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不得不吃豆腐菜

《本草纲目》记载：“豆腐之法，始于

淮南王刘安。”明代才子苏平“传得淮南

术最佳，皮肤退尽见精华”之句。那时淮

南豆腐就负有盛名了。

汉高祖刘邦之孙刘安袭淮南王，建

都寿春。据史书记载，刘安好道，为求长

生不老之药，招方士数千人，有名者为苏

非等八人，号称“八公”，他们常聚在楚山

（即今八公山）谈仙论道，著书炼丹。在

炼丹中以黄豆汁培育仙苗，豆汁偶遇石

膏，形成了鲜嫩绵滑的豆腐。刘安炼丹

未成却发明豆腐，之后，豆腐技法遂传入

民间。

豆腐，在宋朝传入朝鲜，19世纪初传

入欧洲、非洲和北美，逐步成为世界性食

品。豆腐因其丰富的营养价值，被全球

公认为“国际性保健食品”。宋、元、明、

清咏豆腐题材的古体诗就有20余种，今

人咏豆腐的旧体诗词和新诗也在百首以

上。

豆腐的诞生颇具传奇色彩，它的诞生

地淮南，也因此为中华菜谱贡献了一道美

食。淮南八公山豆腐选用淮河两岸优质

大豆，配以八公山清冽甘甜的古泉水精制

而成。豆腐发祥地世代相传的精湛制作

工艺使八公山豆腐独具特色，历史上曾作

为贡品进过深宫，成为皇家家宴的座上

宾。

如今，淮南豆腐菜已有数百种。其

中八公山豆腐排、清汤白玉饺、刘安点丹

等豆腐菜让人过口难忘，百吃不厌。淮

南籍的中央电视台主持人周涛有一次半

开玩笑地说：“有人问我为什么皮肤这么

好，我说是因为从小吃淮南豆腐的缘故

啊。”言外之意是，豆腐还兼具美容的功

效。

来淮南不吃豆腐，是人生一大憾

事。造型精美、风味独特的淮南豆腐宴，

其阵容绝不亚于满汉全席。一桌荤素兼

备、色香味俱全的豆腐菜，别说吃，只是

看一眼已让人销魂夺魄了。

喝了牛肉汤，神仙也不当

古龙小说中有一个名叫牛肉汤的女

子，因其烹制的牛肉汤味道奇佳而得名，

牛肉汤的好味道让风流奇侠陆小凤着迷

不已。不过陆小凤要是尝过淮南的牛肉

汤，恐怕就更要神魂颠倒了。淮南牛肉

汤是淮上人家的美味佳肴，早餐的主要

食品，已风靡江淮大地，形成独具风味的

地方小吃。

淮南牛肉汤选料讲究，取江淮一带

的黄牛为主要原料，用牛骨头熬汤，煮牛

肉时，下锅同煮配以炸制好淮椒（红干

椒）与自制的牛油做成的红油。牛肉汤

的烫制方法多种多样，均取用当地特产

为辅料，如淮芋粉、绿豆饼、豆腐皮（千

张、百叶）、豆圆子等。淮南牛肉汤汤浓

醇鲜，香辣适口，原料丰富，味足味厚，老

少四季咸宜，令人回味无穷。

在淮南，有“喝了牛肉汤，神仙也不

当”之说。淮南市街头有许多卖牛肉汤

的小店，最有名的是田家庵朝阳小街的

“26号牛肉汤”，那里店面虽小，但味道正

宗，每天食客盈门，如果你下榻在不远

处，不妨花三四元尝一尝。

淮王鱼与淮南各色小吃

除了豆腐和牛肉汤，外地人来淮南

还有一样美食是非尝不可的，那就是淮

王鱼。

淮王鱼又叫回王鱼，是淮南独有的，

外形有点像戈牙鱼，主要产于淮河硖山

口至黑龙潭一段的石缝里。淮王鱼肉

细、味鲜、刺少，无论是红烧、清炖还是熬

汤都非常可口，是不可多得的美食特产。

淮南某种程度上有点像成都，这里

的生活节奏并不快，市井文化因各种各

样的美味小吃而丰富多彩。夜幕降临，

人们可以悠闲地喝着马店羊肉汤，啃着

德胜园的猪蹄，咬一口口口香鸭油烧饼，

就着许志辣糊汤，管他功名还是富贵，都

在这一片烟雾缭绕的生活图景中渐渐散

淡，然后怡然自得地过着自己的小日子。

汤汤淮水，巍巍八公

山，孕育了淮南独特的饮

食文化。如果说中国豆腐

文化节把淮南的八公山豆

腐推向了海内外，那么味

浓香厚的淮南牛肉汤则以

其简便易行而风靡神州。

“豆腐文化的背后，就

是 整 个 淮 南 的 历 史 文

化。”淮南地方志办公室

副主任姚尚书如是说。此

言非虚，淮南豆腐的制作

工艺已有两千多年的传

承，就好比贵州的茅台和

云南的烟草，口碑素传。

豆腐菜经过历代厨艺大师

的改良创造，无论是口味

还是造型都显出一股贵族

范儿。而淮南牛肉汤则更

像是寻常百姓的家常饮

食，虽难登大雅之堂，却让

人觉得亲近和体贴。这一

俗一雅，恰恰契合了这座

城市古老而又年轻的文化

基调。吊古凭高，豆腐让

我们想起千年前淮南王的

一时昌盛；追昔抚今，牛肉

汤正温暖了北方移民的陌

路心怀。

若你曾实地寻访，就

知道淮南美食绝不止于

斯。淮上菜系是徽菜的重

要组成部分，系中淮南十

大名菜名震江淮，更有各

种名小吃让天南海北的食

客欲罢不能。

淮南市餐饮协会秘书长王瑞杰
中国烹饪大师 朱邦鸿

记者（以下简称记）：淮南豆腐菜

现在有多少品种？

王瑞杰（以下简称王）：淮南八公山

豆腐制品已达数十个种类，烹饪方法

达30余种，可做成菜肴500余种。

记：餐饮协会为淮南豆腐的推广

做了哪些工作？

王：通过节庆活动的形式，对外推

介淮南豆腐，挖掘豆腐文化，做强餐饮

品牌。豆腐美食文化节上，我们展示

的菜品有100多个，都是比较有代表性

的豆腐菜式。

记：豆腐作为一种美食，对旅游业

有哪些带动作用？

王：作用很大。很多人到淮南都是

慕豆腐之名而来。现在，我们用图文并

茂的形式，对豆腐菜肴进行汇编，现在已

经出了三本菜谱，还有一本精华本。这

些菜谱给往来游客留下了深刻的印象。

记：淮南豆腐菜发展大概经历了

哪几个阶段？

朱邦鸿（以下简称朱）：上世纪90

年代前一直都还处于起步和奠基阶段，

90年代是发展时期，2000年后高速发

展。淮南豆腐菜的发展凝聚了每一代

烹饪大师的心血。

记：烹饪大师对豆腐菜的主要贡

献是什么？

朱：除了对现有的菜式不断加以

完善外，每年还要扬长避短，推陈出

新，淘汰一部分，创新一部分。目前的

30种烹饪技法，近60种烹饪方法都是

一代代烹饪大师们在实际操作中探索

和创造出来的。

记：豆腐菜为何会这么受老百姓

喜爱？

朱：首先是现代人的生活质量提

高了，越来越注重饮食健康。豆腐不

仅营养丰富，而且还具有保健、美容等

功效。豆腐适合做主料，又适合做辅

料，无论是下里巴人还是阳春白雪，能

够满足不同层次人群的饮食需要。
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