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长江和淮河，将安徽大地天然地分为北、中、南三部分。 气候的差异、地理的阻隔、人口的迁徙，不同的地
域便产生了迥异的口味。 一代代江淮儿女接受自然的无私馈赠，经过无数勤劳双手的传承，创造出经受时间
检验、厚植亲情乡愁的美味徽菜。 从生存必需到美味所求，从个人所食到乡愁所赋，从讲究味道到注重仪式，
从一店一坊到一城一品，美食不仅带来物质生活的充盈，更是精神生活的享受。

··特别报道··

传统美食
要保持匠心跟上时代

■ 吴晓征

很多人自嘲是“吃货”。 别人是吃几口饱了，自
己是饱了还想着再吃几口。开心时要吃点好吃的庆
祝，伤心了吃点好吃的安慰自己，生气了也要 “化
悲愤为食欲”， 当负能量都在甘香馥郁的美食
气息中烟消云散 ，摸摸肚子 ，剔剔牙齿 ，生
趣盎然，“万物于我齐备矣”。

自我修养更高的食客们，超越了“五
味令人口爽”的生理需求 ，用舌尖寻觅
乡情，用味蕾参悟文化，在开怀大嚼、唇
齿留香中， 品咂美食背后的自然风致、
技艺传承、 生活本味， 追求的是精神抚
慰、心灵“治愈”。

美食博主李子柒的视频， 在全世界
都受到欢迎。 采于山，鲜可茹；钓于水，美

可食。一身劳动技艺，化腐朽为神奇。山肴野
蔌，杂然而前陈者，那是田园生活在召唤，飘来

村头溪畔荠菜花的童年记忆风味。 四时之景不同，
每期吃食各异，而乐亦无穷也，“啯”地咽一大口口水，
不是舌根动、食指动，那是被人类漫长农业文化熏陶
出的 DNA 在动。

美食是一种“生命体验之和”，催动其渗入文化基
因、生命记忆的，是我们对生活、对土地共同的热爱。

在几片红亮如火的徽州火腿交融辅佐下，
一碗红箨白肉、飘着腊香的问政山笋，呈现的
是春日皖南的鲜嫩色香。笔者老父亲熬煮的
白花浮玉的萧县羊汤， 沉淀浩莽淮北大
地农耕生活的醇厚鲜香，缭绕着子女挥
不去的亲情回忆。 在本地不产鱼、交通
物流不便、 没有保鲜手段的古代徽州，
才会诞生独特的臭鳜鱼；物产丰饶的皖
北水土，牛羊肉汤被熬制得出神入化，也
是得了天时地利人和。天生万物以养人，
不同的美食， 体现了人们与地理人文和

生活环境的独特联系“密码”。
美食，由此成为世界通用语言、跨越地域

文化的亲善大使。 打开各媒体平台，无数美食记
录片和制作视频，借助于味蕾的诉求，激发依附在
四方食事、美食文化中的情感共鸣，重建人们对食物
这种生活文化结晶的心灵联系，架起人与人沟通亲近
的天然桥梁，收割着一波波流量。

地方美食，源于民族文化生活的共同“母体”，成
于不同地区老百姓劳动的实践创造传承，既是独特
的地域名片，也是共同的文化财富。 到金寨吃吊
锅，到太和吃板面，到绩溪尝胡适一品锅，来
省城品“李鸿章大杂烩”，五味之变，不可胜
尝，口腹之乐，唯人能享 。 感受历史文
化、品读人间烟火、享受一方风味，当然
是所有游客由衷热爱的文化旅游体验。
擦亮美食名片，成了各地打造文旅软实
力的重要一环。

在世界一体化、高度商业化、生活快
捷化的今天，大众餐饮业的时代挑战是：
如何跟上需求升级步伐，走出饭店林立、

口味同质、精品不“精”、特色不“特”、价格不
菲、服务平平的“美食沙漠”，让人们吃得更有

机、更地道、更便捷、更多元，吃出安全、舒心、健
康、欢乐。

川菜之王回锅肉清末才出现在菜谱中，这鲜辣
脂香是平民的集体选择。辣椒近一百多年才统治了
半个中国的味觉体系，这种刺激性辛香以一种霸道
方式， 在极短时间内遮蔽动植物食材的腥臊膻涩，
激发萃取芳香 ，拓展美味边界 ，带来食材的高效
利用、日常的便捷享受。 符离集烧鸡等地方名
品创制不到百年 ，水煮鱼片 、兰州拉面 、沙
县小吃等“国民菜肴 ”“国民小吃 ”产生 ，
更是近些年的事 ， 而北京冬奥会上程
序配料、机器烹制的自动无人餐厅 ，惊
艳世界，广受好评。

饮食之道 ，千载流转 ，与时俱进 ，
路径与社会文化总体发展方向一致 ：
走向大众化 、科学化 、现代化 。 坚守老
手艺、保持老味道 ，固然是对传统文化
的弘扬和挖掘， 引入新科技， 适应新口

味，也是对传统美食的继承和发展。 很多传
统美食 ，要走出 “酒香不怕巷子深 ”的观念守

旧，走出“我自岿然不动”的与时背离，在安全 、品
质、口味上用心用力，努力让顾客吃出浓郁特色、感
受独特文化、上升为体验式消费。

要保持匠心 、 做出品质 、 跟上时代 、 走向大
众———传统美食才能赢得更大空间，美食文化才能
发扬光大。

钟鸣鼎食的华夏食事
———古代饮食器具一瞥

民以食为天，食因器增色。中国古
代的饮食器具，古人对天、地、人的理
解赋予其中， 制作美食滋养身心的同
时，承载着不同时代的文化精神。让我
们聚焦以下这些古人“干饭”器具，一
起感受博大精深的华夏饮食文化。

三星堆遗址出土过一件 “陶三足
炊器”，酷似火锅的造型设计，让不少
网友感慨，“四川人爱吃火锅， 真有些
年头了”。 它呈三足鼎立之势，足下可
生火加温。 袋状足中空，与口部相通，
容水量很大， 宽大的盘面类似今天四
川地区泡菜坛的坛沿，可盛水或置物。
其独特的造型、 硕大的形体， 极为罕
见， 一般认为这是古蜀人蒸煮食物
的炊器。这件器物堪称古代的多

功能炊具，有人猜测，古人使用三足炊
器时， 或许也如今天我们吃火锅一般
边煮边吃呢。

商周时期， 青铜文化进入繁荣时
期，鼎和簋是青铜食器中的主角。现藏
于安徽博物院的西周编织纹铜簋，是
古代盛食物的器具， 主要用于放置煮
熟的饭食，相当于现在盛饭的大碗。簋
也是商周时重要的礼器， 宴享和祭祀
时，多以偶数与列鼎配合使用。西周中
期以后，各项礼仪制度渐趋完备，周人
一改商末礼俗， 对祭祀活动中使用青
铜礼器逐渐有了严格的限制。 周代的
列鼎列簋制度，即是饮食礼仪的反映，
天子九鼎八簋，诸侯七鼎六簋，大夫五
鼎四簋，元士三鼎二簋。

“煮酒论英雄”“温酒斩华雄”……
中国“煮酒”文化由来已久，温酒器具
是重要角色。 早在商代就有一种温酒
的青铜器叫斝，斝的腹下有三高足，方
便用火加热。进入晚唐以后，注子注碗
便出现了， 后一直盛行于五代至宋元
时期。 作为安徽博物院最知名的瓷器
之一———景德镇窑影青釉莲瓣纹注子
注碗，即是宋代盛酒和温酒的用具。注
子是一种斟酒用的酒壶， 坐于一个较
注体略大的莲花形注碗之中， 使用时
把热水注到注碗里面， 可以使注子中
的酒保持温度。 1991 年，我国发行了
一套六枚的景德镇瓷器特种邮票，其
中一枚正是这件影青釉注子注碗。

“以茶待客”是自古以来的习俗，

宋代茶风更盛，南北瓷窑竞相生
产各类茶具。 彼时流行 “斗茶”，斗
茶双方各取所藏好茶，轮流烹煮，从茶
叶的品级、茶水的优劣、茶具的高下等
几方面品评分高下。每年清明节期间，
新茶初出，最适合斗茶。欣赏现存于安
徽博物院的北宋繁昌窑青白釉托盏，
颇能感受到当年文人雅士品茗斗茶的
闲适生活情趣。

要窥探古人的精致生活 ，还
得看宋代的金扣玛瑙碗。 金扣玛
瑙碗作为安徽博物院八大镇馆之
宝之一， 和我们平日里使用的陶
瓷碗可不相同，碗体由玛瑙构成，
碗沿处镶有金边。专家介绍，玛瑙
因性脆、韧性差，不易制作成可供
盛置的器物， 所以工艺技术要求
比较高。这件玛瑙碗器形较大，口沿处
镶嵌的薄片金条饰整齐，接口牢固，应
是具有较高技艺的工匠和严格管理的
专门作坊加工而成的，也是宋代富
贵家庭奢华生活的缩影。

（本报记者 朱琳琳 整理）

徽菜传薪火 鲜香抚人心

■ 本报记者 张理想 晋文婧

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。

江淮汤汤， 将安徽大地天然地分为北
中南三部分。 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。 一代又一代江淮儿女接
受自然的无私馈赠， 经过无数勤劳双手的
传承，创造出经受时间检验、厚植亲情乡愁
的美味徽菜， 形成一道道诗画山水间弥散
的人间烟火。

菜

古徽州菜还是安徽菜？

皖南风味菜肴咸鲜味醇 、原汁原味 ，
皖江风味菜肴咸鲜微甜 、酥嫩清爽 ，皖北
风味菜肴咸鲜微辣 、酥脆醇厚 ，合肥风味
菜肴咸鲜适中 ，酱香浓郁 ，淮南风味菜肴
咸鲜香辣 、滑嫩味浓 。 自古以来 ，江淮各
地就流传着一张张口味丰富 、 历久弥香
的美食名片。

徽菜 ， 中华八大菜系之一 ， 历史悠
久 、源远流长 ，风味独特 、独树一帜 。 然
而 ，关于徽菜的内涵和地域范围 ，却存在
不同的看法。

明媚秀美的徽州山水、 粉墙黛瓦的徽
派建筑、 崇儒重义的徽商传奇……悠悠皖
南，古徽州地区丰饶富集的物产资源、博大
精深的文化积淀， 为一方儿女口味的形成
提供了素材与灵感。 臭鳜鱼、毛豆腐、刀板
香等菜肴味道独特，辨识度极高，成为地方
风味的典型代表。古徽州菜，是古徽州文化
的重要组成部分，因此在不少人看来，徽菜
就是古徽州菜的代指。

“毫无疑问，古徽州为徽菜的形成与发
展作出了历史性贡献。但是随着时代发展，

徽菜的概念不断扩大， 现在已成为安徽菜
的总称。 ”安徽省烹饪协会副会长马邦山介
绍，上世纪 80 年代，原商业部饮食服务局
等单位出版的《中国名菜谱（安徽风味）》指
出，“安徽菜，又称徽菜”；2021 年商务部服
贸司出版的 《中华美食荟》 安徽部分也载
明，徽菜“以古徽州菜肴为代表，由皖南、皖
江、皖北、合肥、淮南五大风味构成”。 原省
质监局 2006 年发布我国第一部菜系地方
标准《徽菜标准体系表》，指出“徽菜即安徽
菜”；2009 年出版《中国徽菜标准》，收录的
43 项徽菜标准均为全省各地知名菜肴。

“从中央推介到地方标准，‘徽菜就是安
徽菜’正在逐渐成为共识。去年，徽菜烹饪技
艺进入第五批国家级非遗项目名录，其申报
单位是安徽省， 保护单位是安徽省文化馆，
可见徽菜不能认定专属于某一地区。 ”马邦
山认为，“徽菜为某地菜”或“安徽菜为皖菜”
的定义均不太准确。 无论根据现实条件，还
是规划餐饮发展战略，都应该把安徽菜作为
整体，合力在全国打响徽菜品牌。

“ 味”

坚守传统还是推陈出新？

“临溪而渔 ，溪深而鱼肥 ，酿泉为酒 ，
泉香而酒洌 ，山肴野蔌 ，杂然而前陈者 ，
太守宴也。 ”琅琊山下，醉翁亭中，北宋欧
阳修持杯与滁州宾客尽享 “宴酣之乐 ”，
传为千载佳话。 近年来，滁州市深挖历史
典故 ，选取当地特产 ，推出 “山林之乐 ”
“非丝非竹 ”“让泉一品鲜 ” 等创新菜肴 ，
让人们一饱口福的同时 ，品尝 “太守宴 ”
的文化醇味。

美食 ，是家乡的印记 。 传统家乡味 ，
是岁月定格的风景。 皖北为小麦主产区，
人们普遍爱吃面食 ；皖中鱼米之乡 ，各种
水产是餐桌主打菜 ；皖南群峰叠嶂 ，特色
山珍犒赏着挑剔味蕾。 根植乡土、取材当
地 、关联气候 ，人们对传统味道的偏爱 ，
源自对家乡这片土地与生俱来的依赖感
和亲密感。 从生存必需到美味所求，从个

人所食到乡愁所赋 ， 从讲究味道到注重
仪式 ，从一店一坊到一城一品 ，美食不仅
是物质生活的组成部分 ， 更是精神生活
的重要内容 。 日月轮转 ，时代变迁 ，徽菜
也在不断衍生出味觉新风尚。

“与时俱进 、推陈出新 ，博采众长 、兼
收并蓄 ，是徽菜的鲜明底色 。 ”徽菜烹饪
技艺省级非遗代表性传承人张光顺说 ，
“我们的徽菜先辈无论走到哪里 ，都会取
百家之长 ，不断增加徽菜品种 、提升烹调
方法 、丰富菜肴口味 。 ”随着社会经济发
展 ，徽菜由原先的皖南 、沿江 、沿淮三大
风味，拓展为如今皖南 、皖江 、皖北 、合肥
和淮南五大风味 ，更逐渐形成咸鲜为主 、
突出本味 ，讲究火功 、巧控火候 ，讲究食
补与养生等总体特色。

“每个菜系都有独属于自己的味道 。
腊肉咸香的口感需要充足的食盐才能激
发 ， 干货纤维的质感需要足够的油脂进
行还原 ， 徽菜流传千年的传统技法和经
典菜肴 ，是先辈智慧的结晶 ，也是延续至
今的宝贵财富。 ”安徽华侨饭店原餐饮总
监 、 年近古稀的资深级注册中国烹饪大
师孙成应认为 ， 只有在继承精华的基础
上创新提升 ， 传统徽菜的发展才能根深
叶茂。 当代人更加注重健康养生，在绿色
营养上多做文章 ， 创新菜品会有更深的
生存基础和更大的发展空间。

“ 标”

秉承匠心还是统一标准？

急匆匆的跑腿小哥，穿梭在大街小巷、
楼宇商城，车载身背着最令人期待的“美食
盲盒”。 是家常的一粥一饭？ 还是大厨掌勺
的经典名菜？空气中隐约飘来醉人的味道，
让人不觉间口齿已然生津。

美食，是匠心独具的创造。 街边小饭
馆的家常菜口感可能各有千秋 ， 气派大
酒店的特色菜或许有秘制料方 。 一个厨
师一把勺 ， 一千个厨师便有可能做出一
千种口味。 人们享受美食，也在感受味道

的千变万化。
“传统徽菜烹饪技艺的

传承 ， 主要依靠师徒授受 、
言传身教。 ‘少许’‘若干’等
关于食材和调料的表述 ，没
有固定的标准，全凭独到的
感觉 ， 因此同一道菜会有不
同的烹饪方法 、 略微不同的味
道。 ”徽菜大师鲍兴以编辑出版中
国菜系里第一部标准化菜谱 《中国徽
菜标准》而享誉餐饮烹饪界。 他认为，徽
菜标准化的实质就是要以烹调的整个工
艺过程为主线 ，依营养 、卫生 、食品等方
面的科学知识打造全新的徽菜烹饪学 ，
把科学化、规范化、标准化的理念和成果
有机贯彻到菜肴制作中 ，逐步使烹饪
摆脱传统手工操作的模糊性和随
意性，最终实现徽菜规模化 、机
械化、工厂化生产。

锅仔臭鳜鱼、 刀板香野
笋、御赐一品锅……去年，歙
县黄山徽府源食品有限公司
组织徽菜大师， 研发推出 9
种徽味成品菜， 采用金属盒
包装， 消费者在天然气灶上
简单加热即可享用。 这些菜
已通过口味、观感、保质期以及
各种理化指标的严格测试， 预示
着徽菜迈出了工业化的第一步。

“互联网和现代物流产业的发展，
让传统美食走向了更为开放的天地 。 要
把徽菜发扬光大 ， 打造成百亿级乃至更
大的产业集群 ， 就必须走徽菜工业化道
路 。 ”省农科院科研处副处长龚传胜说 ，
在严格标准之下，打造质量稳定的高品
质成品菜 ， 消费者远在天涯海角都
能吃到原汁原味的 “家乡味道 ”，
“匠心制造 ”与 “工业标准 ”并
不矛盾。

题图：4 月 7 日， 黄山市
黟县宏村，天蓝水碧，垂柳翠
绿，千年古村春意盎然。
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