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又益轩：
桂林马肉米粉 飘香百年美味记忆
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历史记载：
五代人坚守百年的老味道
　　苏红玲是桂林马肉米粉制作技艺自治区级代表性传承人，也是桂林
市秀峰区又益轩餐饮店（以下简称“又益轩”）负责人。提起马肉米
粉，她有很多故事。老桂林人都知道，桂林米粉有“老四样”，指的
是卤菜粉、原汤粉、牛腩粉和马肉粉。又益轩不仅至今都保留着前三
种米粉，在马肉米粉的制作上更是不落人后，经过一代又一代的传
承，马肉米粉如今已经成为了“镇店一绝”。
　　马肉米粉营养丰富，马肉有补中益气、滋补肝肾、强筋健骨的作
用，能促进血液循环，防止贫血，同时还能加强人体免疫系统的功
能，提高免疫力。马肉米粉味道独特，吃法独具特色，做法也颇为讲
究，一碗粉里有腌马肉、腊马肉、马血肠、板肠等食材。
　　桂林马肉米粉起源于清道光年间，城里有名的店家有会仙楼、又
益轩、义利居、艳香居等十多家，至今老字号的马肉米粉店只有“又益
轩”。
　　苏红玲介绍，第一代创始人李绍林是她的曾祖父。当时，李绍林挑
着担子经营桂林米粉。1923年，苏红玲的外公李炳清在如今八桂大厦对
面的位置开了一家店，取名为“又益轩”，意为“又多了一间餐馆”。
李炳清很喜欢摸索，在开店过程中，他就在父辈们制作马肉米粉的基础
上不断改良完善配方，也尝试做起了马肉米粉。
　　1998年，又益轩老店将“又益轩”向国家商标局申请了注册商标。
“又益轩”积极参加兴业盛会，并在行业展销评比竞赛中多次获得“广
西老字号”“传统马肉米粉金奖”“卤味米粉金奖”“广西名小吃”等
称号。2018年，桂林马肉米粉制作技艺先后入选第五批桂林市级、第七
批自治区级非遗代表性项目名录。
　　作为桂林马肉米粉制作技艺第四代传承人，苏红玲也将马肉米粉进
行了一些改良。如今，苏红玲的儿子和外甥女也加入了传承的队伍，成
为了第五代传承人。从她的曾祖父到她的儿子，家中五代人一直坚守着
这门祖传老手艺。

　　米粉是桂林人餐桌上的常客，一碗地道的马肉米粉更是很多老桂林人的难忘记忆。以担子米
粉起家，后又开店，一直坚持传统马肉米粉并入选自治区级非物质文化遗产传承项目的又益轩马
肉米粉，更是全桂林市“只此一家”。
　　端起一碗又益轩的马肉米粉，不仅仅是对味蕾的一种慰藉，更是对传统美食的探访。

　　在桂林市秀峰区解放西路的转角处，一个挂着“又益轩”木质招牌的
店铺静静伫立。推开店门，映入眼帘的是整齐排列的实木桌椅，空气中飘
荡着马骨汤特有的醇香。
　　这家“百年老店”至今保留着两种盛具传统：拳头大小的瓷碗与现代
标准碗型。据店史记载，民国时期的老饕们习惯用茶杯大小的碗具，每碗
仅盛装绕成一团的米线，长度可达一米有余。如今虽推出大碗装满足快节
奏需求，仍有不少食客专程来体验叠碗成塔的复古食趣。
　　米粉里的马肉，也要经过特殊处理，从买马到制作，苏红玲都亲力亲
为。制作马肉，精选的壮马经二十多道工序处理，从逆纹切块到精准控温
油炸，每个步骤都影响着最终口感。每逢霜降时节，店里还会制作风干的
腊马肉，在特定温度湿度下自然熟成。偶尔现身的马血肠总引发老顾客争
相预订，成为季节限定的味觉惊喜。
　　最考验功夫的是那锅乳白色的马骨汤。老师傅们严格遵循“大火沸
骨、中火出髓、小火收汤”的熬制法则，最终成就一碗无需任何调料修饰
的汤底。
　　如果食客点上一份马肉米粉，后厨师傅会准备一个青瓷碗，乳白色的
马骨汤如丝绸般倾泻而下，在碗底激起细小的涟漪。汤汁裹着腊马肉的醇
香，咸鲜在碗中交融。再点缀上香菜，这一点翠绿落入碗中，点开了汤面
的光晕，更激发了米粉的香味。
　　懂行的食客深谙吃法——— 先夹起一片透光的腊肉，再挑起绕成团的白
玉粉，最后啜饮那口浓缩了光阴的骨汤，不同滋味在舌尖交替放大。这一
刻，这一口米粉鲜味仿佛穿越了百年的时光。食客们满足的神情似乎在诉
说：延续了百年的真正老味道，不需要过多修饰，只需要用心制作。
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    苏苏红红玲玲（（左左））指指导导马马肉肉米米粉粉制制作作技技艺艺第第五五代代
传传承承人人切切菜菜。。（（桂桂林林市市秀秀峰峰区区又又益益轩轩餐餐饮饮店店供供图图））

    别别有有风风味味的的马马肉肉米米粉粉。。（（桂桂林林市市
秀秀峰峰区区又又益益轩轩餐餐饮饮店店供供图图））


