
徽菜是我国著名的八大菜系之一。因春

秋时安徽属于皖国，又称皖菜。古话有云：无

徽不成镇。随着徽商的崛起，徽菜也随之享

誉华夏，如今，徽菜已有近千年的历史。打开

徽菜菜谱，面临那一个个熟习的菜名：包公

鱼、凤阳酿豆腐、一品锅，您是不是晓得它们

背后皆隐藏着一段段斑斓动听的故事。

邹传科

我省将2013年
定为“安徽快餐年”
谋求中式快餐发展开展十项系列活动

近年来，安徽快餐业发展迅猛，年增长量

超过30﹪，品牌快餐逐年增加，快餐连锁经

营持续增长，团体供餐势态良好，各市早餐工

程纷纷起动，送餐和外卖广泛开展，休闲快餐

成为后起之秀，快餐食品加工的速度加快，总

之，快餐市场的需求领域和需求数量愈来愈

大，快餐企业的开拓创新与延伸经营力度愈

来愈强，显示出我省快餐业发展的生机与活

力更加蓬勃旺盛。

为了进一步发展安徽快餐业，创新安徽

快餐业，满足消费者的需求，适应和推动城市

化的进程，在广泛征求各界意见的基础上，安

徽省餐饮行业协会决定将2013年定为“安徽

快餐年”，并决定围绕快餐主题开展十项系列

活动：

十项系列活动包括：开展安徽快餐业的

调查研究工作，发布《2013安徽快餐业调查

报告》；培育、扶植和推广安徽快餐品牌，公

布2013安徽快餐50强品牌，对安徽快餐知

名品牌进行表彰；举办安徽快餐企业大会暨

安徽品牌快餐论坛，交流知名快餐企业经营

模式和管理经验；开展安徽快餐职业经理人

联谊活动，表彰优秀快餐店长；开展安徽快餐

厨艺、服务技能竞赛，表彰优秀厨师、优秀服

务员；开展安徽快餐企业GY识别系统评选

活动；开展安徽快餐企业广告语征集评选活

动；开展安徽快餐企业歌曲征集及演唱活动；

开展“我爱快餐”微博征文竞赛活动；开展安

徽快餐业设施、食材采供交流会及展览。

在黄山餐饮盛会上，安徽省餐饮行业协

会号召全省快餐企业及相关企业关心快餐

年，积极参加快餐年的各项活动，形成人人讲

快餐、活跃快餐年的浓烈气氛，形成快餐年抓

快餐的热点和热流，以此推动我省快餐业的

前进，为发展安徽餐饮、壮大安徽经济做出积

极的贡献！ 刘明娟 夏鑫

王振声

中国美术协会会员、中国烹饪大师、国

家一级评委、现任安徽省餐饮行业协会副

会长，安徽省餐饮行业协会厨师专业委员

会主任、安徽东方徽菜研究所所长。

1968 年参加工作从事烹饪行业，曾任

合肥饮服学校副校长及省徽菜专业进修班

教师。1972 年和吴正乐、方乃根等大师收

集整理出了四个版本的徽菜标准著作。先

后出版了多本专业书籍。

尤小斌

高级技师、中国烹饪大师、中国徽菜大

师、合肥市餐饮（烹饪）行业协会常务副秘

书长、安徽省徽厨技师学院客座教授、合肥

市旅游学校高级顾问。

1991年起，出版或与他人合作出版《菜

肴·典故·传说》、《鱼肴精作五十例》、《肉肴

精作五十例》、《禽蛋精作五十例》、《四季学

做家常菜》。在稻香楼宾馆任厨师长期间，

多次接待过党和国家领导人。

朱邦鸿

高级烹调师、中国烹饪大师、中国徽菜

大师、国家一级评委、国家职业技能裁判

员、安徽省餐饮行业协会副会长、淮南市餐

饮（烹饪）行业协会常务副会长兼秘书长，

淮南豆腐菜研究会副会长。

1983年他参加工作，出版《中国豆腐菜

谱》一书，许多菜品和论文发表于《中国烹

饪》、《中国徽菜》等报刊杂志，曾多次获奖。

许启东

中国徽菜大师，餐饮业省级评委。现

任安徽省徽州学校（安徽徽厨技师学院）徽

菜研究所所长、招生实训处主任，安徽徽厨

技师学院客座教授。

2004 年，担任安徽省第一本大型图片

菜谱——《徽菜》（黄山出版社）的编辑工

作。2005 年，担任安徽省大型烹饪工具书

《中国徽菜》的编写工作。培养出近万名烹

饪工作人员。多次带领烹饪代表队参加全

国、全省各类烹饪、技能大赛，获多项奖。

2010 年，被安徽省文化厅授予中国非物质

文化遗产（徽菜）传承人。

宣果林

国家餐饮业认定师、中式烹调技师、中

式烹调高级考评员、国家级绿色饭店注册

评审员。现任黄山市烹饪协会副会长兼秘

书长、黄山市饮食服务技术培训中心主任、

黄山市徽州饭店总经理。

1997 年 1 月，开始从事徽菜的理论研

究和教学工作。创建了徽菜传播平台——

徽菜传承网，被中国烹饪协会授予“中华金

厨奖”。发表的主要论著有《徽菜的起源、品

种及特色》、《试论徽菜的继承与创新》等。

焦福成

国家高级技师、中国烹饪大师、国家级

评委、合肥市餐饮（烹饪）行业协会常务副

会长，北苑学校高级讲师。

参与《中国徽菜》等书籍编写工作，在

《中国烹饪》等报刊发表有关徽菜论文多

篇。潜心研制的合肥传统药膳名肴“曹操

鸡”获省优质产品称号，并代表徽菜作为国

宴菜肴。培养出多名烹饪技师，多次在全

国大赛中获金奖，曾获“徽菜掌门人”称

号。曾任人民大会堂国晏烹调师。

葛克铭

中国烹饪名师、中式面点技师、国家一

级评委。

1970年入厨学艺，一直从事餐饮工作。

其研制的“鲜肉麻球”获中商部“金鼎奖”，并

在1998年首届小吃认定会上荣获“中华名小

吃”称号。其面点技术纯熟干练，讲究造型，

方法全面，富于创造。他创造的“鸡油蒸饺”

获省最佳创新品种奖。参与《徽菜精品选》，

《安徽小吃》的编辑和制作工作。

鲍兴

中国餐饮服务大师、中国绿色饭店国

家高级评审员、全国酒家酒店等级评审员、

安徽省餐饮行业协会副会长、安徽徽厨技

师学院原生态徽菜研究所所长、中国徽菜

厨师高技能人才培训基地主任、多家高等

学府客座教授。

主持编写《中小饭店服务与管理实用

辞典》、《餐厅服务百事通》、《烹饪实用美

学》、《烹饪工艺学》等著作，主编《中国徽菜

标准菜谱》。曾获中国餐饮业最高奖——

金爵奖。为全国160多家徽菜酒店、餐饮企

业传播知识和超前的管理理念。 邹传科

中国徽菜文化的贡献者
——中国徽菜文化大师简介

盛赞包公鱼

1958年，风尘仆仆的毛泽东主席来到

了安徽视察工作，当他听完了省委负责同志

的工作汇报后，徽菜名师梁玉刚师傅将自己

精心准备的菜肴呈了上来。其中就有一道

合肥传统的冷盘，只见它色泽酱红鲜亮，鱼

香扑鼻，甚是诱人，毛主席品尝了一下便赞

不绝口，并询问了这道菜的来历。

原来，合肥市有道古时挖掘的护城河，

因其流经著名的观光胜地“包公祠”而被当

地人称为包河。做这道菜的鲫鱼便是产自

包河，因为鱼背是黑色的，人们一看到它便

想到了铁面无私的包青天包大人，于是“包

公鱼”的美名便由此而来。

胡适与一品锅

徽菜中有两样是祖籍绩溪的胡适先生

最爱吃的：岭北一品锅和绩溪挞粿。

梁实秋曾在胡适家吃过这样一品锅，他

这样描述：“一只大铁锅，口径差不多有二

尺，热腾腾地端上桌，里面还滚沸，一层鸡，

一层鸭，一层油豆腐，点缀着一些蛋皮饺，最

底下是萝卜、青菜。味道极好。”胡适晚年留

居纽约，逢年过节，常用“一品锅”招待他的

恩师杜威先生和朋友。随着胡适的声名远

扬，“一品锅”名声日隆，“胡适一品锅”也由

此而得名。

李鸿章杂烩

据传光绪二十二年（1896），清政府派

李鸿章出访美国，一次在宴请美国宾客时，

美国人吃后仍嫌不足，李命厨师加菜，而厨

房准备的正菜已上完，厨师无奈将所剩海鲜

等余菜统统下锅混烧上桌，美国人吃后赞不

绝口，遂问李鸿章这是什么菜名，李鸿章用

合肥的方言答曰“杂碎”。

因合肥方言“碎”和“烩”同音，因此正名

“李鸿章杂烩”，是徽菜的代表菜之一。

朱元璋难忘凤阳酿豆腐

相传，明朝开国皇帝朱元璋出生于凤

阳，因家境贫寒而靠乞讨为生。

一日，饥肠辘辘的他在凤阳城内的黄家

小饭店讨得了一碗酿豆腐，吃下去之后感觉

味道极佳。在他登基之后，仍然对凤阳酿豆

腐记忆犹新，于是便下令将家乡的厨师招进

皇宫，专门为他烹制这道菜。

从此，凤阳酿豆腐便成了一道名菜而流

传至今。

干锅炖的传说

在徽菜菜系中，“干锅炖”是一道很受人

们欢迎的菜肴。

宋元丰年间，苏辙因受其兄苏轼“乌台

诗案”牵连，被贬来绩溪做了县令，上任第三

日出城游石照寺。石照寺位于绩溪东山

背后，石照寺主持是偷吃腥的馋猫。和尚

想出办法：将猪五花肋肉洗尽切条，码在

钵盂之中，放上盐、姜、蒜和少许料酒，并

放到火篮上，盖上布，将其藏匿在后房的

夹墙中。五花肉经两三个时辰的文火煨

炖，酥烂可口味浓诱人，食之不腻挥之不

去，这就叫“干锅炖”。这“干锅炖”刚好被

馋嘴的县令撞上了，让他大餐一顿。石照

寺现已不复存在，但“干锅炖”一菜却在民

间久久流传。

徽州腌炖鲜

歙城东问政山竹笋堪称笋之冠。据《歙

县志》载：“春笋以问政山为冠，红箨白肉，

落地即碎。 ”自古徽州人重乡情，恋乡俗，

每逢春笋破土，家人都要起大早将问政山笋

挖出，装船沿新安江而下，行舟时把笋层层

剥尽，切入砂锅，以炭火清炖，昼夜兼程，行

至杭州，打开砂锅，香气扑鼻，宛如在家吃鲜

笋一样美味。问政山的春笋，笋壳黄中泛

红，笋肉白皙，质地脆嫩微甜，以手指捏其笋

肉，便可见滋水。当地人称这种笋为“白壳

苗”。清代诗人汪薇有诗赞曰：“群夸北地黄

芽菜，自爱家乡白壳苗。 ”可见，问政山笋

早已驰誉天下。

徽州腌炖鲜选用徽州火腿和问政山笋

砂锅煨制而成。

徽菜：不得不说的故事
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