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　　在七星区建干路，藏着一家常年人气很高的小店——— 彭阿姨甜品屋。这里没
有华丽的装潢，没有网红营销的噱头，有的只是68岁的彭女士多多年如一日的坚
守，她坚持用传统工艺，用放心食材，让一碗碗糖水成为食客们口口相传的味觉
记忆。

★推荐理由 料足味正 桂林老味道甜品

★记者探店 质朴之中见匠心

★小店故事 以热爱熬制甜蜜生活

　　彭阿姨甜品屋清补凉里的西瓜、蜜瓜等水果用料很新鲜，绿豆沙也是熬得绵
软细腻，没有硬芯。最受欢迎的就是用冰糖和红糖制作的传统糖水，甜度恰到好
处，不齁不腻，就是小时候老桂林的味道。

　　——— 家住漓江郡府的陈女士  

　　近日，记者来到彭阿姨甜品屋。小
店面积不大，红彤彤的招牌简单明了，
室内一张长桌靠墙摆放，另一侧的冰柜
里整齐摆放着切好的新鲜水果，空气中
弥漫着淡淡的糖水香气。“小妹拿好
哦，趁热吃！”店主彭女士正手脚麻利
地为客人打包糖水，一口地道的桂林话
温柔又亲切。
　　“我每天中午12点开门，忙到晚
上11点才关店，这两天冷，木薯糖水下
午两三点就卖空了，得赶紧补做一
锅。”彭女士告诉记者，自家的甜品是
桂林传统口味，除了经典的清补凉、绿
豆沙、凉粉外，冬天还有芝麻糊、银耳
桃胶莲子羹、酒酿红糖小丸子等，品类
近40种。
　　在彭女士的推荐下，记者品尝了一
碗银耳桃胶莲子羹。桃胶与银耳入口黏
糯顺滑，莲子的清甜与冰糖的温润相互

融合，一碗下肚暖身又暖心。
　　“做甜品，我最看重‘实在’二
字，还有就是对得起自己的良心。”
彭女士一边收拾餐具，一边认真地
说，“食材必须新鲜，比例要准确，
火候更要给足。现在很多人嫌手工
慢，喜欢用半成品，但我觉得好味道
就是要花时间熬，用最好的料、最足
的功夫，才对得起食客的信任。”
　　采访间隙，不断有熟客光顾。不
用多言，彭女士便知晓他们的喜好，
熟稔的互动间，满是街坊邻里般的温
情。“我从桂林工学院读书时就来
吃，十几年了味道一点没变！”老顾
客李先生笑着说，无论是夏天解暑，
还是冬天暖身，每次来都能吃到熟悉
的老味道，“这味道里有回忆，更有
安心。”

　　彭女士与糖水的缘分，要追溯到
上世纪80年代。彼时，她还在桂林经
营一家杂货店，常去柳州进货。一次
偶然的机会，她尝到了当地的传统糖
水：“那时候吃了一碗银耳莲子羹，
才一块多钱，用料简单却特别纯粹，
甜得恰到好处，非常醇厚。我当时就
想，要是能把这种味道带回桂林，让
街坊们也尝尝就好了。”这个心愿由
此在她心中生根发芽。
　　上世纪90年代初，彭女士终于圆
了心愿。没有现成的配方，她就自己
摸索研究，反复调试食材比例和熬制
时间。她坚持用天然片冰糖和红糖调
味，拒绝一切添加剂。“那时候每天
天不亮就去市场挑新鲜食材，回来
洗、切、泡、煮，一道糖水要熬好几
个小时。”凭着这份执着，她在桂林
工学院（现桂林理工大学）旁边开了
第一家甜品铺，很快就凭着地道的味
道收获了一批忠实顾客。虽然中途因
其他工作原因暂停过一段时间，但她
对糖水的热爱从未消减。2014年退休
后，彭女士毫不犹豫地重拾手艺，将
小店搬到了建干路41－11号附近。
　　“家就在店铺附近，步行几分钟
就到了。守着这个小店，能做自己喜

欢的事，还能和老街坊聊聊天，日子
过得挺满足。”彭女士笑着说。这些
年，不少人慕名而来，有的想拜师学
艺，有的提出加盟，但都被她一一婉
拒。“我做糖水没有复杂的配方，全
凭舍得花时间、对得起良心，再加上
对食材的挑剔。”彭女士解释道，
“带徒弟要花很多精力，我怕教不
好；加盟又怕别人偷工减料，砸了招
牌。不如自己做，原汁原味，心里踏
实。”
　　对彭女士而言，做甜品从来不是
一门追求暴利的生意，而是一份源于
热爱的事业与坚持。她不追求流量，
不搞花哨包装，就连营业时间也随性
自在：“我一般和朋友出去玩的时候
就会关门，随机的，但是每年寒假都
会固定给自己放一个月假，好好陪伴
家人。”
　　时光流转，彭女士的糖水陪伴了
一代人成长。从青涩学子到为人父
母，许多人带着孩子再来店里时，总
会感慨：“还是小时候的味道！”被
问起何时退休，她笑得豁达：“我不
打牌不跳舞，闲不住，能做一天就做
一天。”

　　记者刘琪 文／摄  
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慢工出细活 良心是配方

彭阿姨甜品屋：
匠心坚守熬制桂林老味味道道


