
　　在桂林微笑堂商厦背后的府后里小巷，藏着一家开了26年的老店——— 蒋记民间瓦罐煨汤。
　　这家不起眼的小店靠着秘制桂林麻辣烫和精心慢煨的瓦罐汤站稳了脚跟，成为附近上班族和街坊的
“食堂”。老板告诉记者，从1999年开业以来，店内最忙碌时，单日瓦罐汤销量可达300多罐。

★推荐理由 一碗热汤，暖意融融

★记者探店 瓦罐汤+麻辣烫是每位顾客的标配

★小店故事 二十六载坚守，品质如初

　　我一个人生活，不常煲汤，这里就成了我的小饭堂。这里的瓦罐汤，食材很新鲜，火候也恰到好
处，仿佛食材的精华都被炖了出来。喝上一碗热汤，全身暖洋洋的，再搭配上店里的麻辣烫，热辣鲜
香，感觉特别满足。 

 ——— 家住三多路的市民汤女士  

这家开了二十多年的老店 
麻辣烫和瓦罐汤都是招牌

　　近日，记者来到位于府后里的蒋记民间瓦罐煨
汤店。小店坐落在原桂林友谊业余学校的大楼，对
开的铁门便是小店别具一格的门头。步入店内，麻
辣烫的香气扑鼻而来，热气腾腾。沿着通道往里
走，能看到三四张桌子整齐排列，桌子后方就是小
店的操作间。操作间外，3个布满炭灰的巨大瓦罐
稳稳伫立，仿佛在诉说着这家店的独特故事。
　　店主蒋才良与连华燕夫妇正忙碌而有序地工作
着，他们的笑容温暖而亲切，热情地为每位顾客
服务。
　　连华燕告诉记者，瓦罐汤和麻辣烫是店里的招
牌，几乎每位顾客都会这样搭配。她表示，瓦罐汤
之所以备受欢迎，其美味与独特的制作方式功不可
没。“跟广东的老火炖汤不同，我们的瓦罐煨汤有
自己独特的门道。”说着，连华燕便给记者展示起
来：在大瓦罐内，整齐摆放着数十个用特制材料封
住口部的小瓦罐，而底部则是燃烧的炭火。“我们

是把食材和水放入小瓦罐然后盖起来，确保热量和
香味不会外泄，再把小瓦罐摆放到大瓦罐里，用炭
煨最少4个小时。”
　　店里售卖的麻辣烫同样讲究。连华燕介绍，麻
辣烫的锅底是用黄芪、党参、花椒、辣椒等多种食
材炒制而成，再配上用大骨长时间熬制的汤底，味
道层次丰富、醇厚浓郁。
　　在老板和食客的推荐下，记者也点了一份党参
乌鸡汤和麻辣烫。不一会儿，热气腾腾、表面漂浮
着一层薄薄油花的乌鸡汤便端了上来。记者轻轻舀
起一勺汤送入口中，瞬间，一股浓郁的鲜香味在口
腔中散开，汤的醇厚与乌鸡肉的鲜嫩相互融合，党
参的淡淡香气回味悠长。紧接着，麻辣烫也上桌，
红亮的汤汁包裹着各种新鲜食材，记者夹起一块煮
得恰到好处的猪皮放入口中，软糯的猪皮吸满了麻
辣鲜香的汤汁，让人直呼过瘾。
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　　回忆起创业历程，连
华燕感慨万千。20世纪
90年代末，丈夫蒋才良下
岗，面对生活的重压，他
并未退缩，而是迅速调整
心态，积极探寻新的生活
出路。
　　当时，蒋才良的兄长
在酒店担任大厨，蒋才良
毅然决定跟随兄长学习
厨艺。
　　1999年，怀揣着对未
来生活的美好憧憬与坚定
的创业决心，蒋才良和连
华燕在府后里开设了这家
承载他们梦想的小店。创
业初期，小店仅售卖麻辣
烫和炒粉，凭借特色迅速
吸引了周边食客，小店生
意日益兴隆。
　　2005年左右，府后
里的麻辣烫店越开越多。
蒋才良夫妇开始意识到，
在这条竞争异常激烈的街
道中，若想长久立足，一
定要创新。于是，经过深

思熟虑，他们决定学习制
作瓦罐汤。当时，为掌握
瓦罐煨汤的精髓，他们四
处拜访学习，并买回一个
大缸试做，没想到瓦罐汤
推出后，也获得了成功，
小店的生意也愈发红火，
最忙碌的时候，3个缸同
时开工，一天能卖出300
多罐。
　　蒋才良夫妇认为，小
店有现在的口碑，源于对
坚守品质的执着追求。他
们对食材新鲜度有着近乎
苛刻的要求，坚持使用每
日从市场采购的新鲜食
材，坚决拒绝一切冻品。
连华燕常挂在嘴边的一句
话是：“冻品不好吃，在
我这里根本过不了关，肉
质不嫩，口感渣渣的。我
们小店能开这么久，靠的
就是食材新鲜。就连制作
丸子的原料，都是现场制
作而成。”

　记者刘琪 文/摄  

小店门面。

  小店地址
（手机导航软件
截图）。

  连华燕
在整理汤品。

瓦罐汤。

  桂林风
味麻辣烫。


