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　　全州十大碗是广西桂林全州县的传统宴
席习俗，它由十道乡镇特色菜肴组成，分别
为团圆肘子、洮阳蒸鸡、文桥醋血鸭、五香
金丝、香芋扣肉、天湖牛肉、肝胆相照、东
山腊肉、紫苏苦瓜酿、禾花鱼。
　　全州十大碗既是全州人招待贵宾的必
备，也是全州各乡镇餐饮文化的缩影，是全
州人共同的文化记忆。在2023年，全州十大
碗入选第九批自治区级非物质文化遗产代表
性项目名录。

■老手艺简介
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　　全州十大碗，是在外闯荡的全州游子魂牵梦萦的家乡味。全
州十大碗恰如其名，是由十道菜组成的一桌宴席，这十道菜汇聚
了全州各乡镇的美食精华。在全州民间，精通十大碗烹饪的厨师
颇受人敬重，每逢村里有喜事寿宴，总要专程请他们前来坐镇。
　　近年来，随着越来越多的游客来到全州体验乡镇特色文化，
全州十大碗也收获了不少游客的喜爱，这份老手艺也焕发出了别
样的时代光彩。

乡野寻艺：

十大碗汇聚各乡镇的特色

黄沙河镇全州十大碗：

南来北往美食汇聚
  十种佳肴承载乡村滋味

　　全州位于桂林北部，既地处湘桂走廊，又
属长江流域洞庭湖水系，被湘江贯穿，境内还
拥有以湘桂古道为核心的多条古道线路，自古以
来都是军兵、官吏、商贾等人口迁徙、流通之地。
全州县非物质文化遗产传承保护中心工作人员告诉记
者：“全州的菜肴追根溯源，有不少黄河、长江流域地方
饮食习惯的影子，这也是全州菜在桂林独树一帜的原因。”
　　 4月9日上午，记者来到全州县城，见到了自治区级非物质
文化遗产代表性项目全州十大碗习俗代表性传承人蒋小美。
　　记者跟随蒋小美进了饭店的后厨，听她指导学徒全州十大
碗的烹饪技巧，讲到要点时，她会上手示范，掌刀颠锅干净利落。
　　蒋小美说，全州十大碗素来是全州民间的宴席菜式，过去

各乡镇风俗有别，个别菜品在不同地方稍有不同。2000年以后，
逐渐形成了现在这样相对统一的样式。
　　“团圆肘子是十大碗的‘第一碗’。”蒋小美说，肘子在十
大碗中被称为“坐锅菜”，不仅要靠分量“坐镇”餐桌中心，用

的碗要比其他菜肴大，还是宴席流
程的“开席信号”。
　　制作这道菜时，清理好的肘子先用筷子扎出孔
洞，再用草绳捆绑定型，放进锅里小火炖煮至软烂。出锅时，肘
子被卤成了酱红色，用筷子轻轻一划，肘子可以分成小块，用肘
子皮包裹着肉一起送入口中，肉香四溢，让人格外满足。
　　“第二碗”与“第三碗”分别是洮阳蒸鸡和文桥醋血鸭。
　　洮阳是永岁镇的古称，是宋代桂北地区重要的陶瓷生产基
地，洮阳蒸鸡就是用腌制好的整鸡放上当地的土陶碗蒸制而成。
而文桥镇作为全州风雨桥最多的“桥乡”，养殖鸭子有两千多年
历史，最具代表性的小脚麻鸭更是被评为全国农产品地理标志产
品。全州素来有“下九里的鸭子，上八里的鸡”的说法，说的就
是如今文桥镇的鸭子和永岁镇的鸡。
　　“第四碗”五香金丝，主料是历史上曾被选为宫廷贡品的全
州五香豆腐干；“第五碗”香芋扣肉，用的是安和镇的安和香
芋；“第六碗”天湖牛肉，用的是放养在才湾镇天湖水库山区
的黄牛肉；“第七碗”肝胆相照，用的是全州当地特色腊制
品胆肝；“第八碗”东山腊肉，用的是东山瑶族乡国家农
产品地理标志登记保护的东山猪；“第九碗”紫苏苦瓜
酿，用的是凤凰镇的苦瓜；“第十碗”禾花鱼，则是有
“秋入清湘饱盐豉，禾花落尽鲤鱼肥”美称的全州禾
花鱼。
　　“可以说，全州十大碗的每道菜都有全州各乡
镇的特色。”蒋小美说。
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