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民以食为天。 一部悠久的地方文
明史背后， 总是伴随着厚重的饮食文
化史。

7000 年前， 蚌埠双墩石制工具残
留的淀粉粒， 见证了先民用杵臼加工
食物的智慧；5300 年前，含山凌家滩陶
鼎、陶鬶等炊具，折射了古人烹调生活
的趣味。 一代又一代江淮儿女接受自
然的无私馈赠， 经过无数勤劳双手传
承，创造出一道道经受时间检验、厚植
亲情乡愁的家乡菜、名小吃，形成丰富
多样、包罗万千的“皖美”味道。

气候的差异、地理的阻隔、人口的
迁徙，随着岁月流变，不同的地域便产
生了迥异的口味，江淮大地更形成了徽
州、皖江、庐州和淮河“安徽四大美食文
化圈”。徽菜乃中华八大菜系之一，追求
咸鲜本味，重油重色重火工；皖江美食
擅烹河鲜家禽，讲刀工、重形色；庐州菜
肴集南北之长， 得各式流派交融之妙；
淮河风味以面食见长，更兼收南北东西
精华。 黄山的徽州臭鳜鱼、安庆的老鸡
汤泡炒米、合肥的庐州烤鸭、阜阳的太
和板面……安徽各地美食种类之多 、
口味差异之大，令人叹为观止。

生于斯，长于斯，一个人口味偏好
的形成，归根结底源自幼时的熏陶。寻
常巷陌里飘散出的烟火气， 斑驳餐桌
上端出的下饭菜， 千百个日常倏忽而
过，积累出独属舌尖的记忆，那是母亲
的厨艺，是家庭的味道。 于是，长大后
的你， 舌尖接触到一种熟悉的儿时滋
味， 脑海中会不经意浮现外婆家的小
菜园；远在他乡的你，味蕾品尝到一道
久违的家乡小吃， 嘴巴里会念叨小巷
的邻里温情。

新春佳节年味浓。年味，年味，啥是
过年的味道？ 一道道独特的家乡菜承
载着游子的乡愁，一盘盘母亲的拿手菜
蕴藉着挑剔的胃口。 熟悉的乡味背后
是看得见的乡亲、听得到的乡音、感受
到的乡情，这才是最美的新年味道。

舌尖长忆是年味 ， 味蕾深处是
故乡 。 （张理想）

龙亢改刀鱼 浸润古镇烟火
■ 本报通讯员 吴高翔

本报记者 孙言梅

一大早，怀远县西部千年古镇龙
亢镇的农贸市场便人头攒动，赶大集
的村民纷至沓来。 “四季饭店” 当家
人、65 岁的汤国忠来到集市，精心选
购用于烹饪龙亢改刀鱼的新鲜食材。

龙亢建镇历史悠久 。 据史料记
载，西汉建元四年 （公元前 137 年 ），
汉武帝于此设龙亢县，东汉至宋 1200
余年里，均为县治所在地。 这里商贾
云集，店铺林立，交易场面热闹红火，
天天逢集的习俗沿袭至今。

因毗邻北淝河，涡河又穿镇而过，
亢龙境内一马平川，良田万顷，水产丰
富，不乏美味佳肴。在当地的传统名菜
中，有“两鱼一肉”之说，改刀鱼就是
“两鱼” 之一。 “制作美味的龙亢改刀
鱼， 食材以 5 斤以上的涡河野生草鱼
为佳，肉质紧实细嫩。我们这里不管大
小宴席，改刀鱼都是必上菜肴之一。 ”
汤国忠家自祖辈开始经营餐饮业，改
刀鱼也是老汤家店铺的招牌。

依涡河而居的龙亢人，为了使捕
获的鲜鱼能够入味下饭，习惯把整条
鱼用利刃斩成瓦块状，在瓦罐里温火
慢炖成家常瓦块鱼，这便是龙亢改刀
鱼的前身。 汤国忠介绍，当地流传一
则传说，乾隆皇帝第二次南巡 ，经过
怀远龙亢镇品尝当地名菜龙亢瓦块
鱼，顿时胃口大开 ，对这道菜赞不绝
口，并说鱼块有点大 ，再把鱼块改一
下刀就好了，从此龙亢瓦块鱼更名为
改刀鱼。

在“四季饭店”不大的后厨里，汤

国忠熟练地将清洗干净的涡河草鱼
切成 1 厘米宽、3 厘米长的条状，随后
又放油锅烹炸成九成熟捞出。 换锅，
加少许油 ，将生姜 、辣椒等佐料下锅
翻炒，再加高汤、龙亢醋，最后将炸好
的鱼块放入文火煨制 20 分钟， 一盘
地道美味的改刀鱼就出锅了。

龙亢醋是烧制改刀鱼的“点睛之
笔”。 醋为手工酿造，原料是当地产的
高粱、糯米、大麦 、小麦 、豌豆等五种
粮食 ，经选粮 、清洗 、蒸煮 、糖化 、醇
化、 醋酸发酵等多道工序加工 21 天
后，再醋醅陈酿至少 30 天。 成醋饮后
酸味柔和醇厚，余香悠长。 “加了龙亢
醋的汤汁酸辣可口 ，有开胃 、醒酒之
功效 ， 这才是正宗龙亢改刀鱼的味
道。 ”汤国忠说。

龙亢镇历史遗存遗迹颇多，桓傅
故里、桓温墓 、新四军淮上办事处旧
址等 ， 吸引周边市县群众慕名而来
“打卡”。 在古镇老街上，挣钱的营生
特别多 ， 汤国忠带着弟弟汤国勇守
着 “四季饭店 ”，就是坚守着祖上的
一份家业和老龙亢人舌尖上的味
道。 漂泊在外的游子，过年返乡便邀
上三五好友 ， 到老汤店里点一道改
刀鱼 ， 要一瓶龙腾大曲酒 ， 开怀畅
饮，叙说今年的收获，畅谈来
年的挣钱门路。

家乡味、家乡
人 ，这是满满
的归属感。

庐州烤鸭 蕴藉百姓味蕾
■ 本报通讯员 陈星

合肥，古称庐州，庐州烤鸭是一道合肥传
统名菜。

庐州烤鸭的历史可以追溯到明代， 明朝
宫廷的挂炉烤鸭技艺传入民间， 庐州百姓对
烤鸭的选材、制作工艺进行改良，成就了这道
脍炙人口的美食。

和北京烤鸭所使用的填鸭不同， 庐州烤
鸭就地取材，选用巢湖、肥东、肥西等地所产
的小麻鸭。 很多品尝过庐州烤鸭的人评价：肉
质鲜嫩， 肥而不腻。 这和鸭子的处理方式有
关。 鸭子不开膛，只在身上开个小洞，把内脏
拿出来，然后往鸭肚子里灌开水、填葱姜片，
讲究点的再塞点黄山香菇， 最后把小洞系上
后，挂在火上烤。

庐州烤鸭使用极具特色的焖炉， 外形像
一口大水缸，缸口朝下，缸底朝上，在缸底打
洞，洞上卡着铁钩，缸内烧上柴火，将清洗干
净的鸭子吊在上面烘烤。 由于使用果木炭，烤

鸭具有特殊的香味。
菜市场里，熟食摊旁，经常可以看到 “大

水缸”。 摊主一边热情地招呼来往的食客，一
边不时探头往“大水缸”里观望，哪只鸭子熟
了， 就赶紧用铁钩取出来。 先把鸭肚子 “放
水”，再挂起来等待食客挑选。

过去， 烤鸭是逢年过节或家中来客时才
能吃到的美味。 小时候，跟着长辈买烤鸭，一
般自带一个搪瓷大盆， 透过熟食摊上油乎乎
的玻璃橱窗， 在一排肥瘦各异的烤鸭中仔细
挑选。 要丰腴还是精瘦？ 买半只还是一只？ 要
鸭头还是鸭脖？都要斟酌一番才能决定。最美
妙的声音就是摊主拿着菜刀切烤鸭，“嚓、嚓、
嚓”，三下五除二，一盘烤鸭就切好了。

饭桌上，烤鸭是主角。 橙红色表皮，略带
粉色的鸭肉， 散发着浓郁的香气。 鸭腿肉最
多，鸭胸脆皮最美味，鸭脊椎两侧连接鸭腿的
部位鲜嫩多汁。 烤鸭汁水丰腴，筷子夹起，得
用小碗接着，否则汤汁会滴下来。 庐州烤鸭不
需要蘸酱，吃的就是鸭子本身的鲜咸味，配上

一碗白米饭，搭配些素菜，是如今颇为叫座的
“烤鸭饭”。

烤鸭富含脂肪，油脂肥厚。 庐州百姓发挥
聪明才智，用鸭油制作鸭油烧饼和鸭油汤包，
颇受老人和孩子欢迎。 无论春夏秋冬，鸭油烧
饼的档口总是排着长队。 刚出锅的烧饼，冒着
热气，烫得人直摸耳朵。 饼皮烤得金灿灿、油
亮亮的，上面还有白色的芝麻，从中间掰开 ，
“咔呲”一声，足见酥脆。

鸭油汤包得现包现蒸才好吃。 打开笼屉，
就像打开“盲盒”，一瞬间蒸气缭绕，仿佛自带
仙气。 待蒸气散去，才能看到小笼包的“庐州”
真面目。 由于纯手工制作，每只小笼包形态各
异，拿着筷子轻轻提到勺子里，再蘸少许醋解
腻。 鸭油汤包最好吃的部分，是包子顶部那一
圈褶子， 它在蒸制过程中充分吸收了馅料的
鲜香，解馋！

庐州烤鸭、鸭油烧饼和鸭油汤包，陪伴一
代又一代合肥人，蕴藉儿时的味蕾，保藏 “老
合肥”固有的乡愁。

梅渚素鸡 坚守传统乡味
■ 本报记者 罗鑫

本报通讯员 余克俭

“我庭有素鸡，翎羽白如脂。 ”宣城市郎溪
县梅渚镇一家豆腐加工作坊， 每天从清晨开
始就热气腾腾、豆香四溢。 梅渚人过年的故乡

味道，离不开手工“素鸡”。
作坊里， 乳白色的豆
浆从磨浆机口汩汩

流出 ， 在一旁
的 瓦 缸 里

沉淀。 不一会儿，细细密密的泡沫，不停地聚
拢又散开，发出淡淡的豆香。 店主人薛照宁和
妻子冯素梅分工明确， 一个磨浆、 一个卷千
张，一个浇百叶，一个榨水分……梅渚素鸡 ，
就成形于他们双手间。

梅渚素鸡以大豆为原料制作，技艺考究。
豆花凝结后，压出水分，用浆布反复层叠 ，再
卷成长筒，上笼蒸煮。 冷却后，斜刀切片，香油
炸透，沸水泡发，再与香料下锅同煮 ，三开入
盆，佐料点缀，形似鸡腿、鸡香扑鼻。 口感细嫩
爽口、韧性十足、层次分明，令人唇齿留香。 民
间传说，谢朓、李白、范仲淹等历史名人贤士，
都曾慕名品尝。 在当地，素鸡为郎溪美食“建
平十六鲜”之一，是忘不了的家乡年味。

“平均下来 ，一天要消耗 150 斤黄豆 ，能
做成 120 斤素鸡、出 150 斤豆渣。 ”薛照宁说，
从豆浆到素鸡 ，要经过 10 余道工序 ，历时 7
个小时。 在老薛看来，这是最熟悉不过的日
常。 步骤听来简单明晰，但仔细琢磨，不仅
是个花时间的体力活，更是个技术活。

“以点浆为例 ，要边点边搅 ，直到豆
浆面上呈鱼籽一样的颗粒状， 点浆才算
完成。 搅拌的速度也很讲究，搅得不够
点浆不匀，搅过了头，就成了老豆腐，影

响口感。 ”今年 55 岁的薛照宁，做素鸡已近 40
个年头。 价格实惠、味道甚佳，祖传的手艺，在
他这里得到了延续，豆腐作坊也成了夫妻店，
不过，这老梅渚人熟悉的味道，一直没变。

春节前夕， 薛照宁每天接到的订单会比
平日里多出不少，有预订 50 斤的，有预订 100
斤的， 也有一口气要下 150 斤的， 但不论多
少，他们都会尽心应承下来。 “年前忙是忙，但
都是老主顾，回了谁的单子都不合适，一锅一
锅慢慢做。 ”薛照宁说。

在当地 ，梅渚素鸡是家家户户年夜饭中
不可或缺的一道主食 。 梅渚镇黎明村陆福
林是薛照宁家的老客户 ， 每逢过年都要预
订 。 “今年我定了 10 斤 。 这家老店 ，素鸡不
仅可口 ，还很卫生 ，我们全家都爱吃 ，过年
了多买一点 。 ”陆福林还要给在深圳工作的
儿子邮寄素鸡 ， 让儿子在他乡也能品尝到
家乡的味道 。

“做手艺，讲求口碑。 过去日子苦，吃素鸡
解馋；现在日子好了，再吃是回味。 坚持了几
十年， 就是为了让更多人吃上地道的梅渚素
鸡。 ”薛照宁说，对传统手工艺的坚持，就是对
传统乡味的坚守。 “对于在外游子来说，大家
吃的是素鸡，品尝的是故乡的记忆。 ”

荩 黄山市徽州区容溪村村民腌
制火腿。

本报记者 潘成 本报通讯员
闫艳 摄

荨 歙县许村镇村民们舞起民俗
排凳龙、斗鸡舞庆祝春节。

本报通讯员 郑宏 摄

鸡汤泡炒米 承载厚重情谊
■ 本报记者 洪放

一碗浓香的鸡汤泡炒米， 是安庆人年夜
饭餐桌上不可缺少的美食。 鸡汤撒上一把炒
米， 简单的美食里蕴藏着让人心念不已的滋
味。这鲜美滋味之中既有乡愁亦有怀旧，回味
绵长。

老家安庆是一个以美食见长的小城，看
似简单的鸡汤泡炒米其实颇有讲究。 “做炒
米，最好选用江南的糯米，米质较松，炒制时
容易膨胀，口感脆。 ”在老城开了 20 多年炒米
铺子的蒋立强师傅道出了选米的奥秘。

不同于机器炒制或者炸制， 正宗的安庆
炒米， 得用一把细竹尖扎成的炒米帚蘸上菜
籽油将锅刷遍，再取适量米入锅，用炒米帚顺
着一个方向不停划动拌炒 5 分钟左右， 直至
炒米表皮皲裂，通体金黄，一份合格的炒米才
算出炉。 当然，这其中油量、火候的掌控还得
靠一双有经验的手。

“油放多了，米就膨松不起来；油放少了，
米就会粘锅。 放好了油，油温也得控制好，大
约在 170 摄氏度左右炒制最合适。 ”个性爽朗
的蒋师傅大方地分享起自己的“炒米经”。

一把喷香炒米还得有一锅鲜美的鸡汤来
加持。选用散养土鸡，炖足火候，汤要清，油要

浮。 滚沸的鸡汤上撒上一把炒米，不待泡化，
舀起，每嚼一口都溢满鲜汁。 如此享用，才算
品尝到地道的安庆风味。

“为求鸡汤醇厚鲜美，有的人家会用两、
三只鸡煨鸡汤。 现在不少炒米不是手工炒制
的，就缺了点小时候记忆里的味道。 ”61 岁的
安庆市民杨女士每年过年都要四处奔走，仔
细寻找地道的食材， 只为给春节返乡的家人
备上一道正宗的家乡美食。

鸡汤泡炒米在安庆人餐桌上的历史，其
实由来已久。在物质匮乏的年代，杀一只鸡抑
或买一只鸡对于普通百姓来说都是非常奢侈
的事。 平时都是粗茶淡饭，到了春节，家家户
户就炒点米、切块糖给孩子们添点零食。为了
款待过年来家的客人， 主人家才会破天荒地
端出一碗鸡。客人知道主人家虽盛情也勉力，
会把鸡腿捞出来架在碗边，只喝鸡汤，这时候
撒上一把炒米，因此倒也成了一道美味。

美食背后，人们互相体察关怀的情谊，让
这道菜充满了暖暖的人情味。如今，随着物质
生活的富足，人们可以品尝天南海北的佳肴，
但家家户户年夜饭餐桌上的鸡汤泡炒米，仍
然承载着这份厚重的情谊。 它不再是那道最
亮眼、最奢侈的美味，却还是最独特、最温暖
的家乡味。

鸡汤泡炒米。 （资料图片）

庐州烤鸭。 （资料图片）


