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特别报道桂桂桂桂桂林林林林林“““““粉粉粉粉粉超超超超超”””””

　　在七星区环城北二路澳洲花园小区对面，有家名为“粉小匠”的米粉店静静
守着一方烟火。店主徐海燕用祖传的卤水秘方，坚守本味，让这碗桂林米粉，不
仅深受街坊邻里喜爱，更慰藉着无数游子的乡愁，让家乡味飘向大江南北。

★推荐理由 一口回甘 唤醒味觉记忆

★记者探店 用料讲究 每一口都见真功夫

★小店故事 传承三代人 守住老味道

　　这家店的米粉软糯爽滑、卤香醇厚，吃完不口渴还回甘，就是几十年前的老
桂林米粉味道。              　 　——— 米粉店食客胡先生

环城北二路“粉小匠”：

三代人匠心传承 让家乡味香飘全国

　　近日，记者来到“粉小匠”米粉
店。该店装修简约，品类除了桂林米
粉，还有螺蛳粉、麻辣面等，满足不同
食客口味。店内食客络绎不绝，有附近
的居民、周边学校的学生，还有不少专
程驱车赶来的老食客。
　　操作间内各类食材摆放得整齐有
序，员工熟练地将米粉浸入沸水，片刻
后快速捞起，甩干水分盛入碗中，再精
准舀上一勺卤水。店长黄女士告诉记
者：“舀卤水是有讲究的，除了把控用
量，一定要先把勺子探到锅底，再上下
把卤水充分搅匀，这样每一碗粉的味道
才能均匀。”
　　记者点了一碗搭配锅烧和牛肉的桂
林米粉，将酸豆角、葱花、辣椒等配料
轻轻拌匀，醇厚浓郁的卤香瞬间四散开

来，萦绕鼻尖，让人食欲大增。米粉
入口后软糯爽滑，锅烧酥脆不腻，牛
肉入味紧实，酸豆角脆爽解腻，葱花
清香提味，多重口感交织在一起，层
次丰富。一碗下肚，口腔里依旧萦绕
着卤水独有的浓香，不口干、不腻
味，还有丝丝清甜回甘，让人回味无
穷，这是老桂林米粉独有的魅力。
　　徐海燕坦言，桂林米粉店有很
多，每家味道各不相同，核心就在于
卤水。他们家的卤水秘方历经三代传
承，精选多种香料与中药材搭配，下
料先后顺序、火候大小、熬制时长都
有严格讲究，丝毫不敢马虎。正是这
份代代坚守的精细把控，成就了这种
独特滋味。

　　“粉小匠”米粉店的故事，要从
20世纪位于桂林十字街的石记米粉摊
说起，那是老桂林人心中难以磨灭的
味觉印记。
　　徐海燕的姑奶石伯娘与出身中医
世家的丈夫，于20世纪70年代在十字
街经营米粉摊，精心调制的卤水，成
为许多老桂林人的味觉记忆。后来，
石伯娘将熬制卤水、烫粉调味的全套
手艺倾囊相授给徐海燕的父亲，让这
份老味道有了第一代传承。慢慢地，
徐海燕的父亲成了经营米粉摊的主
力，街坊食客跟着石伯娘的儿子一
起，亲切地喊他“表哥”，而徐海燕
和姐妹从小就在粉摊帮忙，被唤作
“米粉妹”。
　　徐海燕成年后考入艺校，后来成
为国家级非物质文化遗产项目广西文
场代表性传承人何红玉的嫡传弟子，
走上了文艺道路。父亲年纪渐长后，
徐海燕的哥哥接过手艺，带着这份老
味道来到了深圳，让桂林米粉在异乡
落地生根。
　　几年前，徐海燕在微信上看到朋
友们纷纷念叨想念她家的米粉，心里
很不是滋味。应朋友们的期盼，徐海
燕与哥哥尝试将米粉打包配送。于

是，徐海燕和哥哥一拍即合，开始尝
试将米粉、卤水、配料分开打包配
送，没想到一经推出就收获无数好
评，订单源源不断。为了还原堂食口
感，他们历经一年试验，成功推出无
添加剂的包装米粉并创办工厂，专门
加工卤水、锅烧、叉烧、牛肉、牛
腩、酸豆角等核心原材料，建起一条
完整、标准的食品供应链，成立品轩
王食品有限公司。如今，产品销往全
国乃至海外，也为外地桂林米粉店提
供技术支持。
　　在深耕线上与供应链的同时，徐
海燕始终眷恋实体店的烟火气。继桂
林理工大学雁山校区开出实体店后，
2025年初，她又开设了“粉小匠”米
粉店，继续守护这份老味道。
　　从十字街的米粉摊，到标准化产
业，变的是经营形式，不变的是代代
相传的匠心。徐海燕说，这么多年，
他们做桂林米粉的准则始终是坚守品
质，传承最传统的味道，希望这碗承
载着三代人心血的米粉，能一代代传
承下去，让更多人爱上桂林的舌尖
醇香。

　　记者周子琪 文/摄  
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店铺门面。

卤菜粉。

  店内有不少
食客在吃米粉。

  店长黄女士
给米粉加卤水。

 小店地址。
（手机导航软件截图）


