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　　糯米饭是桂林传统美食，是不少市民早餐难
以割舍的选择之一。在秀峰区漓滨路上，有一家
名为“蒋记王城糯米饭”的小店，它从“小摊”
做到“小店”，吸引食客追着吃了十几年。

　　这家糯米饭我从初中吃到现在，已经有十二三年了，老板
为人很不错，并没有因为名声大了就偷工减料，这家糯米饭用
料实在，吃第一口就能感觉到和其他家不同，没有那么油也没
有那么甜腻，口味是咸酸口，更适合我们桂林人。

　 ——— 家住中华路的朱女士  

★推荐理由 这家糯米饭适合桂林人口味

★记者探店 软糯香甜 备受好评

　　桂林做糯米饭的店很多，
受市民追捧的店铺同样不少，
“蒋记王城糯米饭”就是其中
的一家。
　　近日，记者来到位于秀峰
区漓滨路上的“蒋记王城糯米
饭”。到店时，门口购买糯米
饭的食客已排成了小队。店家
告诉记者，店铺的营业时间从
早上8点到晚上10点，糯米饭
的价格从5元到10元不等。
　　“老板，5元的不要辣
椒 ” 、 “ 8 元 的 加 根 香
肠”……在这里，每个人对糯
米饭都有自己的偏好，有的喜
欢多加豆蓉，有的则喜欢多加
一个脆饼或是多放辣椒。而老
板都会一一满足。
　　记者购买了一个5元的糯
米饭。话音刚落，只见老板拿

着小铁碗熟练地做起糯米饭
来。盛饭、装配菜、抹豆
蓉、捏成团，一套动作行云
流水，热腾腾的糯米饭瞬间
做好了，交到顾客手中。
　　在桂林，各家糯米饭的
配料有所不同，“蒋记王城
糯米饭”的配料十分丰富，
除了常见的绿豆蓉、香肠、
酸豆角、榨菜和脆饼外，店
家还将牛肉丸加入其中。
　　软糯可口的糯米饭，细
腻的绿豆蓉，甜口的广式香
肠，搭配爽脆的榨菜和酸豆
角，在脆香无比的莲藕状脆
饼的衬托下，一大口下去，
让人很满足。大清早，来上
这样一个软糯香甜的糯米饭
足 以 饱 腹 ， 幸 福 感 油 然
而生。

　　“蒋记王城糯米饭”的老板叫蒋梅芳。她
告诉记者，目前店铺由自己和丈夫两人打理，
自己负责看店，丈夫负责在家制作食材。
　　“我从23岁开始卖糯米饭，已经卖了20
年。”蒋梅芳告诉记者，20年前，她和丈夫蹬
着三轮车卖糯米饭，早上在田家炳中学，下午
在王城商厦门口。2015年，两人在漓滨路把这
个小店开了起来。店铺开起来以后，老顾客闻
讯而来，游客也跟着网络评价慕名而来，生意
一直都不错，现在每天可以卖将近100斤
糯米。
　　蒋梅芳告诉记者，丈夫的爷爷过去就是做
糯米饭的，丈夫年轻时耳濡目染，学会了制作
糯米饭的手艺，所以选择传承下来，丈夫还曾
在市里组织的三月三系列活动中，获得过糯米
饭制作项目的一等奖。“其实桂林糯米饭的灵
魂和最讲技术的地方，就是这莲藕状的脆饼，
现在很多店都没有了，而是用妙脆角或者是大
圆面饼代替，吃起来口感不酥脆，还会有油臭
味。这个脆饼制作起来相当要技术，从选材、
火候都很讲究，而我们家用的就是老一辈传下
来的传统工艺，会吃的客人一口就能吃出不
同，因为品质好，现在不少高校也来找我们供
货。”

　　蒋梅芳还告诉记者，“我们的糯米用的是
本地糯米，来得更加松软，放冷再加热后，口
味和新鲜的相比没有太大区别。同时我们也来
得更加清淡，没有把香肠放在米饭里一起蒸，
吃起来没那么油腻，更加爽口。配菜的选择一
直也没有变化，饭团的口感跟以前来说没有任
何改变。”
　　蒋梅芳说，“我觉得做生意就是要讲良
心，我们开在市中心，同时也是学校旁边，不
仅仅做游客的生意，还要保证学生的食品健
康，所以我们家的糯米饭讲究四个字，就是
‘健康新鲜’。我们的糯米不是一次性蒸完，
而是快用完的时候再接着蒸，保持最新鲜的口
感。口味讲究的也是原汁原味，少油少盐，吃
得清淡对身体更好。”
　　糯米饭售卖了20年，每天从早上5点起来
准备，到晚上12点睡觉，蒋梅芳虽然累但是很
满足。“看到熟悉的回头客和慕名而来的游
客，自己觉得做得很有动力，现在不仅是线
下，还有北京、上海、广州等地的回头客让我
们用冰袋打包快递过去给他们，我感到很有成
就感，我们还会继续坚持‘健康新鲜’的理
念，不负客人的信任。”蒋梅芳说。

  记者刘琪 文/摄  

★小店故事 从“小摊”到“小店” 口味20年不变
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  店面地址（导航软件截图）

丰富的配料。

  软糯香甜的糯米饭。

  蒋梅芳正
在制作糯米饭。

  “蒋记王城糯米饭”
的店面。


