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山西徽粤楼：匠心传承 诗意盛宴
作为中国八大菜系之一，徽

菜的历史可以追溯到南宋时期
的徽州府，即今天的安徽黄山地
区。徽菜口味酥嫩香鲜，浓淡相
宜，烹饪方法擅长烧、炖、熏、蒸，
独具特色，这与徽州人内敛、低
调、注意修身养性的性格特点分
不开。在太原，山西徽粤楼的徽
菜做得相当正宗，一口吃下，回
味无穷，唇齿留香。一道道经典
菜品，像一件件艺术品，仿佛在
诉说着历史，在舌尖上传承，品
味着悠久文化。

原汁原味

青瓦白墙、飞檐翘角、木雕窗
棂……位于小店区创新街 3 号的山
西徽粤楼（清控店），让人感觉一秒入

“皖”，其独特风格与精湛工艺令人叹
服。进入大厅，古香古色的照壁、吊
灯，瞬间让人有种穿越之感。大气优
雅的环境、精致考究的装饰，带来完美
的用餐体验。

“您好，几位？”11 月 3 日，中午时
分，服务员见有食客进店，便上前热情
招呼。此时的厅堂内，上座率已达八
成。“金沙红米肠、皖南土烧芦花鸡、
安徽毛豆腐。”老顾客许丽霞与闺蜜落
座之后，点菜直奔主题。不一会儿，菜
品上桌，红米肠晶莹酥脆、芦花鸡口感
浓郁，而她的最爱非毛豆腐莫属。“这
个很‘徽菜’，赶快尝一尝。”她极力向
闺蜜推荐。9 块煎至金黄的豆腐，放
于木质提篮上，下面抽屉一干一湿两
种辣椒蘸料，勾人食欲。夹一块豆腐，
蘸一点调料，咬一口下去，特殊香味与
刺激辣味交融在一起，瞬间搅动味蕾，
在舌尖上起舞，回味绵长。

“安徽毛豆腐是必点菜之一，主打
原汁原味。”山西徽粤楼（清控店）总
经理王晋如数家珍，介绍起这道菜的
魅力所在。此菜食材自安徽原生产地
运送而来，主料为长有寸许白色绒毛
的毛豆腐，温度、湿度都会对菜品口感
有影响，储存环境极其严苛。

先把老豆腐切块，放锅中蒸两三
分钟晾凉。用毛霉菌粉调菌液，豆腐

蘸菌液后放于干净容器，置于 20℃至
25℃、湿度 70%至 80%的环境发酵 2天
至 5天，待表面菌丝长至一两厘米，毛
豆腐就做好了。上好的毛豆腐，长着
一层浓密纯净的白毛，上面均匀分布
着一些黑色颗粒，叫孢子，也是毛豆腐
成熟的标志。用油煎后，佐以葱、姜、
糖、盐及肉清汤、酱油等烩烧而成。上
桌时，以辣椒佐食，鲜醇爽口，芳香诱
人。“这道菜是徽州地区特殊风味菜，
极具代表性，具有开胃功能，老少皆
宜，深受大众好评。”王晋说道。

为保证每一道菜的原汁原味，食
材皆从徽菜发源地直供，山西徽粤楼
在取材上不惜成本，在安徽当地有总
面积 3000多亩的蔬菜种植基地，采用
生态、环保、有机的方式进行耕种，全
程冷链运输，从地头到餐桌，为食客呈
现本源味道；猪肉、鸡肉等食材，也来
自天然饲料喂养的养殖基地，肉质鲜
美、肥而不腻。

融合创新

秉承厚重徽商文化底蕴，借鉴晋
商悠久传统理念，山西徽粤楼一直致
力于菜品的融合创新，渐渐成为三晋
大地上徽菜领域的一面旗帜。说到
这，不得不提一道经典徽菜——李鸿
章大杂烩。

单看菜名，食材丰富。从卖相来
说，极有食欲。这道菜汇集了花胶、海
参、牛鞭、鲍鱼、鱼翅、杏鲍菇等十几
种食材，经过泡发、炖、煮、焖、熬多道
工序融合制作而成，营养极其丰富。
但山西徽粤楼做的这道菜，食材加了
炸豆腐、土豆条、鹌鹑蛋、粉丝儿等，
妥妥的一款“晋味徽菜”。

“这道菜是店内招牌菜，深受本地
人的喜爱。”王晋说，食客的口味承载
着当地人长期以来的习惯和喜爱，在
保持菜品原有风味的同时，如何最大
程度贴近本地味道，他们萌生了大胆
想法，将山西特色土豆、豆腐等食材融
入其中，凸显浓郁地方风味，入口别有
一番滋味。

山西徽粤楼虾皇饺、安徽东至锅
贴、千里香馄饨……徽粤楼，闻其名，
菜系主打徽菜与粤菜，早茶、宵夜不可
缺少，五六十种现场手工制作的精致

菜品，充分满足着食客的口腹之欲。
一咸一甜，将两种菜系融于一家店内，
也是山西徽粤楼的独特之处。

“以特色徽菜和精品粤菜为定位，
食客选择性更强。”山西徽粤楼品牌创
始人王银楼说，在继承和发扬传统徽
粤菜文化的同时，不断优化菜品与服
务，特聘资深专业厨师团队，持续创新
推出多款经典菜肴，将菜品的色香味
发挥到极致，既满足食客对不同菜系
的美食需求，也营造出独特的文化氛
围，不断提升体验感。

匠心独具

经营饭店，亦如做人，秉持真诚，
守望初心，用优质食材与精湛技艺和
贴心服务，像对待挚友一样对待每一
位食客，彰显的是经营者的可贵品格
与匠心精神。

上世纪 90年代初，安徽人王银楼
怀揣梦想来晋打拼，在建筑装饰行业
崭露头角，随后 10 年渐成行业翘楚，
其作品遍布省内各个城市，尽显独特

的艺术品位及精湛技法。一次偶然，
他与徽菜、粤菜结下不解之缘，自此开
启了在餐饮界的传奇征程。

2002 年，他将建筑美学融入餐厅
设计，开了面积为 2000多平方米的四
海一家火锅庄，开业初期的菜品研发
困难重重，但他积极“破题”，向全国
各地名企请教学习，不惜重金聘请专
业团队，凭借对品质的坚持，迅速在太
原餐饮界打开市场，逐渐成为一张响
当当的火锅名片。

饭菜里有乡愁，那是故乡味道的
舌尖记忆，每一道家常菜，都能勾起心
底最深处的思念，如同记忆的钥匙打
开封尘的过往。2018年，山西徽粤楼
晋阳街总店亮相省城，将徽派建筑的
典雅古朴、岭南风格的精致细腻与店
面完美结合，每一处细节都彰显着文
化底蕴。2022 年，清控分店的开业，
奠定了山西徽粤楼在太原引领徽菜的
江湖地位。

在外漂泊多年，看着菜单上一道
道的正宗徽菜，一位年逾古稀的顾客
眼神里充满怀念。一盘臭鳜鱼端上
桌，尝一口，老人竟然红了眼眶，说这
就是故乡儿时记忆的味道。那是这位
老顾客第一次来山西徽粤楼吃饭时的
情景，打那天起，老人经常光顾，还带
着老乡一起“回家”，彼此分享地道的
家乡菜。

徽菜，是一方地域的美食瑰宝，犹
如色彩斑斓的画卷，散发着独特魅
力。烹饪方式，别具匠心，如诗如画，
惊艳四座，它是满足味蕾的载体，亦是
徽文化的生动体现，承载着历史记忆
与人们对美好生活的无限向往。严把
原料关、配料关、制作关，不断在菜品
上研发创新，赋予徽菜新的生命力，山
西徽粤楼一直在路上，下一个目标，争
创百年品牌名店。

记者 李晓琳 文/摄
食客在用餐 大厨在烹饪
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