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随着《舌尖上的中国》第二季热播，让

芜湖的名小吃虾籽面迅速走红大江南北。

但是，芜湖的地方特色美食实在太多了，一

道道美味佳肴以强烈的地方特色味道让芜

湖这座“吃货城”扬名天下。作为在芜湖

工作生活多年的一名普通食客，记者特地

在今年端午佳节到来之际，精选出芜湖市

民在过年过节都会想吃的一道家宴美食

——“绿影猪蹄”。

没有百年“老字号”的光环，也没有显

赫的大厨背景，“绿影猪蹄”可谓是一道真

正从芜湖寻常百姓家厨房内诞生出的特色

美味。它现在还有个十分文雅的商标名

号，叫“聚味香”。创出这道美味的是住在

芜湖绿影小区的家庭主妇后芬明和她的丈

夫王运龙。后芬明原来是一家工厂的化验

员，她将善于分析的长处用到了对卤菜香

料的研究上。经过研究摸索，她让猪蹄口

感终于达到最佳，最终形成了由15种香料

按比例配成的“独家配方”。丈夫王运龙原

在外贸冷冻厂上班，食品保鲜是他的专

长。2007年，王运龙也从单位主动离职，

与妻子一道经营“聚味香”。夫妻俩以芜湖

人敢闯敢试的精神，携手打造出了“绿影猪

蹄”这道美味。“芜湖人好吃，芜湖人也会

吃。”吃过“绿影猪蹄”的人，舌尖上感受最

深的是这猪蹄真的是油而不腻，回味悠长，

吃起来特别有弹性。这一切与它独特的

制作过程有关。精心采购来的原料新鲜

猪蹄，先要放在自来水、香料和盐按比例

配好的液体中浸泡10多个小时，以去除

猪蹄的异味。出水后，由人工进行拔毛、

修去老皮和疤痕，再用清水冲洗干净后形

成半成品。再将半成品放入大锅中，配以

独家配方的香料用猛火烧开，再改用文火

煮一个多小时，使香料的味道慢慢浸入猪

蹄中。经过这些复杂的工序，一锅色泽鲜

亮、香味浓郁的“绿影猪蹄”才能算大功告

成。

“绿影猪蹄”，曾被选为芜湖十大名小

吃。现在的芜湖“绿影猪蹄”已香飘大江南

北，成为代表芜湖地方特色的一道美食。

记者 王小雨 李青松 文/图

采石矶茶干从清朝嘉庆年间问世，

成为贡品，至今已有200多年的历史。

相传 200 多年前，在江南“鱼米之

乡”马鞍山市采石镇，鲁老爷家有一小女

名叫明珠，美丽善良，精通琴棋诗画。在

镇西头，有一个小伙子名叫月朗，虽说一

表人才，但家境一般，以卖茶干为生。月

朗的勤劳善良吸引了明珠，两人日久生

情。可是，鲁老爷嫌月朗家境贫寒，不愿

意把女儿嫁给他。鲁老爷对月朗说：“你

若能在三个月内把生意做红火，我就把

女儿嫁给你。”

从此，月朗更加勤劳刻苦。然而，三

个月已经过去一半，茶干生意还是没起

色。月朗在焦急和劳累中昏倒了。昏迷

中，一位慈眉善目的老者对月朗说：小伙

子，我愿帮你渡过难关。随即，老者向月

朗口授秘方。

醒来后，月朗直奔翠螺山，找到一口

古井，装满一壶井水。随后，他在采石矶

的悬崖边看到一丛低矮的绿色植物，他

摘下些许果子。回到家中，他用古井的

水来发泡豆子，把采集的草药配成调

料。果然，新配方做成的茶干色泽诱人，

香气四溢，引来街坊邻居。一时间，月朗

家的茶干成了采石镇上销量最好的。

三个月后，鲁老爷没有食言，把女儿

嫁给了月朗。成亲后，明珠、月朗夫妻俩

继续做茶干、卖茶干。他们认为，两人相

知于采石矶，相守于采石矶，就给茶干取

名“采石矶茶干”，是要让世人记住他们

的爱情，也希望采石矶茶干可以给人们

带来美味和好运。

采石矶茶干，一吃三味，回味无穷。

如今，在马鞍山市，采石矶茶干不仅成了

当地的百年小吃，还成为男女之间表达

爱意的信物。每逢过年过节，或是访亲

会友，当地人都会送上这百年老字号“采

石矶茶干”。

记者 张发平

“ “绿影猪蹄”
走出家庭厨房

百年小吃
见证爱情传说


