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MỲ QUẢNG: ĐẶC SẢN TÌNH NGƯỜI XỨ QUẢNG 

 Nguyễn Viết Tú
1
 

Tóm tắt 

Nền văn hóa ẩm thực Việt Nam có nhiều món ngon được chế biến từ 

gạo. Mỗi vùng miền tùy vào những điều kiện khí hậu và sản vật khác nhau 

sẽ tạo những món ăn khác nhau. Tính cá biệt và đặc trưng trong cách chế 

biến và thưởng thức trải qua thời gian, được nhiều người đón nhận đã đưa 

những món ăn trở thành “đặc sản” của địa phương sản sinh ra nó, Mỳ 

Quảng là một trong những món ăn hình thành theo cách ấy. Đối với người 

Việt, món ăn và cách ăn phản ánh giá trị và tính cách con người. Nói cách 

khác, quy luật xã hội thường được người Việt diễn tả qua lối ăn uống: ăn 

uống phản ánh phạm trù sống, phương thức sống, tâm thế sống và phép tắc 

sống. Bài viết hướng đến tìm hiểu các phương diện lịch sử hình thành, 

phương thức chế biến và thưởng thức, cảm nhận về tính cách người Quảng 

thông qua món Mỳ Quảng. Từ đó đi đến chứng minh được món ăn phản ánh 

một phần quy tắc sống và tính cách của một cộng đồng, tập thể người. 

Từ khóa: Mỳ Quảng, đặc sản, ẩm thực, tính cách, tình người 

1. DẪN NHẬP 

Năm 2004 được Liên hợp quốc chọn làm năm Quốc tế lúa gạo. Mục tiêu 

của năm Quốc tế lúa gạo là khuyến khích sản xuất lúa gạo đạt hiệu quả hơn, 

phổ biến dùng gạo và các sản phẩm từ gạo một cách rộng rãi hơn. ―Sự phát 

triển một hệ thống trồng lúa bền vững sẽ đóng góp cụ thể vào việc xóa đói 

giảm nghèo, đảm bảo môi trường, đảm bảo một cuộc sống tốt đẹp hơn cho các 

thế hệ ngày nay và sau này sống bằng lúa gạo‖ (Hữu Ngọc, 2006: 100). Quyết 

định của Liên hợp quốc nhằm tôn vinh một loại cây lương thực góp phần nuôi 

sống gần một nửa dân số thế giới. Trước khi có được sự công nhận và tôn 

vinh, lúa gạo đã trở thành một phần không thể thiếu trong đời sống người dân 

thuộc các khu vực mà lúa nước là cây trồng chính. Cơm và các món ăn từ gạo 

là lương thực chính trong đời sống hàng ngày của người Việt.  

Nông nghiệp lúa nước với những giá trị vật chất và tinh thần đã kết 

tinh thành bản sắc văn hóa đặc sắc của dân tộc Việt. Xét trong tổng thể bức 
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tranh văn hóa ấy, ẩm thực là một trong những phương diện văn hóa nổi bật: 

―Văn hóa ẩm thực Việt Nam rất phong phú và đa dạng. Mỗi vùng đất có một 

nét văn hóa ẩm thực riêng, góp phần tạo nên một diện mạo văn hóa đặc 

trưng. Cách ăn là cách sống, là bản sắc văn hóa. Truyền thống ẩm thực là sự 

biểu hiện rõ nét nhất văn hóa của các vùng miền ở Việt Nam‖ (Trần Quốc 

Vượng, 2003: 45). Với nguyên liệu chính là gạo, người Việt ở mỗi vùng 

miền đã tạo ra những món ăn đặc trưng, mang phong vị riêng như phở, bún, 

bánh canh và các loại bánh. Giải thích cho tính đa dạng này, Vu Gia cho 

rằng: ―Trong cuộc sống, nhất là trong cuộc sống không mấy dư dả, con người 

thường nghĩ cách chế biến nhiều món ăn nhằm lạ miệng cho ăn được nhiều, 

đảm bảo sức khỏe‖ (Vu Gia, 2022: 52). Mỳ Quảng là một trong những món 

ăn dân dã ra đời theo cách đó. Cũng như Bún bò Huế, Mỳ Quảng gợi lên hai 

thành tố là nguyên liệu chính và vùng đã sản sinh ra nó. Hiếm có món ăn nào 

mà ngay trong tên gọi đã tóm lược được nguồn gốc xuất xứ, thậm chí cả lịch 

sử và văn hóa địa phương làm ra nó như Mỳ Quảng. 

Mục đích căn bản đầu tiên của một món ăn là đảm bảo nhu cầu ―no‖, 

sau đó là ―ngon‖. Nếu no chỉ mới đáp ứng nhu cầu căn bản thời kỳ đói kém 

thì ngon là một tiêu chí cần được kiểm chứng thông qua nhu cầu thưởng 

thức ở thời kỳ no đủ của thực khách địa phương và bên ngoài. Sự tồn tại và 

phát triển của Mỳ Quảng hiện nay là một minh chứng cụ thể của một ―món 

ngon‖. Đương nhiên, ―ngon‖ hay theo cách gọi của người xứ Quảng là 

―đậm‖ của Mỳ Quảng không chỉ giới hạn mặt vật chất thông qua vị giác mà 

còn thông qua tinh thần và tình cảm mà nó chuyển tải. ―No tình, đậm nghĩa 

hay đậm về mảnh đất và con người với một chiều dài và bề sâu về lịch sử, 

văn hóa‖ (Nguyễn Minh Phương, 2022: 32). Tất cả màu sắc, nguyên liệu, 

hương vị và cách ăn Mỳ Quảng như gói trọn tâm tình của người làm ra nó. 

Nó không đại diện cho tính cách người Quảng Nam mà còn là đại diện cho 

con người Nam Trung bộ gian khổ nhưng giàu nghĩa giàu tình. Đúng như 

nhận định khách quan của Cristoforo Borri khi viết về ẩm thực và con người 

miền Trung: ―Họ mở tiệc luôn để mời bạn lân bang hàng xóm, thịt, cá đủ 

mọi thứ; duy chỉ thiếu cơm vì họ cho rằng cơm thì ở nhà ai chẳng có. Mà 

chủ nhân, dù nghèo đến đâu nếu không hiến đủ mỗi người khách một trăm 

món ăn, cũng chưa được coi là người phong nhã‖ (Cristoforo Borri, (-); trích 

dẫn bởi Nguyễn Trọng Phấn, 2016: 24). Để hiểu rõ hơn về món Mỳ Quảng 

và tính cách con người xứ Quảng, bài viết đi vào làm rõ một số phương diện 

như nguồn gốc lịch sử của Mỳ Quảng, cách chế biến, thói quen ẩm thực, từ 

đó đi đến khái quát một số đặc điểm văn hóa, tính cách của người Quảng 

Nam nói riêng và người miền Trung nói chung. 
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2. NỘI DUNG 

2.1. Nguồn gốc Mỳ Quảng 

Hiện có nhiều cách giải thích nguồn gốc, thời điểm ra đời và phát triển 

của Mỳ Quảng. Phần lớn những lý giải nguồn gốc Mỳ Quảng đều có chung 

một số luận điểm cho rằng vào khoảng thế kỷ 16, Hội An là một thương 

cảng quốc tế với nhiều hoạt động giao thương nhộn nhịp. Rất nhiều thương 

nhân và thợ thuyền từ nhiều nước đến sinh sống và giao thương, phần lớn 

trong số đó là người Nhật và người Hoa.  

Khi đến Hội An sinh sống, người nước ngoài mang theo nền văn hóa 

ẩm thực của họ, trong đó có các món mỳ dạng sợi, được cho là có nguồn 

gốc từ Trung Hoa. ―Mỳ Quảng xuất xứ từ dân du mục ở Tân Cương, Trung 

Quốc. Trước khi nghĩ đến việc cắt bột mỳ thành sợi, thì người dân nơi đây 

thực hiện công đoạn xay xát hạt lúa mỳ phơi khô, phần vỏ bên ngoài của hạt 

lúa mỳ được loại bỏ sạch sẽ, chỉ giữ lại phần hạt trắng, sau đó xay mịn để 

tạo nên bột mỳ thành phẩm, và từ đây làm thành những biết bánh nhỏ để 

nướng. Nhưng dần dần dưới đôi bàn tay khéo léo và sự sáng tạo của những 

người phụ nữ Tân Cương, thay vì nhào bột mỳ thành bánh họ đã đem xắt 

mỏng nó ra thành những sợi mảnh và tạo nên một món ăn với tên gọi là 

Mỳ‖ (Nguyễn Thị Diệu Thảo, 1997: 132). Cũng có ý kiến khác cho rằng: 

―Mỳ Quảng có nét giống phở của người Hoa hoặc hoành thánh nhưng 

không phải là phở hoặc hoành thánh. Công thức chế biến của chúng linh 

hoạt hơn, ít nước và nhiều phụ gia hơn, khi ăn tất cả được trộn chung trong 

một bát‖ (Bùi Quang Thắng, 2003: 34). Khi người dân Hội An tiếp xúc với 

món mỳ sợi, họ đã sáng tạo ra món mới dựa trên những nguyên liệu bản địa 

có sẵn. Bột mỳ được thay bằng bột gạo, chế biến hợp với khẩu vị người 

Việt. Khi đem sản phẩm này bán cho người đến từ nơi khác, người bán gọi 

tên món này là Mỳ Quảng, tức món có nguyên liệu chính dạng sợi do người 

Quảng Nam làm ra.  

Một cách giải thích nguồn gốc khác mang tính thuần Việt hơn cho 

rằng ―Huyền Trân công chúa đã chế tạo ra món Mỳ Quảng vì bà gốc quê ở 

Nam Định, nơi có nguồn gốc xuất xứ của nhiều món ăn dạng sợi như phở, 

mỳ, bánh đa. Từ thời nhà Trần món bánh cuốn, bánh đa nem đã là một trong 

những món ăn cung đình. Do vậy, trong thời gian bà về làm dâu nước 

Champa, nơi có nền văn hóa, ẩm thực khác lạ với quê nhà, nên bà chắc chắn 

phải chuẩn bị cho mình những món ăn thân thuộc từ quê nhà là Nam Định 

mà cũng dễ chế biến‖ (Lê Minh Dương, 2021: 77). Việc xác định nguồn gốc 

Mỳ Quảng nhằm góp phần khẳng định giá trị và dấu ấn lịch sử hình thành 
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và phát triển của một đặc sản quê hương xứ Quảng. Mỗi cách giải thích 

nguồn gốc đều có cở và có tính thuyết phục nhất định. Xác định lịch sử 

nguồn gốc của một món ăn là một việc làm cần thiết, để phát huy, bảo tồn 

hay phổ biến, nhân rộng. Góp phần quảng bá văn hóa ẩm thực theo hướng 

địa phương hóa, dân tộc hóa. Nhưng sức sống và sự phổ biến của một món 

ăn như Mỳ Quảng không hoàn toàn phụ thuộc vào nguồn gốc, mà thông qua 

quá trình hội nhập, tiếp biến để tạo ra một một ăn ―đặc sản‖, độc đáo từ cách 

chế biến, thưởng thức và được truyền qua nhiều thế hệ. 

2.2. Phong vị Mỳ Quảng từ cách chế biến đến thƣởng thức 

Mỳ Quảng là món ăn mà bất cứ người dân Quảng Nam, Đà Nẵng nào 

cũng biết cách chế biến. Nó phổ biến từ thành thị đến nông thôn, từ quán vỉa 

hè đến cách nhà hàng sang trọng. Điều đó cho thấy đây là một món có cách 

chế biến và thưởng thức thích ứng với mọi hoàn cảnh sống, rất dân dã 

nhưng khi cần vẫn có thể thành ―cao lương mỹ vị‖. Có lẽ vì vậy mà món mỳ 

này có sự phổ biến và trường tồn theo thời gian, thích ứng trong những bối 

cảnh lịch sử xã hội khác nhau. 

Chế biến Mỳ Quảng trải qua hai công đoạn chính là làm sợi mỳ và 

làm nhân. Loại gạo để làm sợi mỳ thường là gạo ngon, đem đi ngâm nước 

khoảng 3 đến 4 tiếng, tiếp đến đem gạo ―vo qua vài lần cho sạch gọi là 

―vuốt gạo‖, sau đó ngâm chừng lưng nửa tiếng cho gạo mềm, rồi bỏ từng 

chén gạo vào cối xay bột, thêm chút nước cho dễ xay. Bột chảy ra thì lấy 

miếng bẹ chuối cắt sẵn có bề ngang chừng 4 ngón tay người lớn, bề dài 

chừng nửa gang tay, vét ra máng để bột chảy xuống thau hoặc chậu để sẵn 

bên dưới. Xay bột xong phải thêm nước lạnh vào gọi là ―lấy trùng‖. Tráng 

mỳ thì trùng vừa phải, nghĩa là bột không lỏng quá cũng không đặc quá‖ 

(Vu Gia, 2022: 53). Để có sợi mỳ vàng, đẹp mắt và đậm đà, khi xay người ta 

thường cho thêm một chút nghệ và một ít muối trộn chung với gạo.  

Đến công đoạn tráng mỳ, người tráng mỳ dùng một nồi nước đun 

nóng, trên miệng nồi căng một tấm vải phủ lên tạo thành mặt phẳng, rồi múc 

từng vá bột hơi dày đổ lên, dùng vá tráng theo hình tròn. Sau đó, đậy nắp 

hấp bột khoảng vài phút, ―khi biết mỳ đã chín, người ta rút thanh nẹp tre 

đựng trong ống nước lạnh, một tay dở vung, một tay luồn thanh nẹp tre 

xuống dưới lá mỳ rồi nhấc lá mỳ lên, đem ra đặt lên sàng, tiếp tục tráng lá 

mỳ khác. Canh bột từ khi múc bột vào gáo để cho lá mỳ không mỏng như 

bánh tráng mỏng, nhưng cũng không dày như bánh tráng dày‖ (Vu Gia, 

2022: 55). Tráng hết bột, người ta lấy dầu phụng đã khử chín thoa lên mặt 

trái của lá mỳ, các lá mỳ được xếp chồng lên nhau, giữa hai lá mỳ được 
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chống dính bằng một lớp dầu đậu phụng. Công đoạn cuối cùng đó là xắt mì 

thành những sợi bản to khoảng 1cm, sợi mỳ đều, đẹp hay không phụ thuộc 

vào kinh nghiệm và sự khéo léo của người xắt mỳ.  

Công đoạn chính thứ hai là công đoạn làm nhân, nhân mỳ được làm từ 

các loại nguyên liệu sẵn có. Phổ biến nhất là thịt gà, thịt heo, thịt bò, tôm, 

ếch, trứng, cá lóc,... Chúng được làm sạch, ướp cho gia vị trong khoảng một 

thời gian nhất định để gia vị ngấm vào nguyên liệu, gia vị chủ yếu để tẩm 

ướp là nghệ, củ nén, ớt, tiêu, mắm muối các loại vừa giúp đánh mùi tanh của 

thịt, cá vừa tạo tính hài hòa hương vị cho món ăn. Cách nêm nếm này theo 

các chuyên gia ẩm thực thì ―các gia vị đặc trưng của các dân tộc Đông Nam 

Á nhiệt đới nói trên được sử dụng một cách tương sinh hài hòa với nhau và 

thường thuận theo nguyên lý ―âm dương phối triển‖, như món ăn dễ gây 

lạnh bụng buộc phải có gia vị cay nóng đi kèm. Các món ăn kỵ nhau không 

thể kết hợp trong một món hay không được ăn cùng lúc vì không ngon, hoặc 

có khả năng gây hại cho sức khỏe cũng được dân gian đúc kết thành nhiều 

kinh nghiệm lưu truyền qua nhiều thế hệ‖ (Nguyễn Nguyệt Cầm, 2008: 23). 

Đợi gia vị thấm rồi mang nguyên liệu đi xào, tiếp đến thêm nước vào phần 

nhân vừa xào hầm đến khi chín mềm vừa ăn. 

Ngoài hai nguyên liệu chính ở trên, để có một tô Mỳ Quảng ngon, trọn 

vị, người ta cần chuẩn bị thêm nhiều loại rau sống ăn kèm. ―Món rau sống 

ăn cùng mì gà phải là rau cải con - loại cải cay (chớ nhầm với cải mầm hai 

lá chỉ hợp với mì cá lóc), thêm ít búp chuối sứ trắng xắt mỏng. Gia vị ăn 

kèm còn có đậu phụng rang giòn, chanh, và không thể thiếu ớt xanh - loại 

trái to vừa hái. Ớt phải thật tươi, để khi ăn, người xứ Quảng cầm trái ớt 

cuống còn xanh rói, cắn bộp rồi nhai rau ráu, mới đúng là ăn mì xứ Quảng‖ 

(Lưu Bình, 2022). Người xứ Quảng có thói quen khi thưởng thức Mỳ Quảng 

sẽ ăn kèm bánh tráng nướng, tạo vị béo và giòn tan khi thưởng thức.  

Cách bày trí, dọn lên mâm của một tô Mỳ Quảng cũng rất độc đáo. 

Loại tô dùng để ăn mỳ là tô làm bằng sứ truyền thống, có miệng rộng, hoa 

văn đơn giản. Các nguyên liệu sắp xếp theo thứ tự: lớp dưới cùng là hỗn hợp 

các loại rau sống, lớp tiếp theo là sợi mỳ, lớp kế đến là phần nhân với các 

nguyên liệu tùy chọn như tôm, gà, ếch, trứng,... như đã đề cập ở trên. Sau 

khi bày biện đẹp mắt, người nấu (người bán) sẽ chan một ít nước dùng 

(nước hầm từ thịt heo, cá, gà, ...) vào tô mỳ. Điểm đặc biệt của món mỳ này 

so với các món mỳ hay bún, phở thông thường là nước dùng chỉ tưới xăm 

xắp vừa chạm sợi mì chứ không chan ngập các nguyên liệu. Cuối cùng, 

người nấu rắc thêm một chút hành lá, ít lạc rang lên trên cùng. 
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Bày biện kỳ công thế, nhưng khi vừa chuẩn bị để thưởng thức tô mỳ, 

thực khách gần như lập tức dùng đũa trộn đều các nguyên liệu có trong tô 

mỳ lên, để hương vị của các loại rau hòa quyện cùng vị béo của thịt, cá, 

trứng, sự mềm dẻo của sợi mỳ với nước dùng tạo sự lôi cuốn thị giác trước 

khi thưởng thức. Người ăn sẽ thêm vào tô phần bánh tráng nướng bẻ nhỏ, 

một vài trái ớt chìa vôi tươi. Cách bày trí đã độc đáo, nhưng cách ăn lại càng 

độc đáo hơn: ―lua một miếng mỳ, cắn một miếng bánh tráng nướng rồi cắn 

tiếp miếng ớt tươi… Tất cả đất trời như từ đầu lưỡi lan tỏa đến từng tế bào, 

rồi cái cay, cái thơm, cái ngọt, cái béo,… của gia vị toát ra từ nhưn (nước 

lèo) cứ như muốn xộc lên tận óc. Thú vị làm sao!‖ (Vu Gia, 2022: 56). Lua 

tức đưa tô mỳ lên ngang tầm miệng, dùng đũa đưa các thành phần có trong 

tô vào vừa miếng. Cách ăn này khác với cách ăn phở hay bún bò Huế. Cách 

ăn này được người Quảng Nam, Đã Nẵng coi là ―đúng điệu‖, là thưởng thức 

Mỳ Quảng bằng cả ngũ quan: tai nghe được tiếng bánh tráng giòn rụm, tiếng 

cắn ướt tươi; mũi ngửi thấy mùi thơm của các loại nguyên liệu hòa quyện 

với các loại gia vị, đặc biệt là mùi củ nén phi thơm và vị béo của dầu dậu 

phụng; mắt thấy đa sắc màu của tô mỳ; miệng cảm nhận được đậm đà của 

nhân, vị béo của đậu phụng rang, vị cay của ớt, của cải non. 

Mỳ Quảng khi được bày bán ở các quán ăn nhỏ hay vỉa hè là món ăn 

bình dân được người dân ăn theo cách truyền thống, chủ yếu là để no cái 

bụng và đã cái miệng để tiếp tục công việc đồng áng, buôn bán của họ. ―Ở 

giữa chợ hoặc hàng quán bình dân, tiểu thương, hoặc nông dân, người buôn 

gánh bán bưng có thể sà vào ghế, một chân bắt lên thành ghế, tay lua liên 

tục tô mỳ một hơi mới nghe đã cái miệng, ngon cái bụng‖ (Lê Anh Dũng, 

2022: 11). Ngày nay, khi đời sống xã hội ngày một nâng cao, nhu cầu 

thưởng thức ẩm thực cũng có những thay đổi để theo kịp xu thế, Mỳ Quảng 

đã có mặt ở những thành phố lớn, nhà hàng, khách sạn để phục vụ nhu cầu 

thưởng thức của không chỉ những người Xứ Quảng xa xứ muốn tìm lại 

hương vị của món ăn thân thuộc, mà còn thỏa mãn nhu cầu thưởng thức 

món ngon của người ở những vùng miền khác và cả du khách nước ngoài. 

―Từ khi trở về Âu châu, tôi càng nghiệm thấy điều ấy và tôi không ao ước gì 

bằng lúa gạo Trung kỳ tôi đã ăn quen rồi và thích hơn tất cả phẩm vật của 

nước nhà người ta đem hiến tôi‖ (Nguyễn Trọng Phấn, 2016: 25). Điều đó 

chứng minh rằng Mỳ Quảng cũng như các món ngon chế biến từ gạo của 

Việt Nam tạo dấu ấn trong ký ức của những ai đã thưởng thức nó. 

2.3. Mỳ Quảng thể hiện tình ngƣời Xứ Quảng 

Người Việt ở miền Trung và Quảng Nam nói riêng vốn xuất thân từ 
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những vùng quê nghèo, ở những nơi làm nông nghiệp là kế sinh nhai chủ 

yếu. Khí hậu và thổ nhưỡng đã góp phần hình thành nếp sống và tính cách 

của con người. Trước đây, khi đời sống còn chủ yếu phụ thuộc vào việc làm 

ruộng và đánh bắt sản vật có ở ao hồ, sông suối và biển, thế nên cách ăn 

uống của con người xứ Quảng phụ thuộc vào hoàn cảnh và công việc, có rau 

ăn rau, có cá ăn cá, mùa nào thức nấy. Cũng như thói quen ăn uống của đa 

số người Việt, cơm luôn có ở trong hầu hết các bữa ăn thường nhật của 

người Quảng Nam (thường là hai bữa chính trong ngày), ngoài hai bữa ăn 

chính, còn có ăn sáng và ăn xế tùy thuộc vào mùa vụ hay công việc. Các 

món ăn sáng và ăn xế rất đa dạng như mỳ, bún, bánh đúc, bánh bèo, bánh ú, 

xôi, chè. Vào những lúc nhàn rỗi hay thời tiết mưa bão người xứ Quảng 

thường làm các món ăn lạ miệng, nhiều người thích. ―Từ những nguyên liệu 

sẵn có như gạo, thịt cá, dầu phụng củ nén, bánh tráng nướng, chanh ớt tỏi, 

rau sống bắp chuối... bà nội trợ có thể làm được món Mỳ Quảng. Món Mỳ 

Quảng là món ăn dân dã dễ làm, dễ ăn, không cầu kỳ trong chế biến như 

những món ăn khác‖ (Lê Anh Dũng, 2022: 110). Đó là cách một món ăn dân 

dã mang hương vị và tính cách người Quảng dần hình thành. 

Mỳ Quảng phản ánh phần nào tính cách người Quảng đơn giản, chất 

phác, không cầu kỳ, thể hiện qua cách chế biến món ăn đến nơi ăn, nơi bán. 

Ở nông thôn, chỉ cần một mái nhà tranh, vài bộ bàn ghế cũ, thực khách 

không chê quán nghèo, miễn có bán Mỳ Quảng là được, khách vào quán 

chọn một chiếc ghế trống, có khi chẳng cần gọi vì đã quen mặt biết ý khách, 

chủ quán tự bưng ra tô mỳ và đĩa rau sống. Thực khách ―trộn mỳ với rau 

sống chan chút nước mắm xong là bưng tô mỳ lên, dùng đũa và từng miếng 

to vào miệng, cắn rốp một miếng ớt hoặc bánh tráng nướng rồi nhai tiếp, 

loáng cái tô mỳ đã cạn veo, khi ăn hết mỳ, còn chút nước nhưn với vài hạt 

đậu phụng tụ lại dưới đáy tô cũng không bỏ sót, loại tô đáy nhọn nhỏ nhắn 

nên ai ăn ít thì 1 - 2 tô, ăn nhiều thì làm liên tiếp 3 - 4 tô‖ (Hồ Xuân Tịnh, 

2022: 43). Một tô Mỳ Quảng ngoài việc thể hiện đầy đủ các đặc trưng từ 

tính tổng hợp đa dạng trong nguyên liệu, cách chế biến cho đến tính linh 

hoạt trong nhân mỳ, nó còn thể hiện trong cách ăn từ cá nhân đến tính cộng 

đồng trong thưởng thức món ăn này. ―Vị chủ đạo của tô Mỳ Quảng là vị 

mặn, đậm ăn với các loại rau sống, bắp chuối và nhiều loại rau khác. Ăn Mỳ 

Quảng, chúng ta có thể cảm nhận được những nét đặc trưng trong văn hóa 

ẩm thực cũng như thể hiện sự chân chất, thật thà, ăn chắc, mặc bền trong 

tính cách của con người xứ Quảng. Nhìn tô Mỳ Quảng, chúng ta thấy nó 

không màu mè kiểu cách, hơi thô nhưng chân thật, rất vững vàng trong 

nguyên tắc nhưng cũng biết uyển chuyển trong ứng xử cộng đồng và xã hội‖ 
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(Tôn Thất Hướng, 2022: 77). Nét bình dị nhưng linh hoạt cũng là tính cách 

nổi bật của con người nơi đây.  

Cristoforo Borri viết: ―Người Trung kỳ hiền lành và có lễ độ trong lúc 

nói chuyện hơn các dân tộc khác ở Đông phương và họ coi sự giận dữ là 

một điều ô nhục tuy họ rất tự cao... Dân Trung kỳ tranh nhau đến gần ta, hỏi 

ta hàng nghìn câu, mời ta ăn với họ; nói tóm lại, đối với ta, họ dùng đủ mọi 

điều lịch sự, nhã nhặn, thân mật. Tôi và các bạn đồng hành đã thấy như thế 

khi chúng tôi mới vào xứ này lần đầu và người ta có thể nói là chúng tôi đến 

giữa các bạn rất thân, biết nhau đã từ lâu‖ (Nguyễn Trọng Phấn, 2016: 19). 

Người dân Quảng Nam vốn có tính hiếu khách trong ăn uống. Khi nhà có 

khách đến thăm, chủ nhà dù có túng thiếu, ngày thường thì ăn rau ăn mắm, 

nhưng lúc có khách thì phải có món ngon đãi khách. ―Cây nhà lá vườn là 

bữa ăn  hàng ngày nhưng cũng là câu nói khiêm nhường để mời khách ăn 

cơm‖ (Nguyễn Thị Bẩy & Trần Quốc Vượng, 2010: 121). Theo thời gian, 

chính nhờ ―tính tình rất trọng khách và cách ăn ở giản dị đó mà họ rất đoàn 

kết với nhau, rất hiểu biết nhau, đối xử với nhau rất thành thật, rất trong 

sáng, như thể tất cả đều là anh em với nhau, cùng ăn uống và cùng sống 

chung trong một nhà, mặc dầu trước đó chưa bao giờ họ thấy nhau, biết 

nhau. Một người bị coi là có nết xấu, nếu ai ăn món gì dù rất nhỏ mà không 

chia sẻ cho bạn, bẻ cho mỗi người một miếng. Họ có tính quảng đại, hay bố 

thí cho người nghèo, họ có thói quen không bao giờ từ chối, không cho kẻ 

xin bố thí‖ (Nguyễn Trọng Phấn, 2016: 122). Trước khi ngồi vào bàn ăn, 

người cùng lứa thường mời nhau hoặc các bậc tôn trưởng, chủ nhà, người 

lớn trong gia đình, tộc họ, làng xã thì được mời vào bàn trước, khi những 

người này cầm đũa thì lần lượt những người nhỏ hơn hoặc trẻ con mới được 

cầm đũa. ―Thậm chí để tỏ thịnh tình của chủ nhà và tôn trọng khách, khi có 

khách đến nhà thì đàn bà, con trẻ thường ăn sau hoặc ăn ở nhà dưới. Tập 

quán nhịn miệng đãi khách cũng ăn sâu trong nếp sống, ứng xử trong cộng 

đồng cư dân Quảng Nam‖ (Tôn Thất Hướng, 2022: 67). Dù là trong bữa ăn 

ở gia đình, hay ở nơi công cộng, tôn ti trật tự và các lễ tiết về ăn uống luôn 

được người Quảng Nam đề cao. 

Mỳ Quảng là món ăn mang đậm tình quê, của tình cộng đồng làng xóm. 

Thông qua tô mỳ, tình thân, bạn bè được kết nối, vun đắp. ―Vì bản tính họ 

rộng rãi và phong tục dễ dàng nên họ ở với nhau rất có hòa khí, cư xử với 

nhau ngay thực và chân thành như anh em ruột cùng sống, cùng ở trong một 

nhà tuy họ chưa gặp nhau và biết nhau bao giờ. Và họ coi là một người đê 

hèn, nếu kẻ nào giữ lấy ăn một mình một thức gì dù bé nhỏ vụn vặt đến đâu 

mà không đem chia cho kẻ khác mỗi người một phần‖ (Nhiều tác giả, 2016: 
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19). Chính vì thế mà Mỳ Quảng có mặt trong tất cả thời khắc sinh hoạt của 

người Quảng. Dịp giỗ chạp, Tết nhứt, tô Mỳ Quảng thường là thứ không thể 

thiếu trong mâm cúng dâng lên tổ tiên, ông bà. Trước đây, khi lệ cúng cơm 

mới còn phổ biến khắp các vùng quê, song hành với bát cơm còn thơm rơm 

mùa gặt thường có món Mỳ Quảng; lễ gác đòn, động thổ dựng nhà, những dịp 

liên hoan mừng công việc mỹ mãn,… nhiều khi chủ gia chỉ dọn độc một món 

Mỳ Quảng. Họ hàng, khách khứa, bè bạn, bà con láng giềng tụ họp đông vui, 

bên bát Mỳ Quảng ú hụ mọi người trò chuyện thật rôm rả, chuyện làng 

chuyện xóm, chuyện mùa màng, việc học hành của con cháu. 

Mỳ Quảng thể hiện khí chất và tính cách ngay thẳng của người Quảng. 

Các nhà nghiên cứu văn hóa Quảng Nam cho rằng Mỳ Quảng là món ăn 

―dân chủ‖, bởi nó dễ dàng thích nghi với các loại cá, thịt, rau cỏ và thời đại. 

―Bởi dân Quảng có đặc tính hay cãi ―Quảng Nam hay cãi‖, người hay cãi thì 

có phẩm chất phản biện cao. Mà phản biện là thể hiện tính dân chủ. Ngay 

chữ ―Quảng‖ cũng đã nói lên được cái rộng rãi, đại chúng, thoáng đãng của 

nó‖ (Lê Anh Dũng, 2022: 111). Tính ngay thẳng thể hiện qua cách nấu mỳ, 

ở mỗi nơi, mỗi điều kiện, mỗi sở thích người nấu mỳ tự đưa ra quyết định 

nguyên liệu và cách chế biến món mỳ của mình theo ý riêng. Khi ăn mỳ, 

người Quảng không ăn một cách từ tốn mà phải ―lua‖ vào miệng, bưng bát 

mỳ lên húp nước dùng như một thói quen được truyền từ đời này sang đời 

khác, hình thành nên một thói quen có phần thô nhưng thật. Tư thế ngồi ăn 

Mỳ Quảng cũng rất khác biệt, người dân thường ngồi một chân co lên ghế 

hoặc ngồi trên một cái đòn thấp làm bằng tre, gỗ hoặc có khi ngồi bệt dưới 

đất. Nói chung là ngồi không có kiểu cách khi ăn Mỳ Quảng, miễn sao ngồi 

để ăn thoải mái là được. Đó cũng là tính chất thoải mái, dân chủ của Mỳ 

Quảng. Cách ăn cách nói của người Quảng có thể thấy ―trong huyết quản 

của mỗi người dân Quảng hình như đều có tí máu ―chính trị luân lưu‖... đến 

cái tính cách ―rụp rụp‖ mau mắn của dân miền Nam, với cái tiếng ―rồi‖ 

tiếng ―luôn‖ rất đặc trưng điển hình‖ (Tràng Thiên, 2012: 6). Xã hội ngày 

cách phát triển, cùng với những điều kiện sống tốt hơn, tính ―hay cãi‖ của 

người Quảng cũng thích ứng với hoàn cảnh sống, tạo nên một nét đẹp trong 

các cuộc hội ngộ, giao lưu gặp gỡ bàn công việc trò chuyện thường nhật. 

Mỳ Quảng thể hiện tính linh hoạt của cả người làm ra và người 

thưởng thức nó. Ngoài tính bình dị, tính dân chủ ra, đặc tính nổi bật khác 

của Mỳ Quảng là tính linh hoạt. ―Ðiểm mà chúng tôi muốn nói, đó là cách 

sống Việt qua lối ăn uống không chỉ là những phản ứng máy móc, tùy thuộc 

vào thời gian và công việc. Hơn thế nữa, miếng ăn, cách ăn phản ánh lối 

sống, tức lối cư xử cũng như lối phán đoán giá trị của họ‖ (Nguyễn Nguyệt 
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Cầm, 2008: 15). Từ thực tế cho thấy, Mỳ Quảng có thể chế biến từ những 

thứ nguyên liệu thường có ở từng địa phương, vì vậy nó linh hoạt, thích 

ứng. Vì vậy nó cũng bị nhiều người xem là dễ tính, không đài các. ―Khi nói 

ăn là một cách sống, là một lối sống, chúng tôi cũng phải nói thêm, đối với 

người Việt, ăn là một nghệ thuật sống. Một lối sống có ý nghĩa là một lối 

sống đầy nghệ thuật, trong đó có nghệ thuật ăn uống‖ (Nguyễn Nguyệt 

Cầm, 2008: 16). Cũng vì tính linh hoạt, dễ thích ứng nên Mỳ Quảng khi rời 

cố xứ đến miền đất khác như vào Nam ra Bắc hay đi ra nước ngoài đã có 

nhiều biến thể, nhiều cách chế biến khác. Chẳng hạn như ở Sài Gòn, không 

khó để bắt gặp những quán Mỳ Quảng chế biến gần giống với phở, tô mỳ 

chan đầy nước dùng, nhân Mỳ Quảng có thêm trứng gà non, trứng cút luộc. 

Thế mới thấy, khi hoàn cảnh thay đổi, nhiều người gốc Quảng vẫn cố níu 

giữ hương vị và cách làm mỳ truyền thống, nhưng cũng không ít người 

muốn thay đổi để thích ứng với vùng đất mới. Hơn thế nữa, trong đời sống 

hiện đại, khi cuộc sống đã no đủ, nhiều người có xu hướng chọn ăn chay để 

bảo vệ sức khỏe, vậy nên ở các đô thị xuất hiện nhiều nhà hàng, quán chay 

để đáp ứng nhu cầu của thực khách thích ăn chay ngày một đông. Mỳ 

Quảng chay ra đời cũng áp dụng tính linh hoạt vốn có như cách làm mỳ 

truyền thống, ngoài nguyên liệu thuần chay ra thì vị và cách bày trí vẫn đẹp 

mắt, cuốn hút thực khách như các quán mỳ truyền thống.  

Mỳ Quảng nơi ghi dấu những ký ức tình cảm của con người xứ 

Quảng. Mỳ Quảng được một số nhà nghiên cứu cho rằng đó là thứ ẩm thực 

ra đời từ thôn dã, ẩm thực của người nghèo. Chẳng biết có thực vậy không 

nhưng nói Mỳ Quảng phản chiếu cái cốt cách dân dã, chất phác và nồng hậu 

của người Quảng thì chắc nhiều người không phản đối. ―Ẩm thực và văn 

hóa ẩm thực gắn liền với mỗi chúng ta trên mỗi chặng đường đời. Lúc nhỏ, 

bà ta, má ta nấu sao ăn vậy; và dần dà, thâm lậm vào ta lúc nào không hay 

cái cách nấu nướng của má, của bà; để rồi lớn lên, mỗi chúng ta tự nhiên ý 

thức được trọng trách lưu giữ và truyền lại cho lớp con cháu hồn cốt món ăn 

của bà, của má ta xưa‖ (Lưu Bình, 2022). Trong ký ức của những người lớn 

tuổi thì mỳ là một món ngon, đậm vị gắn liền với tuổi thơ của họ. Nhớ lại 

những bữa mỳ ăn xế lúc mùa vụ, khi mưa gió, hay khi làm nhà sửa cửa. Đặc 

biệt là trong những hoàn cảnh chiến tranh, đói kém mà được ăn một tô mỳ 

thì dấu ấn của nó chẳng thể nào phai được. ―Đói kém quá, được ―bữa no‖, 

có người ăn đến 4-5 tô mỳ phải vác cái bụng đi lặc lè. Nhớ lại bữa Mỳ 

Quảng ngày ấy, dân làng bây giờ nhiều người vẫn còn thèm… cái không khí 

cộng cảm, cộng mệnh hiếm có của nông thôn xứ Quảng thời gian khó‖ 

(Phan Văn Hiển, 2022: 11). Mỳ Quảng gắn với người dân từng ngày sống 
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với quê cha đất tổ đã đành. Nhưng không chỉ thế. Hương vị của nó, âm 

thanh của nó, tức tiếng miếng ớt xanh được cắn cái ―bộp‖, chiếc bánh tráng 

được bẻ cái ―rốp‖, rồi giọng nói đặc sệt ―Quảng Nôm‖ của chủ quán… 

nghĩa là tất cả cái mùi, cái vị và âm thanh đong đầy kỷ niệm ấy cũng luôn 

đeo bám, thúc giục những con dân xứ Quảng hay những người từng nhiều 

năm gắn bó với mảnh đất này phải trở về tìm lại chốn xưa. Đối với người xa 

xứ, ăn tô mỳ đậm đà tình quê, hít hà hương vị để nhớ cố hương, tổ tiên, ông 

bà, nhớ gia đình, bạn bè, nhớ bao kỷ niệm thuở làng quê thời lam lũ. ―Vậy 

nên, ta có thể nói, nghệ thuật sống của người Việt không chỉ nói lên cách 

sống thoải mái, khiến giác quan thích thú, mà còn hơn thế nữa, nó biểu tả 

những cảm tình sâu đậm nhất. Qua ăn, ta có thể tìm được sự thỏa mãn tình 

cảm. Qua ăn, ta có thể biểu lộ tình yêu, tình thương, hay sự quan tâm của ta 

với người khác‖ (Nguyễn Nguyệt Cầm, 2008: 16). Thế nên, Mỳ Quảng là 

món ăn kết nối tình thân, gian đình, bè bạn, xa hơn nữa là đồng hương, đồng 

dân tộc. Giá trị của món mỳ không chỉ dừng lại ở việc làm tăng khẩu vị, 

không chỉ để thỏa mãn dạ dày, mà là biểu lộ tình cảm giữa người với người.  

3. KẾT LUẬN 

Ăn là nhu cầu vật chất số một của cả loài người ăn để mà sống. 

―Nhưng về mặt văn hóa học, vấn đề không chỉ là Ăn cái gì? Mà còn phải là 

Ăn như thế nào? Vì nói cho cùng vật chất giản dị thì: Văn hóa là lối sống, 

cách sống, hay là Thế ứng xử giữa con người với tự nhiên, với xã hội và với 

chính bản thân mình‖ (Nguyễn Thị Bẩy & Trần Quốc Vượng, 2010: 137). 

Mỳ Quảng trải qua lịch sử hình thành và phát triển đã trở thành một nét đẹp 

trong văn hóa ẩm thực Việt. Cách bày trí, mùi vị, màu sắc của Mỳ Quảng 

xuất phát từ dân dã, thuần Việt nay đã trở thành ―mỹ vị‖ được nhiều tổ chức 

trong nước và thế giới công nhận. Đối với người Việt nói chung, người 

Quảng Nam nói riêng, Mỳ Quảng đáp được các tiêu chí khoái khẩu, khoái 

nhãn và khoái vị. Để cảm nhận được một tô mỳ ngon, thực khách phải vận 

dụng hết cả ngũ giác, mắt phải thấy được màu sắc của các nguyên liệu; tai 

phải nghe thấy tiếng ―giòn‖, tiếng ―rộp‖ của bánh tráng, của ướt tươi; mũi 

phải ngửi thấy mùi thơm của dầu phụng, của nhân mỳ; miệng cảm nhận 

được vị ―đậm‖, vị béo của các nguyên liệu, vị cay của cải con, của ớt. Vượt 

ra ngoài giá trị vật chất của một món ăn, Mỳ Quảng chất chứa những ký ức, 

những câu chuyện mang đậm tình người xứ Quảng. Nó là món ăn đã giúp 

gắn bó tình thân, tình cộng đồng làng xã, tình đồng hương. Người Quảng 

Nam coi Mỳ Quảng như chính tấm lòng của họ, Mỳ Quảng gắn với tìm cảm 

của con người một cách thân thiết và toàn diện nhất. Cách nói ―vét cạn đáy 
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nồi‖ vừa mang nghĩa đen và cả nghĩa bóng của nó. Một khi người Quảng 

nấu mỳ đãi khách, họ sẽ đem ra hết, nếu nấu nhiều họ sẽ đem phần cho 

những người hàng xóm cùng ăn. Đây cũng là nếp sống, nét văn hóa và tính 

cách đẹp mà mỗi người con xứ Quảng dù ở quê hương bản quán hay tha 

hương đều cố gắng gìn giữ và truyền thụ cho những thế hệ tiếp theo. Đây 

cũng là lý do chủ yếu tạo nên nét đẹp và tính lưu truyền của một món ăn 

trong nền văn hóa Việt. 
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