
亳州药膳底蕴深

■ 本报记者 武长鹏

本报通讯员 刘景侠

“到亳州吃药膳，吃药膳去怀养堂。”外地游客在亳州，常能听到
这句话。 怀养堂药膳在亳州颇具盛名，而其创始人怀凯十余年从事
药膳研究、开发和制作，已成为亳州药膳的领军人物。

“做药膳与做一般的菜品不同，更要注重挖掘其历史文化，了解
文化内涵，才能做出药膳的神韵来。 ”6 月 21 日，在亳州市怀凯技能
大师工作室，怀凯一边教学员制作药膳，一边讲述做好药膳的要领。

以“药都”而闻名全国的亳州拥有丰富的中药材资源，中医药历
史文化底蕴深厚。开发出药食同源的药膳，有助于擦亮“药都招牌”，
传承和发展好中医药文化。

在我省开展的“新徽菜 名徽厨”暖民心行动中，亳州药膳借势
而起，以其独特的魅力，获得了越来越多人的青睐。

当天，怀凯组织开展第二批药膳制作师培训。 此次培训人数有 50
人，除了本地学员以外，还有来自合肥、芜湖、铜陵、六安等地的学员。

“看到朋友取得了专业资格证书 ，凭证上岗每月工资能拿到
1 万多块钱，我也心动了。 等我们学成后，也可以考取资格证，专门
从事药膳制作。 ”当天参加学习的学员高述红和方宏亮说。

此次培训采取“理论+实操”相结合的方式，理论课程主要讲解
药膳概念、药膳发展史、药食同源药材辨识与鉴别、药膳菜品搭配设
计等。实操课程则围绕曹操鱼头、华祖焖鸭、芍花鸡等特色药膳菜品
进行技艺传授。

亳州药膳名气大，怀凯在药膳领域的名声更响。
今年 40 岁的怀凯是国家二级中式烹调师（药膳制作师），也是

安徽省药膳研究会秘书长、 省级非遗怀养堂药膳的第 5 代传承人。
2021 年，“怀养堂药膳制作技艺” 被省政府公布为省级非物质文化
遗产保护项目。同年，“怀养堂”品牌获评安徽老字号，怀凯技能大师
工作室被评为亳州市级技能大师工作室。

去年，当地启动“亳州养生”品牌建设，药膳成为其中三大板块
内容之一。怀凯与省药膳研究会、亳州市药膳养生协会、亳州高新区
药膳职业培训学校联合制定行业标准和评价规范，并按照标准和规
范培训“药膳制作师”。

亳州市人社局职建科负责人郭辉介绍，当前，全国职业大典中虽包
含“药膳制作师”这一工种名称，但没有具体的行业标准及操作规范。亳
州市填补了这一空白， 目前已被人社部批准成为药膳制作师标准的先
行试点地区，且已开展了多批亳州药膳制作师的先行认定工作。
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念好““美食经”” 留住家乡味
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■ 本报记者 丁贤飞

本报通讯员 万福威

地锅鸡 、清汤羊肉 、烧羊拐……这些
极具淮北特色的地方美食，如今正被挖掘
整理出来 ， 成为广大食客们心中最爱的
“菜谱”。

当前，淮北市结合全省开展的“新徽菜
名徽厨”暖民心行动，已出台实施方案，提
出要“培育‘铺天盖地 ’的徽菜师傅 ，造就
‘顶天立地’的‘徽菜名厨’”。该市相山区持
续推进“第九菜系·淮北美食”行动，以美食
评选为抓手， 逐步形成具有淮北地方特色
的美食集聚区、打卡地。 同时，该区依托区
域内食品加工企业集聚优势，研发预制菜、
培育产业链，将美食经济做大做强。

“评”出地道家乡味

6 月 16 日，正值中午饭点之时，客人
们陆陆续续步入了位于淮北市南湖路上的
“福喜楼”羊肉馆。待客人落座点餐后，不一
会儿， 一碗碗汤白味鲜的清汤羊肉端上桌
来，令人食欲大开。

“现在店里的生意很红火，原因之一就
在于我们有招牌菜！ ”“福喜楼”羊肉馆老板
张明军告诉记者， 该店最大的特色就是可
以制作“全羊宴”，清汤羊肉是其中的爆款
菜品。 而这款菜品也成为了淮北市评选出
的 10 道“必吃菜”之一。

自 2020 年 12 月起， 淮北市相山区推
出“第九菜系·淮北美食”活动，对辖区内各
类美食进行梳理，受到了餐饮单位的欢迎。

鲜嫩多汁、贴饼香过肉的地锅鸡，肉质
软烂、汤鲜味浓的清汤羊肉，口味多样、夜
宵首选的小龙虾……这些暖人心窝的家乡
味都进入了美食活动的“视野”内。

记者注意到，活动评选出的 2021 年度
10 道“必吃菜”中，包括清汤羊肉、红烧羊
拐、淮北地锅鸡等当地特色美食，属于典型
的“淮北味道”，充满了浓郁的地方气息。

“我们对辖区内逾 200 家餐饮单位的
美食进行梳理，对制作过程进行记录，并进
行多平台发布。 同时， 我们还开展评选活
动，最终选出了 10 道‘必吃菜’。这些美食，
有着满满的烟火味，既促进了名菜、名厨、
名店的培育，也塑造了名街、名片、名牌。 ”
相山区委书记朱龙告诉记者。

名店名厨促发展

在淮北，很多人一提起“东岗楼老王牛
肉汤”，都会啧啧称赞。

“几十年前 ，我的父母在淮北东岗楼
附近熬牛肉汤。 如今，这道牛肉汤已经成
为淮北人记忆中不可或缺的‘老味道’。 ”
淮北食忆徽京餐饮管理有限公司负责人
王绍菊说。

淮北市开展的 “第九菜系·淮北美食”
活动，让王绍菊有了“走出去”的信心，“我
们店的牛肉汤有幸上榜 10 道‘必吃菜’，让
我们的知名度得到了很大提升。 ”

今年， 王绍菊就在淮北开设了两家分
店。 此外，“东岗楼老王牛肉汤” 还在北京
“安家立户”，正谋划建立中央厨房。

以“第九菜系·淮北美食”为抓手，包括
“福喜楼”“食忆徽京”在内的一大批餐饮单
位，一方面研发新菜品，一方面扩大规模，
打造名店。

参与淮北美食评选活动的， 不仅有各
种“硬菜”，还有凉菜、面点、小吃等。

最近， 年过五旬的王夏林先生在相山
区已经连续开了两家面馆。 在淮北市金海
燕小区附近的一家分店内， 记者发现店内

顾客爆满。
“这家面馆里最好吃的就是三鲜面了，

食材很新鲜。 ”正在店内就餐的市民徐建设
主动向记者推介店内的美食。

“很多淮北人的一日三餐离不开面食，
以后我还要开更多的分店！ ”王夏林信心满
满地说。

“名店”离不开“名厨”。 包括张明军在
内的餐饮负责人都注重人才培养。

“每年我都要给学生们讲课。 这些课
程，有本地职业院校组织的，也有相山区组
织的。 ”张明军告诉记者。 据相山区人社局
相关负责人介绍， 该区在开展职业技能培
训过程中，注重邀请“第九菜系·淮北美食”
的名厨参加，进一步推动就业创业。

打造美食集聚区

“今年，为贯彻落实省委、省政府‘新徽
菜 名徽厨’ 暖民心行动工作部署和要求，
进一步推动技能人才队伍建设， 实现城乡
各类劳动者更好地就业创业， 有效促进餐
饮行业水平提升和产业化发展， 我们将大
力开展‘第九菜系·淮北美食’行动。 ”相山
区政府相关负责人告诉记者。

记者在采访中发现， 淮北市一些餐饮
店已经开始根据客人的需要研发预制菜。
在“福喜楼”羊肉馆内，一个个精美的
手提袋吸引了众多顾客。

据张明军介绍，根据顾客的需
要 ， 该店研发了可以外带的羊
腿、羊排等。

“这些有特色的‘淮北
味道’是赠送给亲朋好友
的佳品，也对淮北美食
宣传起到了推动作
用。 ”张明军说。

眼下，相山区正深入推进“第九菜系·淮
北美食”行动，培育推广名菜、组织评选名
厨、认真遴选名店、综合打造名街，着力开展
名师培训、塑造名牌，加快发展特色产业。

在全力塑造名牌方面，该区将把“第九
菜系·淮北美食” 与地方美食文化结合起
来，整合餐饮老字号、历史人文、民俗文化、
旅游、现代特色商贸经济等资源，建设具有
较大知名度和影响力的美食地标性集聚
区，吸引更多店铺入驻运营，打造一批“有
名气、接地气、能圈粉”的美食打卡地、商业
圈，提升市民和游客消费体验；鼓励具有名
店、名厨的“第九菜系”特色美食企业开设
连锁店、加盟店或申报中国驰名商标、安徽
著名商标，以此提升品牌形象。同时支持企
业“走出去”，并给予相关政策补贴。

此外，相山区将依托特色食品加工企业
集聚优势，鼓励“第九菜系·淮北美食”知名
餐饮企业研发制作具有淮北特色的预制菜。

淮北市以开展美食评选活动为抓手，， 全面梳理
地方风味，，打造名店名厨名菜，，推动产业发展和创业
就业——————

“淮南豆腐”美名扬

■ 本报记者 柏松

本报见习记者 张彩莉

“疫情防控进入常态化，淮南豆腐宴制作培训又要开班了，有意
向者可以报名。 ”6 月 22 日，中国烹饪大师王飞将一则通知发到淮
南市冷艺餐饮俱乐部的微信群里，不一会儿，30 人规模的豆腐宴培
训班便已报满。对于王飞而言，在传承中创新豆腐菜肴制作，已经成
为他生活中不可分割的一部分。

王飞是淮南豆腐菜众多传承人中的佼佼者。 1991 年，在淮南市
举办的首届中国豆腐文化节上， 他第一次领略了淮南豆腐宴的魅
力，从此便与豆腐菜肴制作结下了不解之缘。

“从启蒙师傅王炳祥，到师从中国烹饪大师朱邦鸿，既学到了豆
腐菜肴制作技艺，又传承了讲诚信的人生态度。 ”王飞告诉记者。

刘安点丹、玉鼠送服、五彩豆腐牌……2006 年，王飞跟随前辈
们的脚步，正式学习豆腐宴制作。 40 多道经典的豆腐菜肴，让他眼
界大开。 从八公山下，到淮河岸边，他辗转于淮南市不同的餐饮企
业，从学徒逐渐变成了行政主厨，一道道豆腐菜成为了他的绝活。

“好豆腐洁白如玉，拿在手里，微微发颤，晃而不散。 ”在王飞眼
里，制作豆腐要坚持手工小磨工艺。

从业 30 多年， 王飞和他的师兄弟们一起创新了多款豆腐菜肴
新品。 如今，他已是安徽省烹饪工匠，并获得“中华金厨奖”和“中国
烹饪大师”称号。

“‘百鸟归巢’说的是精卫填海，‘灌汤豆腐球’寓意时苗留犊，‘芙
蓉白玉饺’对应淮水寻渡……”正如王飞所说，豆腐是一个百搭的菜，豆腐
宴上的每一道菜品都有独特的风味，每道豆腐菜的背后都有文化传承。

2022 年，王飞用豆浆结合法国分子技术，将中西餐结合，独创
一道豆腐新菜：分子豆腐胶囊。在探索和创新中，他从淮扬菜、川菜、
鲁菜中吸取精华，将豆腐菜融合扬州的刀工、川菜的口味、苏菜的造
型，让新徽菜焕发出独特的光彩。

王飞告诉记者，安徽省“新徽菜 名徽厨”行动方案出台后，淮南
豆腐宴制作技艺培训班再次启动，以培养更多传承和弘扬“淮南豆
腐”美食文化的使者。

用“烟火气”增添发展底气

■ 丁贤飞

我省正在开展的 “新徽菜 名徽厨 ”暖民心行动 ，提出打
造覆盖全省的 “新徽菜 ”特色 “名片 ”。 美食是 “舌尖 ”上的享
受，能给人带来心灵上的慰藉 。 在当前疫情防控常态化背景
下 ，打造 “皖美 ”名菜 、烹出 “皖美 ”味道 ，能够拉动内需 、扩大
消费，给一座城市带来更大的发展契机。

发展徽菜餐饮产业离不开对徽菜的全面梳理。 长江与淮
河穿皖而过，也让徽菜内涵包罗万象。 皖南徽菜、沿江美食、皖
中菜肴、皖北风味……这些风格迥异的徽菜，在面临传承创新
的情况下，做好资源整合、风味融合至关重要。

推广“新徽菜”关键在于“名徽厨”，两者相辅相成。一要有带
头人，充分发挥好其传帮带作用，鼓励“名徽厨”将美食“秘诀”传
承下来；二要以“名徽厨”为引领，及时开展理论与实践并重的职
业技能培训，让更多人爱上新徽菜制作，学会新徽菜制作，乃至
精通新徽菜制作，最终顺利走上就业创业之路。

浓郁的“烟火气”也能够提升城市发展的底气。 全省各地要
注重对新徽菜美食文化品牌的打造，激励企业树立品牌意识，发
现创造有滋有味的名菜，打造声名远播的名店，并以此为基础，
促进徽菜餐饮产业发展。

徽府名菜滋味浓

■ 本报通讯员 许琦

6 月 10 日，2022 年黄山市暨歙县 “文
化和自然遗产日” 活动开幕式在徽州古城
歙县举行。 开幕式上，举行了第六批安徽省
非物质文化遗产代表性项目授牌仪式，披
云徽府菜榜上有名。

披云“二字”来自歙县的披云峰，此处
依山傍水、山清水秀。 有山有水有文化的地
方，免不了美食飘香。 而坐落在披云峰山脚
下的“披云山庄”，堪称“徽菜名店”的代表。
该店此次入选省级非遗的菜系， 也是近年
来适应徽菜融合创新发展之需。

重油重色重味 ， 这是徽菜的传统做
法。 随着百姓饮食习惯的改变，徽菜正经
受着外系菜肴的冲击和考验。 要与消费者
拉近距离，就必须找到更接地气的菜式开
发创新。

“歙县是文化大县，我们要还原徽州府
文化。 恰好，徽州府衙恢复，我们顺势推出
了‘徽府菜’。 ”方东进是省级非物质文化遗
产披云徽府菜代表性传承人， 他在不改变
传统做法的前提下，开发出系列创新菜。

截至目前，已挖掘整理出“徽府菜”专
题菜谱 12 本，收录菜肴共 1080 道。 其中包
括太白鱼头在内，已有 20 道创新徽菜成为
了披云徽府菜的主打菜品。

方东进认为，一道菜能够得以传承，不
仅要五味调和，更要擅于把文化“烹”入菜
中，让人吃起来回味隽永。 太白鱼头就是从
皖南民间菜———鱼头滚豆腐创新而来的。

为何叫太白鱼头呢？ 原来在歙县本地，
流传着这样一个故事： 歙县人许宣平隐居
山中不问世事，但乐于助人且喜欢写诗。 李

白读过他的诗后，曾连声赞叹称之为“仙人
之诗”。 公元 744 年，李白初游歙县新安，正
是慕“仙诗”之名而来。 当他行至河边一家
酒肆时，饥饿难耐。 此时，酒家的食材已用
尽，只剩一个鱼头和两块豆腐。 酒家感觉如
以豆腐待客甚为不妥， 便索性将鱼头一起
放入锅中做了个鱼头炖豆腐。 菜上桌后，锅
内汤汁浓白、香气四溢，李白尝了一口，鲜
美异常。 当他眺望窗外时，一句至今依然脍
炙人口的名句脱口而出：“槛外一条溪，几
回流碎月。 ”后人为纪念大诗人李白的歙县
之行，便将这酒肆取名为“太白楼”。

依据这个故事， 方东进请来了歙县知
名文化学者以及餐厅顾客， 共同参与鱼头
滚豆腐的产品创作。 3 个月后，这一道鱼头
滚豆腐面世，取名“太白鱼头”。 取“太白鱼
头”之名，就是挖掘了徽州文化的历史背景
和民间传说。

人们普遍认为徽菜就该重色重油，而
太白鱼头实际上是清汤。 但正是这样的另
类，让徽菜找到了差异化的经营点。

来过歙县的人，一定对毛豆腐不陌生。
作为披云徽府菜的特色之一， 毛豆腐不仅
得到了大胆创新，而且被做到了极致。

披云徽府菜设置了一个场景， 由毛豆
腐制作非遗传承人曹向忠挑着担子现场制
作， 通过让食客现场体验深渡毛豆腐的发
酵、研制以及煎制过程，并讲解徽菜烹饪技
艺和背后的文化故事， 让客人在互动中吃
到不一样的经典徽菜。

徽菜的“脊梁”在哪里？ 创新！ 宝剑锋
从磨砺出 ，梅花香自苦寒来 ，披云徽府菜
的尝试 ，给了我们最好的诠释 ，创新才能
经久不衰。

荩 淮北“10道必
吃菜”之地锅鸡。
本报通讯员 周

方玲 摄

荩 亳州怀养堂药膳创

始人怀凯正在制作亳州

药膳名菜华祖焖鸭。
本报记者 武长鹏

本报通讯员 刘景侠 摄

茛 经典徽菜臭鳜鱼。
本报通讯员 许琦 摄
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