水茜镇：诚信立家风 价廉暖民心
水茜勺子粉是水茜的一项特色小吃，而做好一碗勺子粉则需要经营者的起早开始的准备工作，杨锦秀就是水茜镇勺子粉的传承人，她的勺子粉手艺是通过老一辈的言传身教传承而来，老一辈在传教中就反复叮嘱，在选材用料方面一定要实在，杨锦秀也传承了老一辈诚信的家风，做出了地道的勺子粉。

每次圩天天不亮她就已经开始做准备了，她每次都会准备好新鲜的猪肉，猪大骨、并泡好粉，就是为了赶圩的人在早餐时间就能吃上一碗美味的勺子粉，勺子粉的工艺有非常多道，首先要将猪大骨洗净放锅中加水旺火煮沸后，去除浮沫，改用中火慢慢煮至汤味，调好味待用；其次要将将洗净的瘦肉切成小薄片，加入调料和地瓜粉拌均后，下沸水锅中焯熟，熟后捞起倒入调好味的高汤中；最后要将湿粉干用漏勺放沸水锅中烫熟起锅装碗，加入高汤，将焯好的瘦肉片盖在粉干面上，撒上葱花和炸香的葱姜蒜末和香油即成。在这些步骤中所用到的全部材料杨锦秀都会精心挑选，就为了让村民迟到放心、美味的勺子粉，并且每碗粉只收6元，遇到上了年龄的老人还免费。
在传承了老一辈的勺子粉的手艺的杨锦秀还学起了新的小配菜，自己制作坨子、卤肉、卤肠等小食，通过她的创新，勺子粉店的生意越来越红火。
