
　　肠粉是桂林人熟悉的美味佳肴，在桂林，有不少风格各异的肠粉店。在七星区建干路，有
家名为“客家人肠粉”的小店，凭借10年匠心制作，成为了众多食客的心头好。

★推荐理由 价格便宜 食材新鲜

★记者探店 肠粉融合了米香酱香花生香

★小店故事 将客家美食带来桂林

　　这家“客家人肠粉”店面不大，每到饭点人总是满满当当的。就我个人而言，他们家的
肠粉价格便宜，食材新鲜。无论是肉馅的还是海鲜的肠粉都很不错，搭配上特制的酱汁，入
口鲜香、口感嫩滑，能明显感觉到客家肠粉的鲜明特色。

　　——— 家住建干路的市民李先生　　

肠粉皮使用传统配方 调料迎合桂林口味

这家“客家人肠粉”
    有坚持也有创新

　　日前，记者来到这家小店。到店时已近
下午2点，虽已过午餐高峰，但顾客依然络
绎不绝。
　　这家小店的红色招牌颇为醒目，肠粉蒸
箱正对着大街，吸引着过往行人的目光。店
内空间虽紧凑，却巧妙地沿着两面墙壁布置
了长桌，供食客享用美食。
　　据店主程志强介绍，小店营业时间为清
晨6点30分至下午15点，主要提供早餐和
午餐。
　　记者观察到，店内肠粉种类丰富，既有
牛肉、鲜虾、猪肝、碎肉等荤菜肠粉，也有
香菇、玉米、豆角等素食选择，价格在6至
12元不等。除各式肠粉外，店内还提供猪
杂、海鲜、牛肉等煮粉，满足顾客多样化的
口味需求。此外，店家还贴心为就餐顾客准
备了免费的白粥和豆浆。
　　“老板，牛肉肠粉打包，不要葱”“老
板，我要一份叉烧肠粉，加个鸡蛋”……顾

客的点餐声此起彼伏，程志强则娴熟地开始
制作肠粉。他先将米浆均匀地浇在钢盘上，
再依次放入馅料、青菜，左手轻轻晃动盘
子，右手用勺将食材均匀铺开，直到整个钢
盘都被米浆覆盖，然后放入蒸锅蒸煮几分
钟，美味即刻呈现。
　　记者品尝了一份牛肉肠粉，初尝之下，
皮薄馅足，与常见的广式肠粉相比，米皮口
感略显软糯、粘黏，米香味浓郁。肠粉所搭
配的酱汁也不同于广式肠粉的甜口，更偏向
咸香，酱味醇厚，细品之下还能感受到花生
和芝麻的香气。
　　“这个香气来源于我们自家特制的香
油，我们淋完酱汁后，都会淋上一层。这个
香油是我们自己压榨的，里面只有花生和芝
麻。蒸好的肠粉淋上这层香油，不仅增添了
独特的香气，还使肠粉口感更加顺滑可
口。”程志强说。
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　　程志强来自玉林博白。
2014年，他追随亲戚的脚步来
到桂林，并开设了这家“客家人
肠粉”店。
　　程志强说，自己最早在老家
从事宵夜生意。来到桂林后，他
发现这里的客家美食并不多，于
是萌生了开一家客家风味餐馆的
想法。“当时考虑了很久要做什
么，最后决定把客家肠粉带到桂
林给大家品尝。肠粉是我们客家
人从小吃到大的美食，我们几乎
每天都吃，而且家家户户都能
做，我也不用专门再去学，于是
就把店开了起来。”
　　开业之初，桂林的顾客对客
家肠粉的接受程度并不高。他们
反映肠粉的皮不够弹、味道不够
浓郁，搭配的饮品也不合口味。
面对这些反馈，程志强并未气
馁，而是积极走访市场，并进行
了多次调整。他告诉记者：“最
初，我们按照博白的习惯，一份
肠粉配一杯茶。但在桂林，我们
发现这一做法并不受欢迎。桂林
人更喜欢豆浆和白粥，所以我们
将茶换成了豆浆。客家菜基本不

放辣椒，但为了满足桂林人的口
味，我们特意学习了桂林辣椒酱
的制作方法，并增加了咸菜品
种。”
　　尽管在饮品和调料上做了调
整，但程志强在肠粉的皮上却始
终坚持使用传统配方。他解释
说，有些店铺为了增加肠粉的弹
性，会添加小麦粉等成分，但这
样一来米香味就减少了很多。他
们为了保持客家肠粉的原汁原
味，在这方面从未妥协。他表
示，米浆和米香味是肠粉美味的
关键所在，而他始终坚持使用南
方早稻米磨制米浆，以确保肠粉
的风味纯正。
　　正是这份对美食的执着和坚
守，使得小店在桂林逐渐赢得了
好口碑，吸引了众多回头客。每
一份美味的肠粉背后，每一道工
序都凝聚着程志强10年的经验
积累。“我也会继续坚持传统工
艺做地道的客家美食，希望吸引
更多的市民来品尝。”程志强满
怀信心地说。
　　

　　记者刘琪 文/摄  

  小店地址。
  （导航软件截图）

小店门面。

牛肉肠粉。

  程志强在制作肠粉。

  老板将不锈钢盘
放入蒸箱。


