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先把鱼刺剔除，再搅成泥，拌上豆腐，倒入莲花
模具，点缀青豆，蒸 4 分钟，再脱模放入小盅，倒入
吊好的老鸡汤，再蒸 2 分钟，出锅撒上青菜和木耳
两片，一道吴王莲花豆腐就出锅了。

“看似简单，做起来却大有讲究。 ”合肥北城世
纪金源大饭店大厨张振争告诉安徽商报融媒体记
者，“鱼骨要剔除干净， 鱼肉豆腐搅拌要有力度，否
则吃起来没有弹性。 鸡汤需要慢火熬制，才能让鲜

味充分释放。 ”
大部分人印象中，徽菜重油、重色、重火功，但这道

吴王莲花豆腐却很清新。记者品尝了一口，鱼肉豆腐嫩
滑爽口，鸡汤鲜而不腻，两者有机地融合，令人惊艳。

“为了适应现代人营养健康的饮食理念，我们
在传统徽菜的基础上进行改良，选用更健康、原生
态的食材，通过原始的烹饪手法，减少调味料的使
用，制作出老百姓更喜欢的徽菜。 ”张振争说。

“新徽菜·名徽厨”行动促动各地挖掘传承地方名菜品

曾经“吴王宴”端入百姓家
吴王莲花豆腐、行密吴王鹅、
百花虾汤桂花鱼……自暖民
心行动启动以来， 长丰 （双
凤）经开区迅速响应，积极参
与“新徽菜·名徽厨”行动，
创新融合打造“吴王宴”，充
分展示长丰县乃至安徽特色
美食， 让有需求的群众免费
参加培训学习制作特色美
食， 让具有烹饪经验的人员
继续进一步提升职业技能，
烹调幸福味道。
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让徽菜味更香名更响
自暖民心行动启动以来，长丰（双凤）

经开区迅速响应， 积极参与 “新徽菜·名徽
厨”行动，组织参加各类烹饪比赛，在切磋中
提高技艺，在交流中获得提升，进一步传承、
弘扬徽菜文化。

另一方面，开展免费的群众烹饪培训活
动，组织 48人参加为期 5 天的徽菜师傅技能
培训班， 培训共含 16 个学时的理论课和 24
个学时的实操课，从职业道德、饮食营养、食
品安全、烹饪基础等方面基础知识，从面点制
作的工艺流程、油酥面团的制作操作、馅心制
作工艺、成型工艺、熟制工艺等方面详细为学
员们介绍鸭油烧饼的制作。

同时，长丰（双凤）经开区积极提供徽
菜师傅就业创业服务。依托社区“三公里”就
业圈平台， 引导 216 家餐饮及食品行业入驻
平台，收集餐饮企业岗位需求信息，共计提供
523 个就业岗位， 让徽菜师傅及辖区其他有
需求的群众实现足不出户指尖即可浏览招聘
信息，帮助实现家门口就业。

正如朱怀宝说的一样：开展“新徽菜·名
徽厨” 行动是对厨师和餐饮行业的一种认
可， 徽厨们会带着更大的热情投身徽菜的传
扬中，让徽菜味更香，名更响。
安徽商报融媒体记者 郑茹 /文 杨雪娇 /摄香气浓郁、味美醇厚的行密吴王鹅，口感细腻、

回味绵香的吴王朱巷小猪肉，外形逼真，细致味美
的吴王莲花豆腐……一道道精彩绝纶的江淮名菜，
汇聚一席，成就“吴王宴”。

合肥市长丰县是吴王杨行密故里，1000 多年
来流传着杨行密的传说。 杨行密统一吴地后，重视
农桑，采取“节用安民”的政策，抚定江淮，千里江
淮重现繁华景象。 其女百花公主为父在此建一庙
宇，称此地为吴山庙，今“吴王遗踪”已成为“合肥
十景”之一。

出之于吴王府的吴王宴无论在史料和民间均
有载述。 张振争的师傅、安徽省烹饪大师朱怀宝通

过研究史料和遍访吴王府流传至今的菜肴，积累了
丰富的资料后，研发出品了吴王宴。

“吴王宴中有一道百花公主养生汤，这款汤料
选用食材丰富，营养滋补，入口浓郁爽滑，是百花公
主献给父亲的敬品……吴王宴循独特的徽菜特色
烹饪，较好地展示了江淮之间的人文风貌、风土人
情。 每道菜品都有一个小典故，展现了吴王爱国爱
家的人文情怀，精美的佳肴和脍炙人口的故事广为
流传。 ”朱怀宝向安徽商报记者介绍道。

“随着时代发展，发展新徽菜是大势所趋。 ”朱
怀宝告诉记者，正在研制吴王宴的预制菜，让美味
又有文化的“帝王宴”端上寻常百姓的餐桌。

“三重”徽菜秒变“小清新”

“吴王宴”边讲故事边养生
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本本报报记记者者（（左左））学学做做徽徽菜菜


