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市井老味 读懂桂林

手工熬制 不负炎夏

  ▲六合营养早餐
店的糊辣油条

欢欢家的马蹄糕

▲姐妹酸店的果蔬酸品

老牌莲子糕门面。

小食糖门面

  秀姐糖水
的仙人豆腐

彭阿姨甜品屋门面

千草糖甜品门面

　　桂林的味道，不全在大酒楼的菜单上，也在犄角旮旯的小店里。没
有花哨的网红套路，全凭老板一双手、一口锅，守着老方子现做现卖。
不管是松软的马蹄糕，还是冒着热气的胡辣，吃的就是一个“鲜”和
“真”。这些朴素又治愈的味道，串联起一条条老街的烟火日常和一代
代桂林人的儿时记忆。

六合营养早餐店

　　小店位置：七星区六合路 55 号（乘 10、 21、 207 路公交车至建
干路口站下车步行 300 米即到，附近有共享电动车归还点）
　　推荐理由：这家店说是附近街坊从小吃到大的“童年味道”，真不
夸张。门面不大，一口大油锅就占了快四分之一的地方，环境谈不上多
讲究，可每天一早排队的人就没断过。记者上午10点到店，店内座位全
坐满了。店内，老板在案板前切条、下锅，一气呵成，油锅“滋啦”直
响。刚炸好的油条还烫手，就被食客一根根夹走。旁边一位大哥边等边
对记者说：“就喜欢刚炸出来的，够酥脆。”这家店主打的是桂林传统
胡辣和现炸油条。胡辣用粳米浆熬成，盛入碗里浓郁细腻，能看到木
耳、粉丝、腐竹等配料；油条是老板在旁边案板上将发酵面团现揉现
擀、切条后直接下锅现炸。刚出锅的油条冒着热气，咬下去“咔嚓”一
声，外脆内软。许多老桂林的标配吃法，就是把香脆的油条往胡辣里一
泡，米糊瞬间包裹住油条，入口既能吃到米香，也能感受到油条由脆变
酥的口感。除了胡辣和油条，还有油堆、油饼、豆浆等早餐品种，人均
四五块钱就能吃得心满意足。
　　探店提示：胡辣的灵魂在于那一口咸香浓郁的米糊口感，建议撒上
葱花、胡椒粉和芝麻碎，再淋几滴香油，风味更足。油条一定要趁热
吃，刚出锅的香脆感最佳；进阶吃法是撕成小块泡进胡辣或豆浆里，酥
脆与绵密在口中碰撞。小店只做早午两个时段，建议上午10点前到店，
去晚了胡辣可能已售罄。小店位于六合路旁，附近车位不多，更推荐骑
电动车或共享单车前往。

欢欢家的马蹄糕

　　小店位置：象山区文明路一巷（乘 5、 88 路公交车至文明路站下车即
到，附近有共享电动车归还点）
　　推荐理由：这家店卖的是马蹄糕，也是桂林的老味道。小摊就摆在文
明路公交站台后面的便利店前。记者到的时候，高压锅正“噗噗噗”冒着
白气，老板在后头忙得不停手，填粉、加馅、脱模，一整套动作又快又利
索。旁边一位大姐接过刚出炉的马蹄糕，烫得直吹气，还是忍不住咬了一
口。这家的马蹄糕，街坊邻居最认它，就因为那份纯粹，不加花里胡哨的
配料，咬一口，全是小时候吃过的甜香。糕体松软，米粉做得恰到好处，
不黏牙，红糖的焦香和芝麻的醇厚一层一层分得清楚，甜得正好，不腻
人。招牌马蹄糕 3 元 2 个，性价比高。店里还顺带卖绿豆沙、凉粉，都是
清清凉凉的糖水，夏天搭着吃很舒服。
　　探店提示：马蹄糕是现点现蒸的，需要等 3 分钟左右，最好趁热吃。

刚出锅那会儿，外层微微带点弹劲儿，里头的米香被水蒸气一催，带着红
糖的鲜甜，满口留香。要是放凉了，口感会硬一些，就没那么软糯了，所
以拿到手别犹豫，赶紧吃。小店挨着主干道，门口没地方停车，自驾可以
停到百货大楼的停车场，也可以步行到小店，刚好让胃腾出“空位”，吃
得也更香。

老牌莲子糕

　　小店位置：秀峰区文化宫内劳动保险大厦一层（乘 91、 K99、 100
路公交车至中心广场站下车步行 450 米即到，附近有共享电动车归还点）
　　推荐理由：这家店的莲子糕，算是桂林人从小吃到大的那一口老味
道。这里的莲子糕不完全是莲子，而是糯米与莲藕粉调制的糕体，经开水
一冲，瞬间膨胀成半透明的软糊，再加入红糖、葡萄干、黑芝麻、山楂
片、花生碎、蜜枣和板栗黄豆粉，搅拌间缠绵拉丝，口感糯而不腻，酸甜
适中。喜欢传统风味的，一定要试试这碗莲子糕，小碗8元、大碗10元，配
料都是店主亲手晾晒炒制，使用的是洪湖莲藕、湘潭莲子，20多年味道没

变过。不少老顾客认准门口那把紫铜龙嘴壶，也有年轻游客跟着小红书推
荐专程找来。糕香不怕巷子深，说的就是这一家。
　　探店提示：门口那把龙嘴大铜壶如今已经不再烧水了，壶老了，水早
已换成锅具煮，但壶还稳稳摆在店前，拍照打卡很上镜。这碗莲子糕最精
彩的一刻，是沸水冲下去那几秒，糯粉藕粉急速糊化，拉出晶莹黏稠的
丝。顾客拿到手时赶紧搅，趁热让每一粒果干都裹进温润的糕体里，第一
口是红糖的醇甜，接着是山楂的酸和芝麻的焦香一层层冒出来，越嚼越有
味。小店只有十来平方米，没地方坐，只能端着走。刚冲好的糕很烫，捧
在手里边走边吃要小心。糕虽烫，但千万别等，凉了会变稀，那股黏糯劲
儿就散了，风味也打折，所以拿到手就赶紧尝一口。文化宫内较难停车，
坐公交或骑行最省心。

姐妹酸店

　　小店位置：秀峰区社工巷（乘 91、 K99、 100 路公交车至中心广场
站下车步行 500 米即到，附近有共享电动车归还点）
　　推荐理由：这家店是正宗的灵川三街坛子酸，酸味不是勾兑出来的，
是很多桂林人从小吃惯的家常味道。开了15年，三个好姐妹一起守着老一
辈传下来的腌酸方子，从来不用醋精赶工期。店门面很小，记者到店的时
候，看见老板正低头切水果，手起刀落，芒果条码得整齐。旁边冰柜里，
坛子泡的蔬菜酸和当天现泡的水果酸摆得满满当当，黄瓜、莴苣和芒果是
店里的爆款，晚来一步腌酸坛子就见底。只见老板夹起几块，利落地淋上
自家调的辣椒水——— 辣椒粉裹着酸汁往果肉纹路里渗，果酸和辣香碰撞，
让人垂涎欲滴。此外，店里每天还有现做水糍粑和钵仔糕出售。水糍粑软
糯，芝麻馅香但不会齁甜，钵仔糕弹牙，顺带买两个和酸一起吃也很搭。
　　探店提示：酸品一定要淋秘制辣椒水，趁着刚拌好就吃，风味最足。

所有酸品都建议现买现吃，别捂太久。蔬菜酸是提前腌透了的，入味深；
水果酸都是当天早上现泡，想挑到最多花样，下午去比较稳妥。店门脸极
小，没有堂食的地方，只能买了拎走。逛完老店，顺便在周边巷子里慢慢
走，边走边尝，体验老城区的烟火气息。

　　

　　在桂林，糖水不只是一道甜品，更是一种生活方式。七星区的
彭阿姨、秀峰区的秀姐、叠彩区的千草糖，还有红岭路街角的小食
糖，全是本地人钟爱的小店。彭阿姨舍得放料，千草糖还在手搓凉
粉，小食糖的槐花粉只有天热时才做，秀姐的仙人豆腐从阳朔带过
来，一卖就是十年。老店也好，新店也罢，说到底都是一回事，老
老实实手工熬，不偷懒，不糊弄。天热了，别窝着，挑家近的去吃
一碗。

彭阿姨甜品屋

　　小店位置：七星区建干路（乘 10、 21 路公交车至桂林理工大
学站下车即到，附近有共享电动车归还点）
　　推荐理由：彭阿姨做甜品已经有 40 年，一直守着传统手工熬
制的老法子，用料扎扎实实。店面不大，掀开透明门帘往里走就是
一张长桌。记者下午到店时就已经坐满了人，门口还有几个等单的
顾客。彭阿姨一边在操作台前利索地盛糖水、撒配料，一边跟熟客
聊着家常。冰柜里的鲜果码得整整齐齐，看着清爽。店里一共 40
多款糖水，招牌清补凉是很多老客的心头好。西瓜、蜜瓜这些鲜果
每天现切，入口清甜爽脆；绿豆、玉米、红豆等杂粮熬得火候很
足，绵软起沙，又吃不到硬芯；用红糖和桂花调出的糖水，甜味分
寸拿捏得刚好，一碗下肚舒舒服服，不齁不腻，是地地道道的老桂
林味道。除了清补凉，绿豆沙、银耳桃胶莲子羹、酒酿红糖小丸子
也都很受欢迎。价目表清清楚楚贴在墙上，食材一眼能看到，吃着
也放心。
　　探店提示：彭阿姨甜品屋每天中午12点后开门，夜里11点打
烊，热门款常常傍晚就卖光了，想多尝几样的朋友尽量赶早。小店
傍晚和宵夜时段的人最多，排队是常事，要是时间不赶，不妨错峰
前往。老板的性子比较随和，偶尔会临时关店出去玩一会，陪陪家
里人。所以出发前最好提前了解店家的“动态”，免得白跑一趟。

千草糖甜品

　　小店位置：叠彩区水塔路南巷花千树小区底商（乘 3 路公交车至九
华山站下车步行 700 米即到，附近有共享电动车归还点）
　　推荐理由：这家店从 1988 年就在九华山片区出摊，最早是一辆三
轮车推着卖凉粉，一路卖到现在开了铺面，实打实的老字号了。他们家
的冰凉粉一直坚持手工搓，不用干粉糊弄，搓出来的粉透亮、弹牙，还
带着点韧劲，咬下去不软塌。最受欢迎的是经典原味凉粉，浇上一勺桂
花冰碴红糖水，再滴几滴薄荷汁、甩一点白醋，酸甜里透着冰凉，让人
胃口大开。这一碗凉粉卖了 30多年，味道没变过。店里后来也添了些新
花样，奶茶凉粉、芒果凉粉都有人专门冲着去。单品五六元至十元不
等，丰俭由人。
　　探店提示：千草糖每天中午 11 点开到晚上 11 点，建议午后前往，
或者夜里去吃，凉粉配晚风最舒服。铺子不大，但冷气开得足，往里一
坐，汗很快就收住了，歇歇脚，慢慢舀着吃，整个人都跟着放松下来。

店铺周边小区停车位不多，电动车或共享单车出行更方便。

秀姐糖水

　　小店位置：秀峰区社工巷 12 号（乘 91、 K99、 100 路公交车至中
心广场站下车步行 500 米即到，附近有共享电动车归还点）
　　推荐理由：这家店开了整整 10 年，藏在社工巷里，门面就一个小档
口，但在不少桂林人心里，它是每年夏天雷打不动的“根据地”。记者
中午到店，秀姐刚把一整块仙人豆腐捧在手心，拿刀切划成一厘米见方
的小块丁。而她的身旁已经有几个熟客在排队等待。没等多久，一杯杯
翠绿的仙人豆腐就递出来。大家也不讲究，端到巷子阴凉处就“嗦”了
起来。仙人豆腐是秀姐家的夏日主打，说是“豆腐”，其实是用新鲜仙
人草熬出来的草本凉冻，翠绿莹润，舀起来微微颤，入口嫩滑带点 Q
弹，草本香气很正，咽下去之后舌根会泛上一丝清甜回甘，特别解燥。

每年夏天，这碗仙人豆腐就稳坐店里销量头牌，忙的时候一天能卖掉
将近 300 碗。老板是阳朔人，早些年把老家这碗传统小吃带到桂林市
区，边做边改。糖水甜度调了又调，又配上白醋提鲜、凉粉和绿豆沙
搭着卖，慢慢磨成了现在的口味。做法一直坚持手工古法，仙人草现
熬现凝，成品呈现自然的草青色，深受顾客喜爱。
　　探店提示：仙人豆腐的灵魂在于那一抹草本微涩后的回甘，建议
先不急着下咽，舀一勺含在口中咀嚼，让草本味的清凉从口腔漫开。

喜欢吃酸甜口的建议滴两滴白醋提鲜，酸甜碰撞更开胃。最佳到店时
间是下午 3 点后，此时小巷阴凉，一碗糖水又可以消解夏日闷热。小
店藏于社工巷内，只适合步行或骑共享单车进来。

小食糖

　　小店位置：秀峰区阳江路和红岭路交叉口（乘 1、88、91、K2 路公交
车至黑山路口站下车步行 500 米即到，附近有共享电动车归还点）
　　推荐理由：这家糖水铺在桂林不算大，但很多人专程跑一趟，就
是冲着那碗手工槐花粉。槐花粉做法挺费工夫，槐花籽和大米磨成
浆，经手工过滤制成，吃起来细滑爽口，带着一股清浅的植物香气，
甜度也刚好，不会腻。店里还有用斑斓叶做的斑斓粉，黄绿双拼是熟
客常点的搭配，拍照好看，味道也不单调。除了槐花粉，越南水果捞
也值得一试。水果捞的汤底是特色玉米糊，浓稠香甜，配料给得足。
此外，他们家还售卖紫苏炸鸭腿、卤鸭爪等咸口小吃，糖水配卤味，
甜咸交错，越吃越停不下来。所有甜品都是当天现做，菜单写得清清
楚楚，价格标得明明白白，点单时很省心。
　　探店提示：槐花粉是时令小吃，每年只有 3 月到 10 月能吃到，天
冷就不做了。小店热门款产品要到中午才陆续出炉。午后客人最多，
堂食座位有限，想安安静静坐一下的话，最好避开下午茶高峰时段。

实在赶不上，打包带走也很方便。门店前有停车位，停满也可以将车
停在万象城停车场，步行较近。

(3、4 版图片除署名外，均由记者刘琪摄)  

（上接第三版）


