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“西塞山前白鹭飞，桃花流水鳜鱼肥。”曾弃官

隐居黄山的唐代诗人张志和对一尾鳜鱼念念不

忘，鳜鱼的文化意象也就此深入人心。

而徽州地区并不产鳜鱼，那么，徽州人又是如

何享用一尾鳜鱼呢？

原来，早期的徽商从沿江一带收购渔获，再用

一只只木桶盛装鳜鱼。一挑一桶，沿着青石板路，

翻山越岭，最终卖到了徽州地区。为了保鲜，他们

在桶内撒盐，将鳜鱼等鱼鲜层层码放起来，再不时

地进行翻动。这样做，即便是过了七八天时间，鳜

鱼仍能保持较好的质量，只是表皮散发出一种似

臭非臭的气味。

徽州人对食材极为珍惜。他们运用重油、重

色、重火功的烹饪技巧，将腌制好的鳜鱼烧出独特

的香味，臭鳜鱼就此成名。鱼肉如蒜瓣状剥开，入

口香辣咸鲜。这既体现了当地居民的饮食智慧，也

成了其魂牵梦绕的家乡味。

“十三四岁，往外一丢。”徽州人自小就有创业的

基因，九山半水半分田的地理环境，坚定了他们走出

深山的决心。胡开文、胡雪岩两位影响江南的红顶商

人，也是一步步走出山区，奔赴自己的产业“蓝海”。

他们走古道、翻山岭，在新安江畔入一叶扁

舟。身边除了一袋挞粿作为干粮，就是那一条条腌

制好的鳜鱼。

“群夸北地黄芽菜，自爱家山白壳苗。”在黄山

市中国徽菜博物馆内，记者看到了一位远游的徽

商对于家乡味的寄情。无数徽商的家乡情结，推动

了徽菜走向四海，徽馆应运而生。

“划水面、鸡火面、三丝面……早期的徽馆也是徽

州人在外谋生的真实写照，用新鲜肉类、鱼鲜食材吊

汤，再用一根擀面杖，做出各类面食，一碗汤面足以慰

藉同乡的味蕾。徽式面也就此在苏州、扬州、南京等地

生根发芽。”徽菜博物馆里，讲解员向记者介绍。

随着徽商云集江浙，包括鳜鱼、咸肉以及各类

山珍在内的徽州食材运抵当地，徽馆的菜式种类

日益丰富。除了臭鳜鱼，刀板香、毛豆腐也粉墨登

场，最终成为徽菜经典的三张“招牌”。

如今，黄山本土以徽商故里、披云徽府菜、徽

菜博物馆为代表的餐饮品牌，已覆盖国内 30 多个

城市。徽馆已成为行销全国的徽味聚集地。

冬日暖阳，洒在黄山市徽州区西溪南村的

金家农庄内，店老板金模灵正盘算今年的收

入，在他的头顶上方，一只只硕大的火腿挂满

店两边，十分壮观。

腌制 45 天、晾晒 3 年，徽州火腿早已布满了

时间的“痕迹”。洗净，去除表面的一层“黑皮”，

鲜嫩的火腿芯暴露出来。用刀板切开火腿的一

瞬间，腌制后的咸香味立刻四散迸发。

“我们都是用 12 个月以上的山里土猪肉来

制作火腿。很多来自上海的老顾客甚至会直接

食 用 火 腿 芯 ，就 像 西 班 牙 火 腿 一 样 ，越 嚼 越

香。”看着一袋袋刚刚真空包装好的火腿芯，金

模灵笑着告诉记者。

金模灵引以为傲的徽州火腿，是徽味的重

要来源，能吊出咸鲜口感的好食材。

“徽菜的鲜讲究就地取材、以鲜制胜。一是

新鲜之鲜，二是发酵之鲜。”中国徽菜大师曹向

忠说。徽州火腿一般是用皖南地区特有品种花

猪为原材料，肉质紧实、油脂饱满，用此肉制作

火腿，是极佳之选。

除了花猪，山里虽是薄田，但山珍不少，冬

笋、荸荠、萝卜应时应季。尤其是黄山歙县问政

山冬笋极为鲜嫩，自古以来就是入馔的好食

材。当冬笋与火腿相互借力，徽菜的鲜又多了

一味融合之“鲜”。

这也是徽商对本地食材的创造性转化。

一江新安水，万重枇杷山。在这山水间，徽

商成就了一道美味。

恰逢冬日，徽商就要离乡。正是问政山冬

笋脆嫩之时，他们挖出几颗洗净过刀，再配上

一刀腌制好的腊肉，一同放入砂锅中。

新安江汩汩清流注入锅里，再丢入一大块

冰糖，然后放置在火篮里文火慢炖。

一锅好物置于船头，腊肉吊鲜、山笋入味，

恰到好处地咕嘟荡漾，跟着徽商一路颠簸到杭

州。此时打开锅盖，笋烂肉熟，一锅奶白色的汤

咸鲜可口，笋香、腊肉香融为一炉。几位好友围

桌而坐，大快朵颐，一解乡愁。

有人称这道菜为“腌笃鲜”。笃就是慢炖之意，

让咸肉、冬笋两种食材尽情释放饱含鲜味的氨基

酸。呷一口汤，真会鲜得掉眉毛。而这道腌笃鲜也

颇受江浙百姓的喜爱，徽菜元素已融入百味之中。

凭借个大饱满、口感扎实的优势，来自黄

山歙县洪琴村的一碗汤圆俘获了许多上海食

客的味蕾。

洪琴汤圆纯手工制作，分咸甜两种口味，

食材都来自本乡本土。如今，200 余名村民在上

海扎下根来。

洪琴村是黄山市正在打造“赛村碗”IP 的

一个缩影。所谓“赛村碗”就是“一村一碗农家

菜”，可以是一道菜，也可以是好食材。通过拍

摄短视频的方式，让每个乡村的地道食材、特

色土菜出“圈”增粉，形成自己的品牌影响力。

经过一年的时间，歙县王村顶市酥、休宁榆村

粉丝宴、齐云山岩前竹荪率先破“圈”，地道食

材成为徽味热点。

“徽菜的根本在于食材，食材新鲜、地道，

味道才正宗。”黄山市徽州区潜口村新黄峰口

山庄负责人胡帆坦言，店里的“爆款”徽州红烧

肉之所以让食客吃出了传统风味，其实就是用

传统的烹制手法，让原生态食材，在柴火大灶

上慢炒慢炖而成。不需要高深的技法，讲究食

材的挑选和搭配，即是徽菜的本源。

“日啖小吃毛豆腐，不辞长做徽州人。”在

黄山歙县徽州古城街头，若是遇见一位打着竹

板、挑担叫卖的“伙计”，那一定要尝尝担子里

新鲜出炉的煎毛豆腐。

带着丝丝白毛的豆腐经过煎制后，金黄的

外壳包裹着绵密软糯的豆腐芯，再蘸上一些当

地特制的辣椒酱，让焦香的口感多了几分鲜辣，

所谓融合之味、复合口感，体现得淋漓尽致。

这位“伙计”就是曹向忠，传统徽菜深渡毛

豆腐传承人。多年来，他挑担行走在古城内，让

南来北往的游客品到了徽味、尝到了乡愁。除了

曹向忠，在黄山市屯溪区南溪南村开披萨店的

美国小伙卓文，推出臭鳜鱼披萨、毛豆腐披萨等

“混搭”菜品，让徽菜的传播有了“国际范”。

正如一位专家在今年十月举行的第四届

中国（黄山）徽菜美食嘉年华活动上所言，“徽

菜，不仅仅是一种味觉上的享受，更承载着人

们对于生活的热爱与追求。我们要将徽菜背后

的文化故事和精神价值传递给世界。”

豆腐之于安徽，南北皆有精华之处。豆腐、

豆干、生腐、茶干……不仅豆制品类别丰富，吃

法、做法也是各有特色。

淮南与豆腐有缘。汉淮南王刘安在八公山下

用泉水、黄豆和盐卤制作灵丹妙药，结果仙丹未

得，却无意中发明了豆腐，称之为“八公山豆腐”。

八公山豆腐晶莹剔透，白似玉板、嫩若凝

脂、质地细腻，无黄浆水味，不散不碎。淮南人充

分利用其优越的柔韧特性，开发出了八公山豆

腐宴。金丝豆腐虾球、酒香莲花豆腐、清汤白玉

饺……在淮南厨师一双巧手雕琢下，豆腐被赋

予无限变幻的可能。有的飘散在水中细若发丝

如初绽菊花；有的轻柔包裹着各式馅料；有的浸

染多色煎炒炖炸……

长江岸边，铜陵市枞阳县项铺镇的豆腐作

坊里总会飘来一阵阵炸制的鲜香味。柔软的豆

腐被做成一个个豆腐果，过油炸制后，豆腐果里

布满蜂窝状的孔隙。此物与红烧肉乃绝配，饱吸

汤汁的豆腐果入口酥软，极为可口。

皖南山区的百姓，在豆腐的做法上更加另

类。一次无意中的发现，一块块豆腐在未添加任

何佐料的情况下，长出了一层“白毛”。这是地理

环境、气候作用下的天然发酵的产物。后被证

实，“白毛”富含氨基酸、维生素 B12 等营养物

质。毛豆腐只需下锅油煎，焦香的外壳上放些山

区特有的红辣椒酱，细腻的口感又多了几许鲜

辣，实在是下酒下饭的好菜。

徽菜是中国八大菜系之一、国家级非物质

文化遗产代表性项目。它因商而彰，是安徽风味

的主要渊源及标杆。

徽菜起源于古徽州地区“一府六县”，明清

之际随着徽商的足迹流传到南北都市。徽菜、徽

商自此紧紧联系在一起，互相成就、双向奔赴。

过去，靠种地过上殷实的日子难，但养些鸡鸭

猪、种些萝卜、制作豆腐不成问题。再加上山珍多

样，只要储存得宜，等到过年时候，便是一场盛宴。

不管是与火打交道的烹饪手法，还是与自然风味

相接触的调味方式等，特色鲜明的徽菜对于技法，

都有自己的一套理论与实践方法。

鱼肉如蒜瓣的臭鳜鱼、独特气候条件下诞

生的毛豆腐、肥而不腻的刀板香……这些来自

乡野、山水之间的菜品，是对徽菜朴实、醇厚的

最好注解。

擅烹制山珍、腊味、鱼虾，重视色彩搭配，精

于烧、炖、蒸、烩和焖……徽菜的烹制秘诀在于常

用火腿佐味，冰糖提鲜，烹醋增香，料酒去异，调

汤施肴，确保菜肴的原汁原味。其菜式质朴、筵席

简洁、口味咸鲜，颇有古朴、凝重、厚实之感。

如今，徽菜品种多达千种以上，其中臭鳜

鱼、刀板香、毛豆腐、徽府一品锅、问政山笋、方

岳中和汤等堪称经典。

“闻着臭，吃着香。”古徽州地区的食材处理方

法，会让一尾鱼鲜味加倍，体现了当地人对于食材

的理解和运用。

相传 400多年前，徽商每到初入冬时将沿江一

带的贵池、安庆等地盛产的鳜鱼，放入箩筐内并垫

上荷叶，再覆盖上荷叶挑运。后将箩筐挑运改为雇

用马或骡驮运，用木桶盛装，故称“桶鳜”“桶鱼”。

山区天气阴晴不定，为防止鳜鱼变质，徽商采

用一层鱼洒一层淡盐水的办法，每天上下翻动一

次，如此七八天抵达徽州等地，此时鱼鳃仍是红

色，鱼鳞不脱、质不变，但表皮散发出特殊气味。徽

商灵机一动，找一家“鱼味馆”，让厨师将鱼洗净晾

干后，鱼身两侧剞上花刀，经热油煎至浅黄色，细

火烹调 30 分钟左右至熟后，非但无臭味，反而鲜

香无比，鱼肉与骨刺分离，肉成蒜瓣状。

徽商便宴请当地一些达官贵人、市井人家等

前来品尝。大家认为其与鲜鳜鱼味道大不相同，在

保持鳜鱼本味原汁的同时，肉质更加醇厚入味，香

鲜透骨。由此，“徽州臭鳜鱼”声名远扬，一跃而登

上徽州宴席上的一道必选大菜。

其实，臭鳜鱼的特殊气味来自于食物发酵。鲜鱼

放入桶中形成了特殊的环境，奇妙的微生物不断发

酵，在鱼体内源酶和微生物共同作用下，鳜鱼体内蛋

白质和其他有机物被降解生成游离氨基酸、游离脂

肪酸和核苷酸等小分子，形成让人难以忘怀的味道。

发酵之鲜，构成了徽菜的咸鲜口感。

安徽日报记者 钱定果 袁中锋
湖南日报全媒体记者 胡雪怡

安徽南北地理环境不同、景色各异，可大致划

分为皖北、皖中、皖南地区。“皖”字意为明亮的星

星。这颗“星星”划破长空，化为点滴山河，在华东

腹地构建出一幅鲜活的地理“图卷”，徐徐展开。

小麦黄熟时，壮阔的皖北平原金黄万里，为一

年的殷实、饱足打了底；江淮两岸稻米飘香、渔获

丰足，处处是鱼米之乡的生动景象；皖南山区层林

尽染、绿意盎然，白墙黛瓦“镶嵌”在山水中，不经

意间就是水墨丹青，这是皖南独有的浪漫……

说起皖南，不仅风光旖旎，更是徽文化的本源

之地。位于皖南的黄山市是古徽州“一府六县”的

主要分布区域。曾经的中原士大夫走进这片地理

环境相对封闭的区域，坐而论道、传承有道，在山

野间孕育出厚重的徽文化。

文化亦有河鲜、山野之味。中原饮食文化在古

徽州之地融会贯通，成就了徽菜的“底味”。随着徽

商走出崇山峻岭，奔赴创业之地，在他们包袱里、

竹筐中藏着的果腹干粮、道地食材，成为徽菜行天

下的根本。徽菜也在“一进一出”中，不断开枝散

叶，生生不息。
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木桶装鳜鱼，跋山涉水，
魂牵梦绕的家乡味

臭极而鲜的“密码”
钱定果 王靖

1.

一锅腌笃鲜，融合慢炖，呷一口汤鲜得掉眉毛2.

“一村一碗”，传承创新，徽菜破“圈”增粉有“范”3.

食
在
有
趣

软硬通吃

一块豆腐，做出一席佳宴
钱定果 柏松

风味安徽

就地取材，徽“味”无穷
钱定果 王靖

徽菜评比。

安徽省黄山市歙县雄村镇卖花渔村。

腌制臭鳜鱼。

经典徽菜毛豆腐。

本版照片均由安徽日报记者 潘成 摄


