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探“店”

　　和最常见的卤菜粉不同，马肉米粉的制作过程颇为讲
究，吃法也有别于其他米粉。
　　记者在又益轩的后厨中看到，案板上放有两种马肉，
一种是腌马肉，另一种则是腊马肉。苏红玲告诉记者，桂林
马肉米粉的制作技艺比较复杂，从挑选马匹到食材的制
作，她都亲力亲为。
　　“想要挑到品质好的马匹，并不是简单的事。”苏红玲
介绍，每次买马都要花个三五天专程前往外地。挑选马匹
时可以从马的体格、毛发的光泽度来看，通常高大、结实的
马肉质会更加紧实，肥瘦相间，口感也会更好。
　　她表示，马的骨头较大，内脏也比较多，买马不是论斤
称，而是按整匹论价格，因此买的时候也要估算一匹马大
约能出多少肉。“要是出的肉和估计的差不多，那就说明买
对了，要是出的肉比预计的少，可能就买亏了。”她告诉记
者，挑选马匹是个经验活，需要长时间的积累并不断总结
经验，才能看得比较准。
　　马买回来后，则要交给专门的人员宰杀，之后再进行
马肉制作。苏红玲说，首先要把马肉切成块状，用盐腌制，
腌制后再煮熟，然后经过特殊的加工手法，再进行油炸，就
可以制作成腌制的马肉。“整个过程有 20 多道工序，光是
切肉就很有讲究，要会看肉的纹路，如果切得不对就会影
响口感或是根本嚼不动，而煮、炸的火候也有讲究。”
　　腊马肉的制作则需要在风干之后进行，和腌马肉相
比，腊马肉的制作工艺更复杂一些，风干后还要再进行特
殊的加工。十月之后天气转凉，是制作腊马肉最好的季节。
　　除了腊马肉和腌马肉，有时候马肉米粉中还有马血肠

和板肠两种食材，但因为量少，只能在杀马的那一阵吃到，
去晚了就没有了。“有些客人很喜欢吃血肠和板肠，也有人
没吃过很想尝鲜，因此有些食客会特意嘱咐我们在有血肠
和板肠时通知他们来尝尝。”苏红玲笑着说。
　　据介绍，马血肠和板肠的制作工艺也比较繁琐。一匹
马的血仅有一桶，师傅用特殊的手法打磨之后，将马血灌
入专门预留的肠中，经过特殊的烹调手法将其煮熟，才算
完成马血肠制作。其味道鲜美，柔嫩脆香。
　　制作板肠时，先将马大肠清洗干净，然后用沸水煮开，
再将大肠风干。风干一个月后，下锅经过特殊的手法进行
油炸。马板肠特别香脆可口，与血肠搭配起来，一软一筋，
阴阳兼备，味道十足。
　　记者看到，苏红玲将米粉在锅里冒热后捞出倒入碗
中，再切上几片腊马肉和腌马肉平铺在上面。和干拌的卤
菜粉不同，马肉米粉是汤粉，而马骨汤也正是这碗粉的精
华。据了解，马骨汤使用腌制的马骨作为原料，经八九个小
时熬制而成。熬制时火候也有讲究，前期用猛火熬，到了后
期要转用小火，熬出的汤色乳白，味香浓。
　　舀上一大勺鲜甜浓郁的马骨汤倒入碗中，加入香菜、
花生米，再滴上几滴香油，一碗鲜美的马肉米粉就制作好
了。如果爱吃辣，可以再加入一些辣椒，但切忌加酸豆角、
酸笋等佐料，以免破坏口感。
　　“马肉米粉比较清淡，追求的是原汁原味，也不能加入
卤水，一口米粉一口肉，再喝上一口汤，这样吃马肉米粉是
最为正宗的。”苏红玲说。

马肉米粉制作有讲究

五代人不间断的传承

　　一百多年来，马肉米粉远近闻名，得到了很多食客的
认可，其中还有不少名人轶事。
　　据悉，李宗仁主政广西时，每天清晨都要偕夫人郭德
洁骑着高头大马到又益轩来吃碗马肉米粉再去官邸理事。
　　抗战时期（1944 年 3 月），白崇禧为其母马氏做 89 岁
大寿，蒋介石派何应钦作代表向白母祝寿，住在东镇路白
崇禧的私邸。接连两个晚上，白氏以马肉米粉飨客作为宵
夜。何吃后赞不绝口：“桂林米粉品类何其多也！其味何其
美也！”
　　记者在又益轩采访时，遇到了一些慕名而来的食客。
来自湖南的杨女士告诉记者，她和丈夫来桂林旅游之前就
做了攻略，到店里后特意点了一份马肉米粉。“湖南本身也
有很多粉，但马肉米粉还是很有特点，汤也很鲜甜。”
　　从浙江来的一位游客一进店就直接点了一份马肉米
粉。“来桂林几天，卤菜粉也尝过了，我在网上看到这家百
年老店，所以专门来吃马肉粉，马肉很脆很香，果然名不虚
传。”
　　记者留意到，又益轩中装马肉粉的碗有两种，一种和
米粉店中常见的碗一样大，一种则是拳头般大小。同样，菜
单上也有“传统小马肉”和“马肉米粉”两种选择。
　　“最早的时候马肉米粉都是小碗的，碗如同茶杯大小，
一碗粉只有两三钱。”苏红玲告诉记者，那时候马肉粉所用
的粉也很长，一碗米粉只能有一条粉，长度在一米以上，人

工将其绕成团。她介绍，小碗的马肉粉汤多粉少，口感更
好，食客们一口气吃上二三十碗马肉粉是常有的事，
叠起的小碗既是一种深蕴的米粉文化，又平添几分
成就感。
　　作为桂林马肉米粉制作技艺第四代传承人，苏
红玲也将马肉米粉进行了一些改良。她表示，如今人
们的生活节奏加快，为了大家吃起来更方便，有更多
选择，在保留“小马肉”的基础上，她也在店里推
出了大碗的马肉米粉。
　　经过百年的传承与发展，2018 年，桂林马
肉米粉制作技艺先后入选第五批桂林市级、第
七批自治区级非遗代表性项目名录。店铺也获得
了“广西老字号”“传统马肉米粉金奖”“全国十
佳金牌桂林米粉”“广西名小吃”等称号。
　　如今，苏红玲的儿子和外甥女也加入
了传承的队伍，成为了第五代传承人。从
她的曾祖父到她的儿子，家中五代人一
直坚守着这门祖传老手艺。“我们对马
肉米粉的制作很感兴趣，也很有情
怀，觉得这是家族使命，也希望能
让马肉米粉代代相传，走得更
远。”苏红玲说。
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　　尽管马肉米粉是桂林一道特色小
吃，但目前桂林会做马肉米粉的人少之
又少，市面上经营马肉米粉的店铺屈指
可数，传统手工制作桂林马肉米粉的技
艺濒临失传。
　　作为为数不多的经营马肉米粉的店
铺，又益轩现在共有 3 家店，都是直营
店。百年来，店铺搬迁过几次，无论店
开到哪，食客都会追随而来。“有人吃
了几十年，甚至家里几代人都爱吃马肉
米粉，小时候他们跟着父母吃，后来自
己又带着孩子吃，顾客的喜爱和支持，
也是我们一直坚持下来的原因之一。”
苏红玲说。
　　桂林马肉米粉制作技艺基本靠家族
传承，虽然想拜师学艺及加盟的人很
多，但苏红玲始终不放心。在她看来，
做这一行很辛苦，起早贪黑，她担心有
人加盟后坚持不下去，会影响马肉米粉
的传承。
　　关于马肉米粉的未来，苏红玲也在
不断思考。她希望能将马肉米粉做成规
模化，也曾进行过一些尝试。“又益轩
有责任把祖传的马肉米粉制作工艺和技
艺传承发扬下去，我们也在寻求新的发
展方向，例如推出包括马肉米粉在内的
马肉宴，希望能让马肉米粉‘走出
去’，让更多人了解到、品尝到。”
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  苏红玲向外地食客介
绍马肉米粉的历史。

  将马肉和香菜、花生米等平铺在米粉
上后，苏红玲将香浓马骨汤舀入碗中。


