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　　受委托，我公司定于2026
年2月4日10时在本公司拍卖厅
按现状公开拍卖桂林市文化宫
院内富城商厦、展览中心（可经
营酒店、娱乐等）、工汇大厦、海
鲜仔、文化大厦、市职工大学等
26处商铺/场地租赁使用权，面
积约28㎡至2441㎡，租期1至5
年，参考价5000元/月起，竞买
保证金15000元起。详见公众号
glhtpm，即日起看样。
　　参拍者请于2月3日17时前
交纳保证金并到我司办理竞买
手续。
　　电话：0773-8991866
　　地址：桂林市骖鸾路33号盛
景中心5楼28室
　　桂林华泰拍卖有限公司 

　　2026年1月27日 

租赁使用权拍卖公告

传承·传奇

三代坚守的烟火传承

传承·技艺

匠心打磨的本真与革新

传承·创新

烟火人间的活态传播

　　“非遗的生命力在于融入生活，让更多人尝到、学到，才能
真正传承下去。”秉持这一理念，谢兴走出了一条创新传承之
路。如今，平乐境内几百家油茶店里都有玻璃扣售卖，这道美食
已成为当地油茶文化的标配，从宴席佳肴变成百姓日常的风味小
吃，深深融入平乐人的生活。
　　在传承推广方面，谢兴充分发挥自身职业优势。作为温德姆
酒店的西厨房厨师长，他将玻璃扣纳入酒店餐饮菜单，让来自各
地的游客都能品尝到这一非遗美食。“很多游客吃完都会问这道
菜怎么做，我都会耐心解答，不少人还专门记下来想回家试
试。”同时，酒店规划的平乐民俗文化长廊中，专门设置了玻璃
扣等特色小吃的展示区，通过陈列制作工具、成品样品，搭配谢
兴录制的制作视频，让更多人了解这门技艺的文化内涵。
　　“授徒传艺是传承的关键，我希望把自己摸索的经验毫无保
留地传下去。”谢兴通过口传心授的方式，将技艺传授给身边的
厨师同行和美食爱好者。在他的指导下，酒店后厨的3名徒弟已经
能独立完成玻璃扣制作，其中两名还能参与技艺展示活动。此
外，他还积极参与传承活动，在平乐民俗文化长廊的体验区，不
定期为游客和市民现场演示制作过程，手把手教学，让更多人亲
身感受非遗技艺的魅力。
　　谢兴所在的酒店也为玻璃扣技艺的传承提供了有力支撑。酒
店成立专业非遗工作组，自筹经费用于技艺的搜集、整理与申
报，通过民俗文化长廊展示制作工具与成品，扩大技艺的传播范
围，还计划结合丰富的活动，让谢兴的技艺走出后厨，走进更多
人的生活。
　　从桂江船家的家常菜，到遍布街巷的非遗美食，平乐玻璃扣
在谢兴的坚守与创新中，完成了从技艺到文化符号的蜕变。谢兴
表示，未来他将继续带徒传艺，同时计划开展更多公益教学活
动，让这门承载着平乐烟火气的百年技艺，在新时代绽放更持久
的光彩，成为连接传统与现代的味觉纽带。

　　记者周子琪 文/摄  

平乐玻璃扣制作技艺代表性传承人谢兴———

一颗玻璃扣 传承百年非遗烟火气

　　平乐玻璃扣制作技艺的历史根脉，深深扎根于桂江悠悠
的航运文化里。
　　素有“两粤通衢”“千年黄金水道”之称的平乐桂江，
曾托起当地一段辉煌的岁月。自古以来，桂江之上商船穿
梭、渔舟唱晚、游船往来，发达的航运业催生出一个沿河

漂泊、以船为家的庞大族群——— “船上
人”。
　　世代栖居在桂江平乐段的船上人家，
每次出航前，都会提前制作一批玻璃扣带
上船，作为航行途中的主食。至民国年
间，这门最初由船家厨子为适配水上生
活而创制的技艺，已在民间落地生
根，历经家族传承、师徒相授，逐渐成
为平乐饮食文化中一枚亮眼的符号。据
《平乐县志》记载，1921年，孙中山先生
率部沿水路从梧州赶赴桂林，途经平乐

时，当地船家厨子为改良易引发上火的“金
花肉”，别出心裁地将清热降火的绿豆沙包入腌

制好的肥肉中炸制。炸好的肥肉薄如蝉翼、晶莹剔
透，状似玻璃，“玻璃扣”一名便由此而来。这道匠心
美食，更因孙中山先生的赞誉声名远播。
　　在这门技艺的传承脉络中，谢兴是至关重要的第三

代传承人。1981年出生于平乐的他，自幼在长辈的口
传心授中接触玻璃扣制作，看着祖辈严维洁、父辈

谢继文将简单食材化为美味，心中早已埋下传承
的种子。“小时候最盼着过年，奶奶和父亲做

玻璃扣时，我总在旁边打下手，看他们炒
豆沙、腌肥肉，那股香味一辈子忘不
了。”谢兴回忆道。
　　毕业后，谢兴先后在多地餐饮行
业深耕，尤其是在广东工作期间，
更是留心学习各地特色技法，为后
续的技艺创新埋下伏笔。如今，
他担任广西平乐弘润酒店管理有
限公司（温德姆酒店）西厨房厨
师长，将玻璃扣制作技艺融入
专业实践，成为技艺传承与创
新的核心力量。
　　从民国年间的船家手
艺，到如今的市级非遗项
目，平乐玻璃扣的传承从未
间断。谢兴作为家族传承的
核心，不仅完整承袭了三代人
的技艺精髓，更以专业厨师的
视角，让这门民间技艺走上更
广阔的舞台。2025年，他被评
为平乐玻璃扣制作技艺市级非物
质文化遗产项目代表性传承人，
为这门百年技艺的保护与传承写
下新的篇章。

　　　　在在平平乐乐桂桂江江两两岸岸的的烟烟火火人人间间里里，，藏藏着着一一门门融融合合本本土土食食材材本本味味与与
千千年年饮饮食食文文化化的的美美食食技技艺艺，，它它就就是是平平乐乐玻玻璃璃扣扣制制作作技技艺艺。。作作为为传传
统统技技艺艺类类非非遗遗项项目目，，这这门门始始于于民民国国的的手手艺艺历历经经三三代代家家族族传传承承，，
在在当当代代传传承承人人谢谢兴兴的的坚坚守守与与创创新新下下，，从从船船上上人人家家的的家家常常菜菜，，
成成为为遍遍布布平平乐乐街街巷巷的的特特色色美美食食，，让让百百年年非非遗遗在在烟烟火火气气中中焕焕
发发新新生生。。

　　“玻璃扣的精髓，在于用最朴素的食材和工艺，做出最
纯粹的风味，但纯粹不代表一成不变。”谢兴始终秉持这一
理念，从原料选择到制作工序，既恪守传统准则，又不断打
磨优化。这门技艺的原料极为家常——— 豆沙、白砂糖、肥
肉、鸡蛋、面粉，却在精准的配比与细致的操作中，幻化出
独特口感。
　　谢兴介绍，玻璃扣的制作需历经四道核心工序，每一步
都暗藏匠心。首先将绿豆浸泡一晚，大火煮至脱壳，滤出水
分，炒制成豆沙并加糖调味；随后将豆沙捏成直径约2厘米
的圆柱形；接着把肥肉切片腌制24小时，卷入豆沙制成初
坯；最后裹上鸡蛋面粉脆浆糊，放入热油锅中先炸至定型，
再复炸至金黄色捞出。而在这看似固定的流程中，藏着他多
年摸索的创新与坚守。
　　“以前传统脆浆炸完放一会儿就软了，影响口感。”谢
兴谈起技艺优化时说道，“在广东工作时，我发现当地师傅
做油炸小吃会在脆浆里加适量啤酒，能让外壳更酥脆且持
久。我试着把这个技巧融入玻璃扣制作，前前后后试了很多
次，从啤酒的用量到与面粉、鸡蛋和油的比例，一点点调

整，才找到最合适的稠度，现在炸好的玻璃扣，即使放凉了
依然脆香十足。”
　　除了脆浆的革新，谢兴还在多个关键环节历经反复挑
战。他坦言“油温把控是最磨人的，太高容易炸煳，太低又
会吸油过多，吃着腻口”。
　　内馅绿豆沙的糖度比例，也是谢兴重点优化的方向。他
说：“传统做法糖度偏高，现在大家口味更清淡。通过不断
调整糖度比例，既保留了玻璃扣特有的香甜，又不会让人觉
得腻，更符合当代人的饮食需求。”每一次调整，谢兴都邀
请同事、亲友品尝提意见，在不失传统口味的基础上，让玻
璃扣的口感达到最佳状态。
　　制作工具的选择上，谢兴依然延续传统。铁锅用于炒制
豆沙，能更好地锁住豆香；锋利的刀具保证肉片均匀，腌制
时入味更均衡；这些老工具承载着技艺的温度，机器替代不
了手工对食材的感知。谢兴说，比如捏豆沙的力度、卷馅料
的松紧，都需要根据食材状态灵活调整，这正是传统技艺的
魅力所在。

  谢兴正在
腌制切成薄片的
肥肉。

    制制作作玻玻璃璃扣扣外外层层浆浆糊糊的的材材料料。。

  谢兴把炸好的玻璃扣进行
摆盘。

  正在油锅中
翻滚的玻璃扣。

    腌腌制制好好的的肥肥肉肉片片
卷卷入入豆豆沙沙制制成成初初坯坯。。

平乐玻璃扣。


