娜  摄摄

  来自东北的小游客
在开心地品尝桂林米粉。
   记者唐艳兰 摄
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