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现在，“东门肠粉”已经成为品质好、

味道正的肠粉代名词。在玉林城区其他

街道的肠粉店或肠粉摊，都喜欢挂着“东

门肠粉”的招牌以招徕顾客。而“鸡字”

凭着几十年积累下来的名声，也开起了

多间分店，除了在原第二人民电影院处

的“根据地”外，他还在美林街和香港城

小区附近开设了分店，他的儿子在其中

一间分店当了“掌柜”。

虽然现在的早餐小吃推陈出新，品

类丰富，但“东门肠粉”却一直没有被时

代淘汰，这也足见“东门肠粉”的魅力。

王瑞忠曾有一天做了 62.5 公斤米的肠

粉。按 0.5公斤米做 13条肠粉计，当天

他就做了近 2000条肠粉。“那天，从 6时

一直忙到 14时才能停下来休息一下。”

王瑞忠说，当天收摊后，他的手脚都麻木

了，后来去做了按摩才恢复过来。

如今，“东门肠粉”不再单纯是猪肉

肠粉和鸡蛋肠粉，已创新推出了牛肉肠、

虾肠、生蚝肠等肠粉，品类更丰富了。而

且也不再限于早餐，在午餐、晚餐甚至夜

宵都有供应。

采访当天，王瑞忠一边跟记者聊着，

一边制作肠粉。他的动作很快，像点了

“快进”键一般，给蒸笼的大抽屉上米浆，

然后左右摇晃，使米浆铺均匀，接着加

肉、打鸡蛋，一整套动作如行云流水。

“每一份美味的制作，都要用脑、用

心。”聊到最后，王瑞忠的一句话，道出了

“东门肠粉”制作的所有奥秘。

东门肠粉：

老玉林心目中，它味道最““正宗正宗””
□记者 王耀前/文 廖源/图

在玉林城区，如果要找出一道数十年长盛不衰的小吃，肠粉自是

当仁不让。而在城区众多的肠粉店（摊）中，又以“东门肠粉”最为有

名。过去，玉林城区东门一带（特别是原第二人民电影院位置）曾是

玉林卖肠粉最负盛名的地方，久而久之，就打响了“东门肠粉”的名

头。如今，尽管在玉林城区很多地方都有制作肠粉的店铺（摊点），但

很多上了年纪的市民依旧习惯把“东门肠粉”视为最正宗。

在制作“东门肠粉”的队伍中，有一名外号“鸡字”的肠粉摊主，素

以肠粉制作速度快、味道鲜美著称。至今，“鸡字”已在这个行业坚守

了40多年，可谓是这个行业的“大师级”人物。他的儿子现在也继承

他的衣钵，跟着他一起制作肠粉。

“鸡字”名叫王瑞忠，近日在他新开的肠粉店里，他一边忙碌着，

一边讲述肠粉制作的秘诀，以及这道玉林美味的故事。

刚出道做肠粉时，王瑞忠就

以“鸡字”的名号“行走江湖”，他制

作的肠粉味道鲜美，且制作的速度

比较快，顾客都喜欢以此外号称呼

他，既表亲切又带几分褒奖。

“我10多岁时，就开始在原玉林

第二人民电影院处摆肠粉摊了。”王

瑞忠说，他制作的肠粉“白、薄、爽、

软、滑”，浇上酱料后，肠粉油光发

亮，香滑可口。

“制作肠粉有多道工序，每道工

序都有秘诀。”王瑞忠介绍，首先在

大米的选择上，就很有讲究，他一般

是选用包义和珍桂矮这两个品种的

晚造大米。因为这两种米的米质柔

软，炊出来的粉雪白、晶莹剔透、不

黏齿。可惜包义这个品种由于产量

低，玉林本地人都不愿意种植了，现

在基本上只能选用珍桂矮。

“在磨粉之前，米要浸泡够 6小

时以上。”王瑞忠说，磨粉也很讲究，

无论是以前用手工石磨，还是现在

使用电动石磨，都至少要磨两遍。

而在夏季时，为了保证磨出来的粉

细嫩，还要加入冰块和大米一起

磨。他表示，只有在原料的选用和

制作上下足功夫，才能保证肠粉的

口感。

在炊具的设计上，他家的也与

众不同。因为肠粉讲究的就是一个

“嫩”字。而要保证它的鲜嫩，就要

使用猛火蒸炊，所以他的炊具都是

他自己设计的，可在 20多秒内让肠

粉熟透。

不过，“东门肠粉”的灵魂却是

酱汁。“酱汁含有多种香料，烹制时

至少要熬上1个小时。”王瑞忠说，他

制作的酱汁清淡却鲜香，很适合玉

林人的口味，让人吃过后口齿留

香。这也是他制作的“东门肠粉”数

十年来一直深受欢迎的秘密“法

宝”。

肠粉又叫亦称拉肠、卷粉、猪肠粉

（因形似猪肠而得名）。在两广地区，肠

粉是最受欢迎的早餐小吃，可称得上是

物美价廉，适合各个阶层的人。从不起

眼的路边小摊到酒店，都有供应。

玉林的肠粉源自广东。这种说法

在玉林民间得到了普遍认同。据相关

史料记载，肠粉起源于唐朝的泷州(今广

东罗定市)，由当地的一种传统美食油味

糍演变而成。当地人称之为“龙龛

糍”。后来之所以改称肠粉，传说是当

年乾隆皇帝游江南时，吃到这龙龛糍

时，觉得像猪肠子，于是称为肠粉，因而

得名。

王瑞忠称，当年他是从舅舅处学到

了这一手制作肠粉的技艺。他的舅舅

是广东湛江人，在抗战时期就在货轮上

做过大厨，有一手制作肠粉的高超技

艺，后来到玉林发展，进入了玉林饮食

公司工作。

为了能制作出与别人不一样的肠

粉，王瑞忠不但把舅舅的技艺全部学到

手，还专门跑到广东学习，这才拥有了

现在这手出众的技艺。粉嫩肉鲜酱汁

香，咸淡适中，是其制作的肠粉的特

点。王瑞忠也成为了玉林城区肠粉制

作的一个代表性人物。

每道工序都有秘诀

如今，“东门肠粉”品种更丰富

“东门肠粉”源自广东
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▲磨米要使用石磨磨两遍，才能保证粉的鲜嫩。

““鸡字鸡字””制作肠粉时制作肠粉时，，动作像按了动作像按了““快进快进””键键。。

▲如今，“东门肠粉”品种多样化。

▲肠粉最讲究的是一个“嫩”字。


