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　　初秋的桂林，微风轻拂，带来丝丝惬意。走进临桂区“黄先生的汤”店，一股融合了中草药香气与食材鲜
香的独特气息扑面而来。店主黄少鑫在柜台前热情地招呼着熟客，他的爱人陈冬华则在厨房里准备着食材。
这家开业不到两年的小店，凭借着令人回味无穷的汤品，已然成为街坊邻里口耳相传的美食打卡地。

★推荐理由 三十余款好汤，总有一款暖你心

★记者探店 隔水蒸炖的甘甜汤品与闽南风味

★小店故事

结识老中医成为煲汤人
　　走进这家小店，每一款汤都仿佛带着家的温度。这里没有过多调味料修饰，全凭食材本身的优质与
火候精准掌控。这家店还会根据不同季节调整汤品，春夏之交，会有清爽的冬瓜薏米汤；秋冬时节，则
有温润的老鸭汤。三十余款汤品随季节更替，总能给顾客带来意想不到的味觉惊喜。

　　——— 家住奥林匹克花园小区的廖女士  

三十余款时令汤品
  每一盅皆是鲜味盛宴

　　走进位于临桂区奥林匹克花园小区“黄先生的
汤”店，扑鼻的香气迎面而来，不是浓烈药材味，而是
各种食材在隔水慢炖中释放出的醇厚香气。不足50
平米的小店内，座无虚席，有西装革履的上班族，趁
着午休来这儿享受片刻的惬意；也有穿着休闲的附
近居民，把这里当成了自家的“小食堂”。
　　“今天有刚炖好的四神猪肚汤，猪肚可新鲜啦！”
店主黄少鑫向熟客推荐着。记者点了一份招牌四神
猪肚汤，只见汤色清澈见底，猪肚切得均匀整齐。入
口软糯又不失嚼劲，汤水甘甜醇厚，没有丝毫腥味。
搭配的闽南咸饭更是点睛之笔，香酥的红葱头油均
匀地裹着粒粒分明的米饭，与清爽的汤品相得益彰，
一口汤一口饭，让人回味无穷。隔壁桌的老先生独
自享用着虫草花肉饼汤，他告诉记者：“我每周来两
三次，就爱这口清爽不油腻的感觉。”
　　傍晚时分，小店迎来一天中最热闹的时刻。
“尝尝我们的招牌老鸭汤吧，今天选的鸭子特别
好。”黄少鑫向一对年轻情侣介绍道。他坦言，食
材新鲜度是他们最看重的一点，这也是味道好的关
键所在。

　　记者注意到，小店的点单台上很多汤品已经
处于售罄状态。黄少鑫告诉记者，现在店里有三
十余款汤品，每天供应约二十种，并会根据季节
进行调整，具体种类要看当天采购的食材而定。
很多熟客根本不看菜单，直接点自己常喝的那
款。一位正在点单的顾客告诉记者，“有时候来
晚了，想喝的汤卖完了，但尝试新的口味也会带
来不一样的惊喜。”
　　更贴心的是，小店还提供预订服务。黄少鑫
的手机不时响起提示音，那是顾客群里的预订信
息。“我们建了个顾客群，方便熟客提前预
定。”黄少鑫展示着手机里活跃的群聊，“这样
既能保证客人喝到想喝的汤，我们也能精准控制
每天的炖制量，避免浪费。”
　　这种“限量+预订”的模式，非但没有让顾客
却步，反而成了品质的保证。黄少鑫告诉记者，
每一盅汤都是当天新鲜炖制，绝不过夜，因此更
加凸显了汤品的鲜甜本味。记者观察到，几乎每
桌客人离开时，碗里都已见底，这无疑是对味道
最好的肯定。

　　黄少鑫是福建人，十多年前来到桂林发展。一个偶
然的机会，他结识了一位老中医，对药膳养生产生了浓
厚兴趣。黄少鑫一边擦拭柜台一边说，“结识了这位中
医朋友后，我逐渐了解到药膳文化的博大精深，它不仅
能调理身体，还能给人带来美味享受。我当时就决定转
型从事这一行业。”
　　2023年，他毅然辞去原来的工作，开了这家药膳汤
店。他的爱人陈冬华也从全职太太变身成为店的“后勤
主管”，负责每天清晨采购新鲜食材和准备菜品。
　　陈冬华告诉记者，每天六点她就要去市场挑选新鲜
食材，回来还要仔细清洗处理，确保每一味药材和食材
都符合标准。刚开始确实很艰难，但食材是汤的灵魂，
宁可少做几盅，也绝不在食材质量上妥协。
　　此外，这家小店还接受“专属定制”，顾客可以提
前跟店长预定店里菜单上没有的汤品。在这里，顾客不
仅能品尝到美味汤品，还能感受到家一般的温暖与关
怀。店家还根据福建传统的“外祛湿、内健脾、微润
肺”养生理念，针对不同季节和不同人的体质需求，提
供个性化的汤品推荐。
　　“看到顾客喝完汤后满意的表情，我们就觉得一切
付出都是值得的。”黄少鑫告诉记者。如今，夫妻二人
分工明确，默契配合。黄少鑫负责前台接待和汤品制
作，陈冬华则负责食材采购和后勤准备。虽然辛苦，但
两人都觉得生活变得充实而有意义。
　　

　 记者石艳红 文/摄  
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   虫 草 花
肉饼汤。

四神猪肚汤。

  陈冬华正在
为顾客点单。

小店门面招牌。

  小店位置。（手机
导航软件截图）


