
“一回到来宾，我就赶到这
里来吃粉，好吃！”4月 12日中
午，刚回到来宾，黄先生就和妻
子来到祥和路老韦家的清汤牛
腩粉（祥和店），各点一碗米粉
以解馋意。

黄先生是该粉店的老顾
客，他常年在柳州做生意。一
次偶然机会，他结识粉店的老
板之一韦先生，吃了一次清汤
牛腩粉。从此，他便对清汤牛
腩粉的味道念念不忘。

“味道清甜，我喜欢这个味
道！”黄先生说，除了味道清甜，
粉里还有七八种配菜，也是他
比较满意的地方。

“我最喜欢这里手工擂的
辣椒，香味十足而且原汁原
味。只要吃过，每次想到它，就
会口水直流。”刚进店的一位老
顾客插话说。

“很清甜，吃起来不油腻，
我们经常来这里吃。”正在店里
吃粉的李先生和妻子说。

据了解，这家地道的“来宾
粉”开店至今也就七八年，但很
受顾客欢迎。

“我们每天购买5~8斤的本地牛骨头，加入祖传
的27种中药熬制成高汤，既在口感上保持清甜，又
在营养上做到有益补充。”店主咸先生告诉记者，他
们粉店配的牛肉、牛腩等都是选的本地黄牛肉。由
于粉的味道清甜，受到不少顾客欢迎，目前该粉店在
来宾已经开了两家分店，在南宁也开有两家分店。

“下一步，我们打算在柳州也开一家分店。”咸先生
说，他们今后会继续努力，争取把粉店做大做强，让
清汤牛腩粉像柳州螺蛳粉、桂林米粉和南宁老友粉
等那样，成为广西的一大“名粉”。
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▲粉店老板正在为顾客煮粉。

“这家店的粉很不
错，用料新鲜，分量也
足。”4月 11日，记者到
位于来宾火车站附近的

“七洞老奶米粉店”走
访，只见店内食客满座，
生意红火。据了解，该
粉店每天只营业到下午
两点半，每天大约可卖
出 400~500 碗 米 粉 。
其中，该店独创的番茄
姜末酸笋“红米粉”，以
其酸辣爽口的独特风味
赢得众多食客喜爱。

这家粉店的老板名
叫韦立茂，今年六十有
余，曾在来宾火车站派
出所当过保安。1996
年，他把妻子接到自己
工作的地方，并租下门
面卖煮粉。两人诚信经
营，店内生意一直很红
火。

鲜肉只选里脊肉，
刀工要垂直猪肉纹路的

方向切……记者在观察一阵后，终于发现粉店
的独特“秘诀”。

“我们家的料都是当天现做现卖。从不会
放冰箱，更不会留过夜。”韦立茂在接受采访时
说，“七洞老奶”指的是老伴徐阿姨。至于这家
粉店的经营“妙方”，就是老实人做老实事，诚
信经营罢了。

为保证煮出来的鲜肉粉口感地道，韦立茂
在选择食材时非常谨慎和严格。原材料品质
要好，如果供应商送来的猪肉或者粉品质不
行，他们都会直接扔掉。

“我们的用料比较讲究，不好的食材你们
送来了，我宁可丢掉，也不会给顾客吃。”猪肉
供应商罗先生告诉记者，这是他跟韦立茂合作
多年来，听韦立茂对他说得最多的话。所以，
他每次给韦立茂送猪肉和内脏时都会格外认
真挑选，生怕送错会被韦立茂“奚落”。

“用了不好的食材，就算能骗过顾客的眼
睛，但骗不过自己的良心。”韦立茂说，只有诚
信经营，心中装有顾客，生意才能做得长久。

“我就是喜欢他们这里的粉，有人情味，特
别好吃。”食客张先生说，有一次他吃完粉发现
口袋没钱，十分尴尬。韦立茂了解情况后，爽
快地给他免了单，这让他很感动。另外，有些
胃口大的年轻人要求多加点粉或肉，韦立茂也
不会多收钱。

2019年 9月，老伴因突发心脏病去世，韦
立茂选择把粉店交给了女儿。

“我会把这个粉店一直开下去”。韦立茂
的女儿说，这是父母的心血。
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柔和的灯光，精致的小桌，
整个店里“烟”雾缭绕……刚进
到店内，一股螺蛳粉的香味便扑
鼻而来。4月 10 日下午，记者
到城区新兴路曾兴饮食粉店走
访，看到店里已经座无虚席，点
单处还有不少人排起了长队。

顾客下单后，在后厨煮粉的
阿姨便开始熟练地操作起来，烫
粉、烫菜、捞出、放高汤……操作
台上其他的配菜也很丰富，腐
竹、酸笋、酸豆角、黄花菜等，该
有的一个不少。

“嗦粉”怎么少得了卤菜？
猪脚、豆腐果、卤蛋……满满一
大碗。“我最喜欢吃这里煮的猪
脚粉，吃完粉，再一口喝下带着
肉的汤汁，真是太满足了！”市民
曹女士说。

“店里排长队是常有的事。”
店老板告诉记者，到他们店消费
的很多都是回头客，他已经记住
大部分人的口味了，有的喜欢多
放辣，有的不喜欢酸笋。

而在来宾市区，类似的“名
粉”老店还有不少。

“老板，来两碗螺蛳粉！”“好
的，请稍等！”记者在西一路的三

姐妹螺蛳粉店看到，老板三姐妹忙得不可开交。锅里
热气腾腾，烟雾缭绕，取粉处的顾客已经排起了长队，
小桌上也坐满了人。

“这家粉店的螺蛳粉很有韧性，口感特别好，再配
上鲜香的螺蛳汤汁，味道超赞，我经常带朋友来这家
店里吃，一个星期起码光顾5次。”雷女士说。

除了螺蛳粉，其实来宾还有其他本土米粉也同样
受到市民的青睐。其中，在祥和路的良塘中心米粉店
就是其中一家。

“这里的米粉清淡中又带一种独特的香味，而且
吃了不会觉得口干、口渴。”市民陈先生说，他是一名
出租车司机，平时都在外面解决一日三餐，而这家粉
店是他最钟爱的米粉店之一。

良塘中心米粉店负责人华树懂介绍，他的粉店于
1986年开始营业，如今已经有 30多年了，开了多家
分店。米粉都是从良塘运送过来，而粉也是自家人制
作的，酱料则加入八角、酒、白糖腐乳等10多种祖传
秘方配料精心熬制，祖传秘方制作的叉烧，让粉的味
道多了淡淡的香味，顾客吃了也不会觉得口渴。“把它
开成百年老店是我的理想。”华树懂说。
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▲曾兴饮食粉店吸引了许多顾客前来食用。

“特别感谢祖国和来宾人民
当初的‘收留’，让我和家人有了
安身立命之所。”六旬老人项雅
梅告诉记者，1978年，她跟随家
人从越南回到国内，落户来宾。
30年前，她在位于现在兴宾区
华侨大道的地方开了一家肠粉
店，深受附近居民喜爱。如今，
她已退休，店面由儿子接手，“为
感恩老食客，我和家人会将肠粉
店一直经营下去。”项雅梅说。

4月11日早上6点半，记者
到项雅梅的粉店走访，发现店内
的顾客数量不能用“爆满”形容，
但也还算生意兴隆，每桌都有
1~2名顾客，且不时有人进店要
求打包带走。

项雅梅的肠粉店一直坚持
传统工艺制作，一口深 50厘米
的热锅、一张直径 30厘米的圆
形纱布竹扁、两根长约 60厘米
的竹片就是制作肠粉的所有工
具；几十年来，她只选用一种浸
泡前米质坚硬透亮的大米制成

肠粉米浆，因为该米浆浆汁浓稠黏滑，蒸熟后皮薄且
晶莹透亮有弹性。

在后厨，记者看到店老板先把纱布竹扁放到盛有
小半清水的热锅里，随后用勺子将米浆均匀摊在竹扁
的纱布上，盖上锅盖蒸煮约30秒，随后使用两根长竹
片将蒸熟的米皮一分为二提至馅料盘，接着放上用木
耳、猪肉制成的馅料后，执竹片的左右手向内旋转，两
截肠粉即可成型，装碟上桌前，配上一种酸甜口味的
蘸料，很受顾客欢迎。

“适者生存。保持传统很有必要，但创新也必不
可少。”项雅梅说，她小时候经常跟母亲去越南的街上
卖肠粉，越南肠粉蘸料主要以鱼露为主。回国定居来
宾后，鱼露不是很符合国人口味，项雅梅便对肠粉馅
料以及蘸料作了改良。

另外，张弛有度也是项雅梅开店的秘诀。“我们一
般是从早上六点开门，下午三点停止营业。”项雅梅
说，她一天只做10公斤大米（未浸泡）的量。目前，每
天到店里消费的顾客主要以熟客为主。

“我是吃她（项雅梅）家的粉长大的，粉里有着我
童年的回忆，是我一生难忘的口味。”40多岁的归侨
阮先生说。

“我坚持做肠粉是因为老食客，很感恩来宾人民
对我们的照顾。”项雅梅说，如今儿子接手粉店，今后，
她和家人会将粉店一直经营下去。
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▲华侨项雅梅的粉店后厨内，工作正在制作肠粉

一耕，本姓谭，原籍来宾武宣县人，资深
媒体人、作家、高级策划师。曾担任过某报
社旅游美食周刊主编，在粤港澳大湾区从事
媒体工作20多年，对于旅游美食拥有丰富的
实践与营销经验，现任某大学院校营销与写
作导师。

《桂林米粉为什么大败给柳州螺蛳粉？
带来什么启示？》4月 9日，一耕以此为题在
来宾红豆论坛发布探讨性文章。文中，一耕
分别提到“政府搭台企业唱戏”“行业抱团取
暖”“市场经营（网红经济）”三个热点词，引
发网友热议。

记者随后联系一耕进行采访，向其询问
“对于来宾本土的米粉产业发展，有何良
策？”

“这个不是哪一个人的事，是大家的
事。”一耕认为，来宾发展米粉产业需要在充
分挖掘和利用先天资源（优势）的前提下，通
过政府搭台，企业联合发力，以组合拳形式

出击或可在该行业“突围”。
首先，来宾本身就有先天生态环保、绿

色环境，出产的大米等原材料食材属于富硒
产品，是绿色产品，符合当下以粤港澳为代
表的健康养生市场需求。

其次，从历史文化上来说，来宾的米粉
也有出处。可以重点挖掘历史文化故事，把
当地的文化历史融入其中，通过文化包装，
增加产品的趣味性和文化底蕴。例如，在武
宣县东乡一带盛名的东乡米粉，据史料记
载，太平天国年间，广西武宣县东乡粉与饮
誉国内外的金龙茶、红糟酸并列美食“三
珍”，被指定为“天王御品”，由西王萧朝贵年
年进贡天王洪秀全。

最后，行业发展离不开企业，企业壮大
离不开政府引导。目前，政府可以通过政策
扶持、引导企业组建行业协会、搭建多方交
流平台等办法，组织有心投身来宾米粉产业
发展的企业外出学习，相互交流和借鉴先进

管理（生产）经验，以企业打组合拳的形式，
通过打造整体品牌促进行业发展。

尔后，记者登陆自治区商务厅网站查阅
发现，为推动广西米粉产业升级发展，自治
区有关部门亦早有作为。

2018年 7月 30日，自治区商务厅在《关
于推动广西米粉产业升级发展的建议》中提
到，经过几年的培育，广西米粉产业规模有
了长足发展，下一步将根据产业的发展阶
段、优势领域、政策需求，从顶层设计出发，
科学编制《广西米粉产业发展规划》，建立和
完善广西米粉产业发展政策支撑体系；通过
建立米粉标准制度体系。加强米粉安全监
管，严肃查处违法行为等加快市场培育；同
时，继续对与广西米粉相关的非物质文化遗
产项目在申报国家级、自治区级非遗名录给
予重点关注。

以上都是做大做强来宾本土米粉可借
力之处。

资深旅游美食媒体人建言献策——

来宾本土米粉可“借船出海”
■ 晚刊记者 唐 毅
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来宾人，

今天你嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉嗦粉了吗？

来宾人钟情吃粉，无论市区还是乡镇，都可以看
到各种大大小小的粉摊粉店分布在街头巷尾。

4月 10日，记者从市市场监督管理局了解到，目
前来宾全市米粉类生产企业共有 36家，且米粉消费
量逐年攀升。其中，象州因环境优势，聚集了14家米
粉生产厂家，在来宾排名第一。

2019年 10月 1日，自治区市场监督管理局出具
《广西鲜湿类米粉生产许可审查细则》（下面简称《细
则》），我市市场监管部门按照《细则》，从生产许可范
围、生产场所核查、设备设施核查、设备布局和工艺流
程人员核查、管理制度审查和试制产品检验等生产源
头，加强对米粉的食品安全监管，在有标准可依与有
监管可寻的双重保障中，最大限度地保障群众的食品
安全。

不同区域，有不同的特色米粉品牌，如柳州螺蛳
粉、桂林干捞粉、南宁老友粉等。而来宾虽也生产米
粉，市民也爱吃米粉，但在特色米粉品牌方面仍是一
片空白。据不完全统计，我市城区范围内约有350家
米粉类餐饮经营门店，但注册商标品牌的寥寥无几，

主要原因在于当地群众创造保护品牌的意识薄弱，且
产品缺乏特色，缺少受众面广的米粉品牌。

为解决以上问题，提升我市商标注册运用、保护
管理水平，发挥商标品牌在引领经济转型升级中的积
极作用，市政府提出关于进一步加快推进商标品牌的
意见，以增长商标数量、提高商标质量、优化商标发展
环境和产业布局为目标，依托广西实施商标品牌战略
志愿者队伍，通过开展巡回宣传和培训，为各类市场
主体免费提供注册代理、法律咨询、案件代理、品牌策
划等服务，帮助各类市场主体增强商标意识，提高创
新能力，以商标整合企业的产品、技术、管理和营销等
优势，做大做强我市商标品牌，形成自身核心竞争力。

此外，我市加大商标政策扶持力度，对中国驰名
商标、广西知名商标（企业）的产品和服务，参与政府
采购活动的，在同等质量和价格的条件下，对来宾企
业实行1到3分的政策功能加分。并依托中华商标协
会、中国人民大学中国商标品牌研究院，广西民族大
学广西知识产权发展研究院等科研教学结构，为我市
实施商标品牌战略提供人才支持和智力支撑。

本土米粉现状——

缺乏特色品牌 商标意识待加强
■ 晚刊记者 杨宇婷

▲味道鲜美、分量
足的七洞老奶米粉。

编者按：

“一天不吃粉，就觉得少了点什么。”广西人的一天，从一碗米粉开始，身居桂中腹地的来宾人更

是如此。近日，记者通过实地走访市区多家老牌粉店和有关部门，探寻来宾米粉里的人情冷暖故

事，了解来宾米粉发展现状，并邀请对旅游美食拥有丰富实践与营销经验的一耕老师为来宾米粉

“指点迷津”，通过精准把脉，助力来宾米粉产业发展。


