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  说起妻圆宝快餐店，很多家住临桂区的人不会觉得陌生。这家小店从 2005 年营业至
今，深受附近居民的喜爱。这里承载着不少食客的味蕾记忆，是附近居民眼中公认的中晚餐
“食堂”。

★推荐理由 菜品是清淡爽口的家常味道

★记者探店 小店能给人一种回家的感觉

★小店故事 把用心做好每一道菜作为开店准则

  这家小店在我读书的时候就已经开始吃了，现在我虽然已经工作了，但还是会经常去
这家店吃。这家小店的菜品比较清淡爽口，就像是自己家里炒出来的菜一样。而且菜品平
价分量足，人均 20 元可以达到吃好管饱的程度。
    ——— 家住榕山社区的黄子琪

这家居民眼中的中晚餐“食堂”
每一道菜都是家常味道

  这家小店深藏于临桂区榕山路甲天下桂
林步行街里，周边的店铺大多数是服装店，
不容易发现这里有家小饭馆。小店的招牌早
已褪色，只留下泛白的广告纸贴在门头上。
玻璃门上贴着菜单，整整 26 道菜，但这远
不及店内菜单的十分之一。有熟客表示，这
家小店的菜有三百多种，如果一天吃一道
菜，可以一年不重样。
  推开玻璃门，可以看到一个高高的木架
子，将后厨分隔开。往里走可以看到一面空
白墙上有一张一米宽的地图，地图上有些字
迹已经看不清楚了，充满了年代感。小店的
布置干净整洁，两张大桌，四张 4 人位的

小桌，餐桌上不同的菜品搭配不同的碗、
盘，后厨收拾得也是干干净净，给人一种
在家的感觉。
  小店负责人胡艳雨招呼食客点菜，因
为小店人手有限，所以食客们大多数时候
都是自己写菜单。糖醋排骨、特色香肠等
特色菜价格不一，但分量却都是一样大，
满满一盘子。
  上午 11 点半，小店的食客多起来，当
天的第一波食客还没有吃完，第二波食客
又接着赶来了，虽然知道需要排队等待，
但他们都没有要走的意思，就为吃上一口
家常菜。

  “随便找位置坐，菜单写好然
后拿过来。”这是胡艳雨每天跟食
客说得最多的话。因为店内平时只
有她跟大厨李树群两个人在忙活，
店内的菜都是现切现配现炒的，她
负责配菜，李树群负责炒菜，两人
分工明确。胡艳雨看着食客拿来的
菜单，开始按照菜单配菜，均匀切
薄切细，再把切好的菜放到不锈钢
小碗里。
  紧接着就是大厨李树群的发挥
了，只见他把菜倒下锅，均匀翻
炒，然后把炒好的菜盛出来。李树
群认为，每道菜的味道跟掌勺人的
心境很有关系，只有心境平和，才
能做好菜。虽然他烹煮的过程看起
来不紧不慢，但并不影响出菜速
度。一道现炸现做的糖醋排骨，要
经过挂浆、油炸、烹制等工序，但
李树群的动作娴熟，一气呵成，不
到十分钟就可以装盘了。胡艳雨将

舀好的米饭和刚出锅的菜一并端上
餐桌，等待已久的食客们终于可以
大快朵颐了。
  大厨李树群不只在烹煮上用
心，在研究菜式上也花了不少功
夫。他说，只有用心才能做好每一
道菜。小店特色菜台式香肠很受食
客欢迎，经常有食客称赞这是一道
“飘洋过海”的台式香肠。这道菜
是李树群经过反复研究，成功将台
湾风味带来桂林。台式香肠肉质肥
瘦适中，口感嫩滑，表皮脆香，很
符合桂林人的口味。
  李树群为人随和，不仅喜欢跟
食客们聊天，还会趁着炒菜的间
隙，观察着餐厅的氛围。有时候看
到食客在拍照，他会告诉食客，可
以先将菜品摆美观再俯拍，拍出来
的照片让人更有食欲。

记者石艳红 文/摄  
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小店位置。
（手机软件截图）

  后厨一派忙碌
的景象。

  大厨根据桂林人口
味研发的台式香肠，口感嫩
滑，表皮脆香。

小店招牌。


