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　　又益轩现在共有3家店，都是直营店。百年来，店铺搬
迁过几次，无论店开到哪，总有食客追随而来。关于马肉
米粉的未来，苏红玲也在不断思考。她希望能将马肉米粉
做成规模化，也曾进行过一些尝试。首先在制作工艺上，
在保留“马骨吊汤、腊肉点睛”核心工艺的同时，又益轩
将“老师傅手感”转化为精确参数。腌马肉的盐渍浓度精
确锁定，风干温度严格控制，让每片腊马肉都能呈现完美
状态。
　　除了工艺，又益轩马肉米粉还在店里张贴马肉米粉的
故事。“桂林民间有‘不吃马肉米粉，不知天下美味’的
谚语，马肉经过多道工序严格制作而成，马肉米粉风味别
具一格，成为桂林美食一绝……”老照片加上讲故事般的
话语，让米粉自己“说话”，讲述时光和文化。2025年
时，又益轩参加秀峰三月三第二届非遗探秘游打卡挑战赛
活动，参与者在起点或终点领取活动地图及任务手册，来
到十个非遗技艺打卡点打卡后，提交手册或者线上打卡即
可获得小礼品，又益轩以马肉米粉技艺成为其中的固定打
卡点。那一天，参与者们来到又益轩门店，参观马肉米粉
的制作工艺，一个个摄影作品登上各种社交平台，让这家
百年老店的脉搏跟着时代跳出新的方向。
　　站在又益轩百年老店的招牌下，细心的食客会发现，
传统与创新的边界早已模糊。那些坚持手工绕粉的师傅
们，也在学习分析消费趋势；保留传统制作方法的同
时，也在根据时代变化不断创新。这或许正是百年老
店延续至今的奥秘，坚守和创新并举，让每碗米粉都
成为连接过去与未来的味觉桥梁。

新的征程：

传统与潮流的“化学反应”

　　“吃了三十年又益轩，这碗粉就像漓
江水，越品越有味道！”家住解放西路的
罗大爷说，他最爱的就是这一口马肉米
粉。罗大爷老家在外地，当年参军后落
户桂林，最开始是思念北方的面条，
就尝试着用米粉代替。后来，朋友
带他吃了一次马肉米粉，他就喜欢
上了这个味道。在他看来，马肉
米粉整体清淡，但汤很鲜甜，适
合“温补”。随着年龄的增
大，他越发依赖这一口味道。
“虽然不是老桂林人，但这家
店搬去哪里，我总是跟去哪
里。”罗大爷说，在老食客
的圈子里，大家都默认“马肉
米粉香，又益轩最靓”。为
此，他不仅自己喜欢吃，还特

别推荐给亲朋好友。只要有外地
亲戚来，他总是带着客人来这里尝

一尝马肉米粉，品一品这一份独属桂
林的非遗口味。

　　“桂林马肉米粉，打卡！”吴小美是一
位旅游爱好者，她和众多年轻人一样，每次来到一个城
市，都要“打卡”当地美景和美食。在品尝过了啤酒鱼、
特色甜品之后，她通过美食推荐软件找到了又益轩，吃到
了“老字号”马肉米粉。“我是湖南人，非常能吃辣，但
马肉米粉很鲜美，不需要辣椒，是天然的美味。”吴小美
还将自己的美食体验分享在社交平台上，不少人为她点

赞。这些经历也让这个年轻姑娘看到了“老字
号”的新魅力。

　　记者苏文娟  

市民点赞：

百年美味历久弥新

    又又益益轩轩旗旗舰舰店店。。
        记记者者苏苏文文娟娟  摄摄

  桂桂林林米米粉粉有有““老老四四样样””，，这这是是其其
中中的的牛牛腩腩粉粉。。（（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））

 桂林米粉有“老四样”，这是其中的卤菜粉。（桂林市
秀峰区又益轩餐饮店供图）

    桂桂林林米米粉粉有有““老老四四样样””，，这这是是其其
中中的的原原汤汤粉粉。。（（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））


