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制作考究
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众所周知，传统徽菜的烹饪方式以“烧、
炖、蒸、熏、溜”为主，以“重色、重油、重火
功”著称。随着健康饮食观念的普及，皖江
宴根据太原本地人的饮食习惯与口味，推
出更多低脂、低盐、低糖的健康菜品，满足
不同年龄段消费者对健康饮食的需求。

41岁广东人陈金培是皖江宴的行政
总厨，从事餐饮行业 22年。在他看来，在
厨房的日常运营中，行政总厨不仅要求厨
艺精湛，还要负责人员调度、成本控制及
菜品研发等多个方面。“以粤菜为例，口味
以清淡为主，注重突出食材的本味，很少
使用重口味调料。”陈金培说，为迎合现代
人的口味，经过融合创新后的粤菜，具有
酸、辣、甜等口味，这种调味方式既保留了
食材的鲜美，又增添了菜品的层次感，深
受广大食客青睐。

翻开菜单，“龙腾四海”和“滋补酱烧
牛尾筋”是陈金培精心推出的两道粤菜融
合菜。“龙腾四海”的原料是加拿大寒冷海
域的波士顿龙虾，配上用明虾、宁波手打
年糕、新疆发酵番茄等制作的发酵番茄酸
汤，再与龙虾肉、坚果塔塔进行完美搭配，
让味蕾得到升华。“滋补酱烧牛尾筋”的原
料选用新鲜的黑牛尾和干制牛蹄筋，采用
春沙仁、当归、红枣、陈皮、党参等十多种
药材，小火慢炖煨制而成。其口味独特，
甘香醇厚，回味无穷。

夹一块臭鳜鱼，尝一口龙虾，喝一勺
功夫靓汤……看着食客们满足的神色，张
伟和陈金培两位大厨的自豪感、幸福感
在胸中升腾、涌动：“美食是文化的载
体，也是情感的纽带。我们希望通过精
心烹制的每一道菜品，
让食客们感受到家的温
暖和幸福的味道，让美
食成为连接人与人心灵
的桥梁。”
记者 周利芳 文/摄

徽菜，中国八大菜系之一，以其独特风味和精湛烹饪技艺闻名遐迩。在太原，随着各类徽菜餐厅如雨后春笋般涌现，
也将安徽的传统美食和别具特色的徽菜文化带到了这座北方城市。本周，记者将走进太原的街头巷尾，寻访地道美味的
徽菜美食，带您一起感受徽菜的独特韵味。

皖江宴：徽粤融合 品味经典
香鲜酥烂的臭鳜鱼、味道鲜美的胡氏一品

锅、香弹爽滑的波士顿龙虾……在太原市万柏
林区康兴路 7 号，有一家名为皖江宴的徽菜粤
菜融合餐馆，以其别具一格的口味与高超的烹
调手艺，展现出非凡的美食魅力与技艺精髓，
赢得了无数食客的心。走进皖江宴，仿佛踏入
了一个美食殿堂，经典菜品琳琅满目，让人目
不暇接。无论是太原本地人还是漂泊在外的
徽州人，都能在这些经典和特色菜品中，大饱
口福，留下难忘的美食记忆。

“您好，老样子，先来一条臭鳜鱼，再来一个胡
氏一品锅……”11月 2日中午 11时许，家住晋阳峰
璟小区的居民李小青约上三五好友，来到皖江宴，
刚一落座就对服务员笑着说。“鳜鱼”二字中，“鳜”
与“贵”、“鱼”与“余”的谐音，两者结合形成“富贵
有余”的吉祥之意。作为这里的常客，臭鳜鱼是他
的必点菜：“多年前，我去安徽出差，吃过一次就喜
欢上了它。现在家门口开了家正宗的徽菜馆，真
解馋。”

前厅的食客点菜后，厨房内的微型打印机便
逐一打印出菜单，厨师们立即根据打印出的菜品
列表，按照各自的不同分工，开始制作美食。

“80后”张伟是安徽徽州人，现任皖江宴的徽
菜总厨。初见张伟，清瘦的面庞、温和的笑容，颇
有大师风范。厨房内，他正埋头细心制作这道徽
菜招牌菜——臭鳜鱼。

制作臭鳜鱼的过程比较复杂。只见，张伟将
一条腌制好的臭鳜鱼清洗干净后，在鱼身上改十
字花刀。一旁的徒弟早已将生姜、小米辣、五花
肉、香菇、冬笋、洋葱、青红椒等辅料准备齐全。
锅热放油，将臭鳜鱼放入锅中煎至两面金黄，捞
出备用。紧接着，炒香辅料后，加入适量料酒、
水、生抽、老抽、蚝油、白糖、胡椒粉等调味料，再
放入煎好的臭鳜鱼。大火烧开后转小火，加入香
菇、冬笋等辅料，盖上盖子炖煮。15分钟后，加入
适量的水淀粉勾芡，一道鲜香美味的臭鳜鱼便出
锅了。

“徽菜的精髓在于色香
味俱全，我们力求每道菜品
都能呈现出地道的徽菜风
味，真实还原徽州味道。”
张伟说。厨房内，十几个锅
灶齐开火，火焰跳跃，油花飞
溅，厨师们的汗水与烹饪的
热情交织在一起，共同孕育
出一道道色香味俱全、独具
匠心的佳肴。

从 19 岁起，张伟开始学
习徽菜技艺。经过多年磨炼，
如今，他的厨艺已经炉火纯
青，不少人慕名前来拜师学
艺，其中不乏太原乃至山西
人。一直以来，张伟要求每位
徒弟学习徽菜核心技艺前，先
要把洗菜、配菜、切菜、炒菜、
装盘等基本功练好。在他的
悉心指导下，徒弟们厨艺都得

到显著提升。锅铲上下翻飞
中，食材在厨师们的手中变幻
出无限可能，每一道菜都承载
着厨师们的心血与创意，让人
期待不已。

在原材料的选择上，张
伟坚持使用徽州当地的优质
食材。每一批原材料都亲自
把关，肉质鲜美的正宗臭鳜
鱼、三年以上的老鸭、肉质紧
实的小黄牛，就连一些菌菇、
蔬菜也都是精挑细选。“胡氏
一品锅，是徽菜中的另一道
经典之作，丰富的食材和独
特的烹饪方式，把各种食材
的鲜美完美融合，汤汁浓郁，
口感丰富。”他说，只有这样
严谨的流程，才能锁住食材
的鲜美，让消费者品尝到最
纯正的徽菜味道。
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