
　　在七星区骖鸾路旅院家园小区对面，有一家名为“一品红油”的米粉店。店主王吉贵
守着这家小店十多年，始终怀着一颗初心，用匠心制作每一碗粉，把原汁原味的全州风味
融进了烟火日常。这碗热乎乎的米粉，既是不少市民清晨解馋的心头好，也是全州老乡慰
藉乡愁的专属味道。

★推荐理由 一口鲜辣 是全州人刻在骨子里的记忆

★记者探店 一碗地道红油米粉 藏着三大讲究

★小店故事 跨行创业十余年 守住家乡好风味

　　现榨的米粉爽滑筋道，红油香辣，骨汤鲜甜。在桂林能吃到这么地道的红油米粉太难
得了，那份刻在骨子里的乡愁，一口就能吃出来。  ——— 在桂林工作的全州老乡周女士

　　近日，记者来到位于骖鸾路的一品红油
米粉店探访。门店装修简约整洁，桌椅摆放
得井井有条。店内的食客络绎不绝，有身着
校服的学生、步履匆匆的上班族，也有专程
从周边城区驱车赶来的老熟客，满是人间烟
火气。
　　店内堂食区域与出品档口相连，师傅们
分工明确，冒粉、加菜动作利落。档口后
方，则是粉店最核心的鲜榨粉操作区，刚出
炉的米粉热气氤氲，纯粹的米香扑鼻而来。
“这就是红油米粉新鲜的秘诀，我们一天要
分批榨制二三十次米粉，每批米粉大约能出
三十碗，卖完就立刻现榨，真正做到现榨现
吃，口感始终在线。无论食客什么时候来，
都能吃上热气腾腾的新鲜米粉。”王吉
贵说。
　　记者点了一碗招牌红油米粉，刚端上
桌，浓郁的骨香就萦绕在鼻尖。米粉可以根

据个人口味自行添加红油，透亮的红油浮
在汤面上，点缀着翠绿的葱花，色泽诱
人，让人食欲大开。入口品尝，米粉爽滑
筋道，轻轻一咬就断，满口都是天然的米
香；秘制红油香辣绵长，辣而不燥，回味
层次丰富；黄豆粉糯、汤底醇厚回甘，既
有大骨的鲜香，又带着淡淡的香料清香，
一碗下肚，唇齿留香，丝毫不觉油腻。
　　说起做一碗地道红油米粉的秘诀，王
吉贵坦言藏着三大讲究：米粉现榨现卖、
红油秘制调配、高汤慢火久熬。为了守住
正宗口感，店里用的稻米都从全州直发，
经过自然发酵、精细磨浆，保证米粉的本
源风味；红油选用多种辣椒精准配比，文
火慢熬，色泽红亮，香辣适中；汤底用新
鲜大骨慢炖数小时，搭配传统药膳秘方精
心调制，全程不用任何科技料调味，只用
真材实料还原纯粹本味。

　　今年是王吉贵经营一品红油米粉
店的第 11 个年头。王吉贵从 2015 年
底从事餐饮业至今，凭着一碗地道醇
厚的全州红油米粉，在激烈的市场竞
争中站稳脚跟，更让自家小店成为桂
林市商务局评定的三星级米粉店。这
份亮眼成绩的背后，是他跨界逐梦的
执着，更是对美食本味的极致坚守。
　　踏入餐饮行业前，王吉贵的人生
和餐饮毫无交集。他曾在水泥厂务工
多年，靠着踏实肯干维持生计。2015
年，任职工厂效益持续下滑，收入愈
发不稳定，他萌生了自主创业、靠手
艺谋生的念头。一次实地调研让他找
准方向：桂林市区主打全州风味的红
油米粉店并不多，且市面多数米粉用
干料泡发，口感绵软松散，远不及家
乡现榨米粉筋道爽滑，这片市场空
白，让他下定决心深耕这份家乡的
味道。
　　“我是土生土长的全州人，红油
米粉是刻在骨子里的家乡味，这么好
的味道不该被埋没。”抱着这份初
心，王吉贵专程赶回全州，拜当地资
深老师傅学艺，潜心钻研现榨米粉、
骨汤熬制、红油秘制的全套技艺，每
一道工序都反复打磨、烂熟于心。学
成后他没有急于开店，而是走遍桂林
城区数十家米粉店调研食客口味，在
保留全州风味精髓的基础上，微调口
感适配本地食客，让地道家乡味更贴
合大众喜好。
　　2015年底，王吉贵在骖鸾路开出
这家一品红油米粉店。毫无餐饮经验
的他，一次性投入二十余万元，起步
便背负着沉重的经济压力。开业初
期，小店生意格外冷清，本地食客对

全州风味不够熟悉，口味也在持续磨
合优化，他咬牙硬撑了半年的艰难时
光，从未动过放弃的念头。
　　即便身处困境，王吉贵始终坚守
“真材实料、匠心出品”的原则，每
天清晨 5 点准时奔赴市场，亲自挑选
最新鲜的眉头肉和猪骨，从采购选材
到制作出品，每一个环节都亲力亲
为、绝不敷衍。凭着干净整洁的环
境、筋道爽口的现榨米粉和醇厚入味
的口感，小店渐渐收获食客认可，回
头客越来越多。熬过最艰难的半年
后，生意正式步入正轨，人气一路走
高。如今，当初的陌生新客，早已变
成相伴多年的忠实老友，不少人从开
业第一天吃到现在，成了小店最坚定
的支持者。
　　多年苦心经营，王吉贵始终守住
“不掺假、不减料、不糊弄”的底
线，哪怕疫情期间经营遇冷、后续食
材价格上涨，出品品质也从未打折
扣。他常说，餐饮骗不了人，食客的
舌头最实在，宁可少赚一点，也不能
牺牲品质，这正是小店积攒好口碑、
留住老顾客的核心秘诀。
　　为了稳定口感，如今他特意升级
专业榨粉设备，细节之处尽显对品质
的较真。谈及未来，王吉贵满怀期
待，他不愿固守一家小店，而是想把
一品红油米粉的品牌做大，让这份藏
着桂林烟火气的美食走出桂林。眼下
他正潜心研究自动化榨粉设备，力求
让手工匠心实现标准化出品，让这份
独有的地道全州风味，被更多人品
尝、铭记。

　　记者刘琪 文/摄  
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骖鸾路“一品红油”：

一碗红油米粉
藏着全州味的坚守

店铺地址。
（地图软件截图）

  红油米粉的
“灵魂”红油。

红油米粉。

店铺门面。

现榨米粉。


