
　　除了米粉，如今在桂林还能吃到各式各样的粉，羊肉粉就是其中之一，每家羊肉粉店都有属于
自己的特色，太平路有家贵阳羊肉粉，融合了桂林本地的口味，让这碗鲜香的羊肉粉成为很多市民
冬日里的选择。

★推荐理由 汤鲜味美恰到好处

★记者探店 店内服务很暖心

★小店故事 不断尝试改良口味

　　这家贵阳羊肉粉，羊肉汤底很浓郁，有着淡淡的草香味，羊肉的肉质细腻鲜嫩、肥瘦相间，羊
杂则带着脆爽的口感，恰到好处。最值得推荐的是他们家的羊肠，里面的油脂很饱满，吃起来软嫩
可口，满口留香。

　　——— 家住秀峰区乐群路的钟先生　　

　　这家位于秀峰区太平路的贵阳羊肉粉店，门
头不大，菜单上的单品也不多，但顾客很多。
　　走进这家小店，厨房敞亮，羊肉、羊杂等食
材一目了然。厨房里放着三口锅，分别用于煮羊
肉、熬汤、烫粉。
　　正值饭点，点单的队伍排到了门外，但小店
出餐速度很快。很多老顾客不用看菜单直接点餐
并提出自己的口味需求，而店老板见到生面孔
时，则会给出推荐，一般以招牌羊肉羊杂粉为
主，这样的搭配划算，也能吃到更多层次的口
感。店里有切粉和米粉供顾客选择，店员在点单
时也会询问顾客需要哪种粉，以及是否需要葱
花、香菜。
　　除此之外，有的顾客可能会有其他需求，如

多放羊肉、少放羊杂或是不放特定羊杂等，都可
以在点单时提出，一般都能满足。一位顾客告诉
记者，有时候忘记提醒不放葱花香菜了，临时跟
老板说不要葱花香菜，老板都会帮忙挑得干干净
净的，有时候还能换一碗没有葱花香菜的。
　　顾客取到粉后，就可以在小料台按照自己的
口味加入胡椒粉、糊辣椒等调味料。遇到新顾
客，店员也会主动推荐，如加一点胡椒粉会更提
味，能吃辣的也可以加一点糊辣椒等等。在小料
台除了调味料、酸菜，还有装酸菜的小碗，老板
告诉记者，酸菜直接放进粉里会影响粉的口感，
也会影响酸菜的口感，所以他们提供了小碗给顾
客装酸菜。
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　　小店的老板叫龚子建，
小店于2018年开始营业。龚
子建表示，相较于正宗的羊
肉粉，自己家的羊肉粉其实
不那么正宗。
　　在桂林开一家让桂林人
吃得惯的羊肉粉，这是有一
定难度的，为了在保留羊肉
粉原汁原味和满足桂林人口
味中达到平衡，龚子建有很
多想法，也做了很多尝试。
由于地段很好，小店刚开业
时吸引了不少顾客，但龚子
建说，只靠开业的新鲜感不
足以让这家小店在这里存活
下去，让这家小店存活了这
么多年，并且一直保持着很
好的业绩，靠的就是羊肉粉
改良后的魅力。
　　对于如何做好一碗羊肉
粉，龚子建从一窍不通到现
在做出了自己独有的口味，
经过了很多尝试。比如，一
锅好汤的熬制需要有好的原
材料，他摒弃了羊骨、羊杂
等大杂烩入锅熬汤的做法，

只选择羊骨和羊肉熬制，让
汤底更加透亮，肉香味也更
浓。除了原材料好以外，香
料搭配也要合适。他告诉记
者，有的羊肉粉店会在熬汤
的时候放入很多香料去除膻
味，但因为香料较多，而掩
盖了羊肉本身的清香，所以
他在尝试了很多配方后，摒
弃了几样除膻的香料，就熬
制出了现在顾客们喝到有草
香味的羊肉汤。
　　最深得人心的不仅是草
香味的羊肉汤以及口感较好
的羊肉羊杂，还有为桂林人
做出的改变。店里不仅把传
统羊肉粉的干米粉换成了桂
林人吃惯了的湿米粉，连酸
菜都换成了酸甜口的，牢牢
把握住桂林人的胃。好在，
改良后的桂林风味羊肉粉不
仅受到了本地人的喜爱，还
得 到 了 很 多 外 地 游 客 的
好评。
　　
　　记者石艳红 文/摄  
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　　小店位置。
（导航软件截图）

　小店老板在为顾客准备羊肉粉。

　小店门面招牌。

　 顾客
可以根据自
己的喜好，
加 入 胡 椒
粉、糊辣椒
等调味料。

干米粉换成湿米粉　唇齿间留下草香味

这家羊肉粉不那么正宗宗
却拴住了食客的胃


