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特别报道

□本报记者唐健扬 文/摄

　　“很多年轻人已经不知道马肉米粉
了。”谈及此次参赛初衷，桂林米粉制作技
艺自治区级非遗传承人、高级烹饪师梁志强
直言，希望借助“粉超”这样的平台，把逐
渐淡出的传统味道重新呈现出来，让更多人
了解桂林米粉的历史与文化。
　　在他看来，传统桂林米粉并非单一口
味，而是以卤菜为核心，形成多种风味的组
合。早在过去，米粉就分为热食与凉拌两
类，配以锅烧、牛肉、牛肚等多种卤味，讲
究口味互补、层次丰富。然而，这套传统体

系如今已少有人完整了解。为此，他在比
赛中特意带来了马肉米粉等传统品类，用
更接近历史的方式还原老味道。
　　梁志强介绍，马肉米粉的形成与桂林
历史密切相关。明清时期，桂林食盐远销
各地，运输主要依靠马匹，途中马匹损
耗，人们便用盐腌制马肉，逐渐演变为腊
马肉，并成为桂林米粉中的独特风味之
一。“这是历史留下来的味道，也是一种
生活智慧。”他说。
　　从业数十年，梁志强始终坚持传统技艺
传承。他表示，希望通过展示和传播，让更多
年轻人重新认识桂林米粉的丰富内涵，让这
份承载着城市记忆的味道不断延续。

 ■专    访

还原桂林米粉的“历史味道”
——— 访桂林米粉制作技艺自治区级非遗传承人、高级烹饪师梁志强

□本报记者唐健扬 文/摄

　　衡阳322猪肉米粉铺创始人谭楠为桂林
的米粉盛宴带来了他最地道的家乡味。谭楠
介绍，米粉店名字源自322国道情结，承载
着他一路打拼的记忆，也寄托着他把衡阳米
粉带向更大舞台的期待。
　　在他看来，衡阳米粉的核心在于一个
“鲜”字。汤底选用老母鸡与筒骨熬制，口
感醇厚自然；码子坚持用新鲜猪肉手工制
作，力求还原本真的风味；米粉则选用衡阳
渣江米粉，纤细绵长、入口顺滑，使整碗粉
层次分明、回味悠长。

　　首次参加桂林米粉超级联赛，谭楠直
言“非常震撼”。活动现场人气火爆，开
市不久便迎来客流高峰，准备的麻辣粉很
快售罄，不得不紧急加料再做，现场一度
供不应求。“没想到这么多人喜欢我们的
味道，这让我们既惊喜又充满信心。”
他说。
　　在他看来，这样的平台不仅是展示产
品的窗口，更是不同地域米粉文化交流碰
撞的契机。未来，他希望继续打磨产品品
质，让衡阳米粉在保留传统风味的同时，
更好地适应多元消费需求，让一碗源自国
道的小店米粉，走得更远、被更多人
记住。

“粉超”是各地米粉交流碰撞的新舞台
——— 访衡阳322猪肉米粉铺创始人谭楠

□本报记者刘琪 文/摄

　　在本次“粉超”活动现场，桂林旅游学
院食品与健康学院带来了由学校与自治区桂
菜工业化加工与营养安全工程研究中心及相
关企业联合研制的智能米粉售卖机器人。
　　桂林旅游学院食品与健康学院院长何志
贵介绍，这台机器人专为传统米粉的自动
化、工业化制作设计，能在3分钟内完成各
类米粉的出餐，效率大幅提升。目前，该设
备已在桂林旅游学院和广西科技大学试点应
用，未来还将计划推广至商超、社区、学校

等人流密集区域。它不仅能制作桂林米
粉，还适用于螺蛳粉、老友粉、炒粉等多
种广西特色粉类的制作。
　　何志贵表示，学院聚焦烹饪与食品领
域，致力于将人工智能融入烹饪场景，让
传统美食更便捷、更营养、更安全。围绕
“吃住行游购娱”中的“吃”这一旅游六
要素之首，学院正研发系列旅游食品伴手
礼，推动广西米粉、酸食、粽子等名小吃
在景区等场景中的工业化与智能化应用。
下一步，学院将继续以科技赋能文旅，打
造更多智能美食解决方案，助力桂林美食
文化与旅游产业深度融合。

科技赋能米粉产业 传统美食焕发新活力
——— 访桂林旅游学院食品与健康学院院长何志贵

鲍汁与桂林米粉创新融合 让粤菜文化焕发新活力
——— 访珠海常胜鲍鱼酒店总经理唐冰立

愿搭中新桥梁 邀约客商明年共赴“粉超”
——— 访广西自贸区燕握生物科技有限公司董事、总经理余的汮

　　本报讯（记者刘琪 通讯员吴敏）4
月17日，桂林“粉超”在甲天下会展中心
正式启幕。八方游客齐聚桂林，共赴一场
米粉与文旅交融的盛宴。而在鼎沸人声
与美味背后，一抹抹藏蓝身影静静守护，
成为这场盛会不可或缺的平安底色。

　　当天清晨，记者在活动现场看到，
市公安局刑侦支队民警正携警犬沿场馆
外围开展巡逻防爆安检工作。从主舞台
周边人流密集区，到美食展位集中的广
场区域，每一条路线、每一个点位，都
留下了他们的足迹。

　　市公安局刑侦支队十大队教导员
王龙河向记者介绍：“赛事期间，我们
每天早上7点到9点，在场馆内外及周
边重点区域进行全方位防爆安检，每
天累计安检面积4万余平方米，用实
际行动守护‘粉超’安全。”据悉，该大

队每天出动7只搜爆犬，全力确保盛会
井然有序、舒适安心。
　　除了安全防爆检查，维护现场秩
序、提升市民游客体验感，也成为安
保工作的重点。市公安局特巡警支队
织密“点上坚守、线上严控、面上勤

巡”的立体防控网，全副武装开展巡
逻，在核心区域和人员密集的关键点
位，藏蓝身影无处不在。
　　市公安局特巡警支队突击一队民
警程立桂表示：“我们全天在会场设
置一个固定的执勤点，方便有需要的

市民游客前来求助。同时，不定时在
会场周边巡逻。此外，指挥中心在指
挥调度室全程监控、统一调度，一旦
出现警情，我们会在第一时间赶到现
场，及时处理，确保活动全程安全无
事故。”

藏蓝守护不缺位

桂林公安全力护航“粉超”赛事

□本报记者唐健扬 文/摄

　　“一碗桂林米粉，关键就在卤水和锅
烧。”从祖辈传承至今，桂林市崇善饮业
有限责任公司董事长、桂林米粉制作技艺
自治区级非遗传承人梁玉珍已是第三代米
粉制作人。在她看来，卤水是桂林米粉的
“灵魂”，需要沿用传统柴火鼎锅配以猪
骨、牛肉及多种香料长时间熬煮而成，并
且不同季节还需调整配比，如秋春多用陈
皮、甘草润喉，罗汉果起到调和作用，使
整锅卤水达到温润平衡。
　　在长期实践中，这套传统工艺被不断

总结完善，逐渐形成标准化体系。梁玉珍
介绍，桂林米粉不仅讲究风味，也蕴含养
生智慧，卤水中的香料兼具健胃、驱寒等
功效，而与之相辅相成的，是外酥里嫩的
脆皮锅烧，两者共同构成桂林米粉最核心
的风味标识。
　　面对市场变化，她认为“传承是根，创
新是路”。在守住传统味道的基础上，也尝
试推出预包装米粉，让产品走向更远市场。
　　借助“粉超”平台，梁玉珍通过卤
水、香料及产品展示，让更多人了解桂林
米粉的文化底蕴。她表示，希望把桂林米
粉做好，让更多国内外游客来到桂林，都
能品尝到正宗的桂林味道。

在传承与创新中守住一碗粉的“灵魂”
——— 访桂林市崇善饮业有限责任公司董事长、

桂林米粉制作技艺自治区级非遗传承人梁玉珍

□本报记者唐健扬 文/摄

　　将桂林米粉“烤”进面包里，是桂林
陈氏大家庭食品科技有限责任公司生产技
术总监林光裕正在尝试的创新方向。他提
出“焙米粉”概念，以烘焙为载体，将桂
林米粉融入面包之中，让传统味道以全新
形式呈现，拓展更丰富的消费场景。
　　在产品设计上，林光裕选用源自意大
利的恰巴塔，通过低温发酵和自然配方，
将米粉卤味元素融入其中，实现中西融

合。同时，他还结合年轻消费群体喜好，
加入火鸡面等元素，推动产品年轻化、时
尚化表达。
　　此次展会上，不仅有融合米粉元素的
创新面包，还有茶味、水果味冰面包，以
及以荔浦芋头制作的蛋黄酥、传统沙琪玛
等产品，既有创新，也保留经典记忆。
　　现场还有现烤甜甜圈、蛋挞等互动体
验，以“有温度”的呈现方式吸引消费
者。林光裕表示，希望通过融合创新，让
桂林味道以更加多元的形式走向更广阔的
市场。

把桂林米粉“烤”进面包里
——— 访桂林陈氏大家庭食品科技有限责任公司生产技术总监林光裕

□本报记者刘琪 文/摄

　　“通过这次‘粉超’活动，桂林米粉
的传播力必将迎来指数级爆发。”在活动
现场，桂林李大姐食品有限公司董事长李
建忠语气坚定、信心满怀。
　　作为一家深耕桂林米粉行业十年的企
业，李大姐食品有限公司专注桂林米粉系
列原材料研发与生产，凭借稳定的品质与
专业的服务，被行业誉为“桂林米粉店标
准出餐的帮手”。李建忠介绍，目前公司
在全国已布局141家代理商，每年有上亿
人次消费者食用的是李大姐食品有限公司
生产的卤水。

　　谈及桂林米粉从地方特色小吃向全国
知名IP突破的路径，李建忠坦言，关键在于
打破地域壁垒，主动拥抱国内外各类展会，
借助多元媒体曝光，持续放大桂林米粉的
品牌声量与文化影响力。“桂林米粉承载着
上千年的饮食文化底蕴，有着独特的风味
与魅力，完全有实力走出中国、走向世界。”
　　展望产业未来发展，李建忠呼吁更多
行业企业、社会团体携手同行、搭台唱
戏，共同推动桂林米粉产业向标准化、智
能化、高质量方向迈进。“任何产业唯有
做好标准化建设，才能行稳致远。只有行
业内企业共用一套标准，才能将地道的桂
林米粉风味真正推向全国、走向世界，让
更多人品味到这份来自桂林的烟火香。”

以标准赋能产业 让桂林米粉香飘全国
——— 访桂林李大姐食品有限公司董事长李建忠

▲梁志强

▲唐冰立

▲何志贵

▲谭楠

▲梁玉珍

▲林光裕

▲李建忠

▲余的汮

□本报记者刘琪 文/摄

　　本次“粉超”，广西自贸区燕握生物
科技有限公司董事、总经理余的汮向记者
表示，自己原本在桂林处理商务事宜，偶
然参与到了此次活动。作为一位新加坡籍
华人，他以“偶遇者”的身份走进现场，
却带来了关于食品产业跨界融合的深刻
见解。
　　余的汮于2020年在广西钦州的中马
钦州产业园区投资建设了燕窝深加工工
厂，专注于燕窝肽等大健康产品的研发与
生产。他所在的企业也是中国燕窝肽团体
标准的主要起草单位之一。
　　谈到桂林米粉，余的汮表示，这次
“粉超”，是他第一次品尝桂林米粉，口

感超出预期，印象深刻。在他看来，本次
“粉超”活动不仅展示了广西米粉的丰富
文化和独特魅力，也为产业间的跨界交流
提供了一个很好的平台。
　　作为一名长期从事食品研发的从业
者，余的汮认为，如今很多甜品和燕窝结
合，而燕窝肽也具有水溶性好、营养集
中、易于吸收等特点，未来完全可以考虑
与米粉进行联动创新。他表示，在“健康
中国2030”的大背景下，食品产业应当
在保留传统风味的同时，积极融入健康元
素，推动国民健康饮食习惯的养成。
　　余的汮还表示，愿意发挥桥梁作用，
回到新加坡加强宣传推荐，明年组织中国
新加坡商会及校友企业参与桂林“粉
超”，深化中新食品交流，助力广西米粉
走向更广阔市场。

□本报记者刘琪 文/摄

　　本次“粉超”赛事，珠海常胜鲍鱼酒店
带来了独具匠心的创新产品——— 鲍汁鲍鱼扣
米粉、鲍汁辽参扣米粉。将高端粤菜食材与
桂林米粉巧妙结合，成为活动上一道亮眼的
美食风景。
　　酒店总经理唐冰立介绍，常胜鲍鱼酒店
是广东珠海一家以经营鲍翅燕等粤菜文化产
品为主的企业，此次以海鲜搭配桂林米粉，
是专门为“粉超”进行的创新尝试，将粤菜
的香与桂林米粉相结合，是一次很好的理念
碰撞。
　　他透露，这样的搭配不仅提升了米粉的

鲜香口感，也降低了消费门槛。“我们推
出鲍汁米粉，让更多人用亲民价格感受到
广东鲍宴文化。活动现场反响热烈，不少
顾客多次复购，亲身体验了‘鲜上加鲜’
的独特风味。”
　　唐冰立还表示，此次受邀参加“粉
超”活动，既希望深入了解桂林当地文
化，也希望把粤菜元素融入桂林米粉，推
动两地饮食文化的双向传播。他高度赞誉
本次活动的意义，认为桂林举办首届“粉
超”十分合适，桂林米粉底蕴深厚，群众
基础广泛，在广东早已享有很高的知名
度，深受食客喜爱。这样的赛事不仅为各
地餐饮企业提供了交流平台，也为传统米
粉文化注入了新的活力。


