
纵观目前的餐饮市场，粤菜可谓一柱擎天，川菜五湖四海，湘菜街头巷尾，

而如今的徽菜似乎少了当年的辉煌，但随着首届中国徽菜产业发展大会暨第二

届安徽餐饮博览会的开席，徽菜的关注度备受提升，一轮新的振兴风潮已跃跃

欲试。徽菜能否借势崛起呢？ 记者 邹传科

徽菜的创新发展是艺术，也是烹饪技艺

的永恒话题。要在风起云涌的餐饮市场立

足，在保持自己特色的前提下，面对竞争日益

激烈的餐饮业，“人无我有，人有我精”的新菜

品是徽菜突围的重要手段，不断开发创新菜

品，才能引领餐饮潮流。

“徽菜一直以来就是以重油、重色、重火功，

味道偏咸鲜为特色，”食为先酒店集团总经理丁

和平认为，现在人们饮食更注重营养的搭配，徽

菜的创新要适合大众消费需求，适应对外交流

的需要。“徽菜的创新可以在多方面体现，用料

组合尝试利用徽菜的特色原料，采用过去未曾

使用过的调味方法、刀工处理、营养搭配等都有

极大的创新空间。”此外，菜肴创新的手段也有

很多，大胆地运用新培植原料、新器具设备、切

配组合等工艺的变化，盛装造型的改变，各地风

味以及中外的借鉴融合等，在尊重传统的前提

下，尽量糅合现代因素，都是特色创新的手法。

徽菜如何“重振雄风”之二

突破人才瓶颈 不断开发创新

谈到餐饮，不能回避的就是人才，徽

菜人才的素质是制约徽菜发展的内因。

“一个好的厨师必须要经过十年以上的

磨炼方能成金，而现在很多厨师一两年

就速成了。”省城多家餐饮集团的顾问汪

秀年认为，这种“短、平、快”模式培养出

的厨师只能称为厨工。"

业内人士认为，现在，厨师培训机构

教学水平低，追求速成效应，导致学生的

理论知识薄弱，创新意识差，学厨人员文

化水平和吃苦耐劳的精神也都大大缩

水。同时，高级教师的缺失成为制约徽

菜发展的最大瓶颈，很多专业人士改行，

专业教师严重缺乏，半路出家的教师多，

使得教师队伍参差不齐。人才的断层也

导致了产品的断层。省餐饮协会相关负

责人分析，现在徽菜都是在吃老本，创新

出来家喻户晓的产品可谓少之又少，而

川菜、湘菜中则会不断有新产品出现，这

样的徽菜怎么能拼过其他菜系。

人才缺乏成瓶颈

与其他菜系相比，徽菜龙头企业太少，尤

其是缺乏在全国叫得响的大品牌。

据了解，中国饭店协会公布的“2011中国

餐饮百强品牌”中，鲜有皖企上榜。省城一家

徽菜老字号企业负责人认为，现代餐饮比拼

的是特色与规模。“有了特色，还要通过连锁

形成规模。”如湘菜、川菜均有在全国叫得响

的连锁品牌。和这些品牌相比，我省餐饮连

锁的区域特色还不明显。而在采访中，一位

徽菜饭馆老板也无奈地表示，从原料的购买

上也可以看出徽菜产业化的薄弱，在北京买

湘菜的原料很容易，但徽菜的原料却很难购

得。

在采访中，省城多位餐饮界人士也表示，徽

菜应该学习粤菜、川菜的张扬，在美誉度上做文

章，这样才能扩大徽菜的认知度和影响力。

缺少大品牌带动

创新是永恒的主题

徽菜流传至今已有千余年历史，每一道

菜都蕴含着博大精深的徽文化。例如，“刘安

点丹”这道菜就把淮南王刘安与豆腐之间的

渊源关系连接起来。“李鸿章大杂烩”是把历

史名人李鸿章和徽菜做了很好对接。

如何汲取和提炼徽文化，并把文化通过菜

肴表现出来，是徽菜品牌之路的法宝。披云徽

府餐饮文化有限公司总经理方晓明介绍，饮食

文化由地域性的人文文化和食俗文化相结合，

包括食材、技法、风味、器具等烹饪文化。“安徽

独特的人文地理产生的烹饪材料，独特的环境

造就的地方特产，发源于新石器时代的烹饪技

艺，都是独特的烹饪文化。”方晓明认为，恢复

传统，珍惜名品的培育，发扬烹饪技艺，在尊重

烹饪风味文化的前提下，增加菜品的文化附加

值，是徽菜发展的重要手段。

徽菜还需文化底蕴
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