
　　本报讯（记者刘琪）“潮动三月
三·桂林首届米粉超级联赛”（简称
“粉超”）将于今天上午10点在桂林甲
天下会展中心开幕。本次活动以“粉聚
桂林·香飘世界”为主题，由世界中餐
业联合会与桂林市联合打造，是全国首
个以米粉为核心的专业竞技与文化交流
盛会。活动将持续至4月20日，为市民
和游客献上一场集美食竞技、非遗展
示、文旅体验于一体的春日盛宴。
　　据了解，本届“粉超”专业赛共吸
引 94 支队伍踊跃参赛，其中区外 34
支、区内其他地市 16 支、桂林本地 44

支，全国各地的米粉风味齐聚桂林。四
川绵阳米粉细软鲜香，海南腌粉地道醇
厚，贵州花溪牛肉粉汤鲜味美，南昌拌
粉酱香浓郁，衡阳卤粉唇齿留香，汉中
天麻米粉创新融合药食同源理念。桂林
本土品牌更是亮点纷呈：花桥荣记非遗
卤水米粉、榕湖饭店国宴级桂林米粉、
米兰香全州红油米粉、阳朔谢大姐啤酒
鱼粉等特色产品集中亮相，尽显桂林米
粉千年传承的底蕴与创新活力。
　　据活动安排，展会现场全天开放非
遗文化全景式体验、桂林经典体验、米
粉文创潮玩集市、米粉电商直播等特色

板块，多维度展现桂林米粉产业发展成
果。今日11时起，主舞台、副舞台及活
动现场还将上演山歌对唱、竹竿舞、米
粉超级联赛欢乐赛等互动节目，营造浓
郁的民俗氛围。20时，主舞台将举办
“民族之夜盛典：民族团结进步宣传月
文艺展演”，为市民和游客带来精彩的
视听盛宴。
　　4月18日至19日将持续进行专业赛
正式比拼，同步推出“潮流青春·北大
人原创音乐汇演·巴西要塞乐团演
出”、“桂林有戏——— 地方戏曲展
演”、桂林地方艺术展演等配套活动；

4月20日10时举行活动闭幕式暨颁奖
仪式。
　　以粉为媒，以味会友。桂林将以这
场舌尖上的盛宴，串联大江南北的米粉
风味，汇聚成一场关于味道、文化与梦
想的交流盛事。在这里，传统与创新交
融，技艺与情怀共鸣，每一碗米粉都承
载着地域的记忆，也传递着对未来的期
许。这几天，欢迎市民和游客来到甲天
下会展中心，一站式品尝来自全国各地
的特色米粉，感受中国源远流长的米粉
文化魅力。
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粉聚桂林 香飘世界

桂林首届“粉超”今日开幕

　　一座城有一座城的滋味，米粉便是桂林的
滋味。而半勺卤水，正是这碗粉的点睛之笔。
　　在桂林，清晨是从“嗦粉”开始的。街头
巷尾，9000多家桂林米粉店准时开门迎客，
是这座城市最生动的人间烟火。食客们或站或
坐，大口嗦粉，酣畅淋漓。
　　真正让这碗粉从“饱腹之物”升华为“人
间至味”的，正是那看似不起眼却暗藏乾坤的
半勺卤水。

●从“治病之汤”到“点睛之笔”

　　关于桂林米粉的卤水，流传最广的传说是
两千多年前，秦始皇率北方将士南下，他们来
到岭南后出现了水土不服、食欲不振的现象。
军中厨子以大米制成“米面”，当地医者则用
八角、桂皮、罗汉果等草药熬成汤药，嘱将士
拌粉而食。说来神奇，吃完后大家的不适感竟
消散了。
　　传说也许经不起历史考证，但它却道出了
一个事实：卤水的前身，其实是集诸多植物精华
的“药”。卤水的出现，也正是古代劳动人民细心
观察并善用自然资源的智慧体现。
　　如今，古老的传说已在时光里泛黄，但卤水
却在岁月的沉淀中愈发醇厚。地道的桂林米粉
卤水，用料极其讲究，八角、桂皮、丁香、草果、沙
姜、罗汉果……几十种天然香料，配以猪骨、牛
骨，投入大铁锅，注入水，文火慢熬。
　　熬制卤水是一件极其需要耐心的事。只有
用文火慢熬，香料与骨头的精华才能慢慢
释放。
　　熬煮好后的卤水，必须静置发酵。在发酵

的过程中，香辛料中生涩的
苦味会一点点褪去，渐
渐沉淀出圆润、醇
厚 、 层 次 分 明 的
香味。

　　这正是桂林米粉卤水最独特的地方。靠人
工“调”出来的卤水，毫无层次，入口便知。
靠时间“养”出来的卤水，会随着每一次的添
新料、加老汤而呈现出醇厚、绵长的滋味。
　　龙付孙，是“明桂米粉”的掌舵人，也是
国家级非物质文化遗产代表性传承人。1983
年，为了学熬卤水，他徒手称量26种香辛
料，手抓肿了，三个月没睡过一个囫囵觉。这
份近乎疯狂的执着和匠人之心，成就了香醇亮
泽、挂壁浓郁的卤水。一碗又一碗美味的桂林米
粉赢得了食客们的心。
　　如今，龙付孙的粉店开了上百家连锁店，建
起了供应全国上千家店的中央工厂，但他依然
坚持古法慢熬。龙付孙说：“科技再发达，卤水古
法不能丢，那是记忆里的味道。”

●好卤水有千般风味

　　桂林米粉堂食店9000余家，米粉的工艺
大同小异，但口味却各有千秋。偏甜的、偏咸
的、偏浓的、偏淡的，有的清爽回甘，有的醇
厚浓郁，秘密就藏在那看似不起眼的卤水里。
卤水就像一位魔法师，仅仅小半勺，就能赋予
米粉千变万化的滋味。它又像一位高超的平衡
大师——— 不张扬，却稳稳托住米粉的筋骨，收
拢锅烧的脆、牛肉的韧、酸豆角的酸、花生的
香。没有卤水的桂林米粉，只是一碗普普通通
的米制品；有了卤水，味蕾瞬间被激活，在舌
尖达成奇妙的和谐。
　　不同卤水带来了不一样的米粉口感。但无
论是温和绵长，还是浓烈张扬，都有喜欢它们
的受众。许多人会为了这一点微妙的不同，成
为某一家米粉店的忠实拥趸。
　　早晨，一碗卤菜粉开启元气满满的一天；
中午，用牛腩粉犒劳忙碌的胃；晚上，再来一
碗清淡的三鲜粉收尾。桂林人的一日三餐，可
以都是米粉。百吃不腻的背后，正是卤水的细
微变化带来的新鲜感。
　　从“治病之汤”到“点睛之笔”，在慢慢
熬煮中，卤水的滋味浸透了桂林人的每一
个寻常日子，也成为了一代代桂林人舌尖
上忘不掉的绵延悠长。

●卤水里的城市性格

　　“一方水土养一方人。”
“吃什么就是什么。”食
物最能反映一座城市
的性格。又麻又辣的火
锅，是重庆人直率、侠
气的性格速写；精致美
味的早茶，是广东人闲适、
开放的性格写照，一盅两件
里喝出的是对生活的热爱。
　　一碗加了卤水的桂林米
粉，也像极了这座山水之城的气
质：包容、调和、内敛、温润、
回味无穷。熬一锅好卤水，不能
急火，不能取巧，备好所有的料
后，剩下的都交给时间。在速食文
化盛行的今天，一锅愿意花上近百
个小时慢慢养成的卤水，本身就是对
“快”的抵抗，对“慢”的致敬。这一
份气定神闲，是桂林人对自己美食文化
的自信，也是对看似不起眼的“细微之
物”的较真劲儿。
　　而卤水本身自带的调和属性，像极了桂林
这座城市的开放与包容。两千多年来，桂林敞
开怀抱，迎接南来北往的游人，也不断汲取着
各地的文化精华。如此，才成就了一个人人向
往的山水仙境、人文胜地。
　　2021年，桂林米粉制作技艺入选国家级非
物质文化遗产代表性项目名录。作为灵魂的卤
水，自然也受到了前所未有的关注。桂林市也对
传统卤水配方进行了记录、保护，同时鼓励年轻
一代匠人在坚守古法的基础上适度创新。
　　不忘传统滋味，创新适应时代，
在半勺卤、一碗粉
中，无数人读懂了
桂林，也爱上了桂林。

　　记者韦莎妮娜  

半勺卤 倾城香
——— 解读桂林米粉卤水中的文化密码


