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徽菜与徽州菜的传承辨正 

童凤莉 

（安徽省社会科学院社会学研究所，合肥 230051) 

【摘 要】徽菜作为中国当代八大菜系之一，以其特有的食材资源，独具特色的烹饪技艺，在国内外餐饮界已引

起广泛的关注。而徽州菜主要指古徽州地区人们烹制的菜肴。在传承过程中，徽州菜对于徽菜菜系的起源、外延、

文化属性、价值取向等，无疑占据重要地位。但徽州菜不能涵盖徽菜，只能作为徽菜的重要组成部分。 
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一个菜系的形成是经济与文化发展到一定水平的结果，蕴含着巨大的无形资产，必然会引起社会各界的重视。“徽”是徽州

的简称，“徽菜”因徽州而得名，其因徽州商人的崛起而兴盛，又因徽商的没落而衰弱。徽州商帮的发迹对饮食的讲究进而刺激

了家乡饮食业的发展，不仅使得徽菜的层次提高，成为宴请应酬的必备，也促使徽菜馆遍布全国各地。而进人 21世纪，关于徽

菜与徽州菜的辨正关系成为社会各界争论不休的话题。有的认为，徽菜就是徽州菜；有的认为，徽州菜就是徽菜的标杆，可以

代表徽菜；有的认为，没有徽州菜就没有徽菜。如此等等，不胜枚举。 

一、徽州菜始源辨误 

从自然生态意义上说，从徽州这个地方有人生存、繁衍的时候开始算起，人们日常烹制食用的菜肴都可以称之为徽州菜。

推算到唐宋徽州行政区域建立之前，又可称之为款州菜，再向前推算到汉晋称之为新安菜。道理很简单，用本地食材烹饪的菜

肴，以当地名称为之模糊冠名，有利于区别各种风格口味。这是古往今来的人类生活所形成的不带有功利主义或偏见的生活习

惯。这种习惯，没有抽象到“文化”的高度，只是交往人群口耳相传的信息传递方式。那么，徽州菜作为一种市场文化的概念

源于何时？有的说始于汉晋，有的说发韧于隋唐，而大多数相关文献都倾向于始于南宋：其史料根据基本都来于《徽州府志》

的两句话：宋高宗问大学士汪藻“款味”，汪藻回答说：“沙地马蹄鳖，雪天牛尾狸。”
[1]
徽州在宋以前为款州，宋徽宗宣和三年

（1121)，改名为徽州，治所都在款县。于是后人多以为“款味”即“徽味”，认为是徽州菜走人宫廷、进人市场之起源。从《名

菜精华》中说的在南宋年间“沙地马蹄鳖”、“雪天牛尾狸”烹制来看，这两种菜已成为款味的代表，相传当时上至宋高宗，下

至地方官员，都曾品尝过此菜。
[2]
明清时期，一些著名诗人、居士都曾慕名前往徽州府品尝“马蹄鳖”之美味，因而此菜驰名全

国，成为安徽特有的一道传统名菜。
[3]
而《安徽民俗》却说：“徽菜即徽州菜肴的简称„„起源于南宋的古徽州（今安徽省黄山

市一带）。”
[4]
《物华天宝徽州区》也说：“徽菜即徽州菜肴，南宋年间发端于款县。”“徽菜以烹制山珍野味而显其特色，如传统

风味徽菜中的火腿炖甲鱼、红烧果子狸，就是选用皖南山区的特产沙地马蹄鳖，雪天牛尾狸作主料。”
[5]
以上的论述有两个重要

命题：一是徽菜就是徽州菜，二是徽菜发源于南宋。关于徽菜与徽州菜的关系，拟在下文探讨，此处分析徽菜始于南宋之说。

这些论断中，唯一的根据，就是宋高宗问款味一事，以“沙地马蹄鳖，雪天牛尾狸”为代表食材，由此演绎出明、清徽州府餐

饮市场的“盛况”。与宋高宗对话的汪藻是饶州德兴（今江西德兴市）人，宋徽宗崇宁年间先后任宣州教授、著作佐郎、宣州通

判等职；宋高宗绍兴年间，又先后知徽州、宣州。他以“雪天牛尾狸，沙地马蹄鳖”回答宋高宗“款味”之问，其实是泛指江
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南山区都有这种物产，此有史料佐证。南宋学者罗大经在其《鹤林玉露·卷十一》记载：“杨东山尝为余言：昔周益公、洪容斋

尝侍寿皇宴。因谈肴核，上问容斋‘卿乡里何所产？’容斋，番阳人也，对曰：‘沙地马蹄鳖，雪天牛尾狸。”’
[6]
说的是杨万里

曾经对我说：早些年周必大、洪迈侍奉宋孝宗寿宴，孝宗问洪迈家乡有什么特产，出生于江西鄙阳的洪迈遂弓！用了梅尧臣的

这两句诗。姑且不论《鹤林玉露》的记载与《徽州府志》所云孰为可信，两则都是表明了一个事实，即“雪天牛尾狸，沙地马

蹄鳖”遍布于皖南乃至与其接壤的江西鄙阳等地，不独为徽州所有：南宋学者林洪的《山家清供》说：“牛尾狸„„南人或以为

脍，形如黄狗。”
[7]
亦述说了江南人对牛尾狸的烹食方法及其形状：今人不加细究，’臀懂引为独有遗产，不足为信。如以此弓！

申徽州菜一说源于南宋，确属无稽之谈。 

二、徽州菜的概念形成 

明清以来，走出徽州经商成功者，一般都被列人“徽州商人”亦即徽商的行列。出去做餐饮生意者多是中小商贩或手艺人，

所在地方消费者多把徽州人简称为“徽人”冠之以他们所操持的品种。如开饭馆、酒馆的称之为“徽馆”，卖饼的称之为“徽饼”，

卖包子的称之为“徽包”。如清代李斗的《扬州画舫录》记有：“乾隆初年，徽人于河下街卖松毛包子，名‘徽包店’。”„
[8]
在上

海、杭州其他相关的明清史料中还有关于“徽圆”（徽州圆子）等类记载。徽州菜真正在市场经济意义上走入上海、南京、武汉、

杭州等地，应当是在清朝中后期，随着门户开放，口埠通商，飞快发展的新兴城市民众生活的迫切需要，使徽州菜肴得到了走

上都市饮食文化舞台的机会。安徽绩溪籍的学者邵之惠等先生在所著《徽菜》一书中，翔实地考证了 19世纪 80年代至 20世纪

40 年代，徽州人在上海、杭州、南京等南北方各大都市经营餐饮业的情况，因为是在咸丰、同治、光绪直至民国历朝的盛衰起

伏时期，具有很高的史料价值。
［9］

那时，徽州人在上海、杭州等地开的酒菜馆，被称之为“徽馆”，其菜肴被称之为“徽州菜”。

以后，徽州菜逐渐形成较大的团队，形成特定的口味风格，在上海又被称之为“徽派菜”、“徽帮菜”。这里的“徽”,是对徽州

的简称。徽派菜、徽馆一说见诸报刊文字，目前所能查找到的，有上海泰东图书局 1919年出版的《老上海》（上册）中写道：“中

餐则有闽、川、扬、广、苏、徽、鲁、京等派别。徽馆„„炒鳝丝、偎羊肉等为著名之菜，前十年盛行一时，近则不甚见称于

老警之口。聚宾园、来元馆、同乐园等皆是。因彼等不精益求精，而价又不廉，故见轻于世。”光明书局 1947 年出版的《大上

海指南》：“中菜又可分为北京菜（现亦称平菜）、天津、广东（简称粤菜）、四川、徽州、宁波、本地、净素各帮。„„初临上

海者，若非洞悉其中内容，贸然上馆就食，不仅枉出无谓代价，并且不合胃口。”这部书中在《附徽州菜馆一览》章节中，对徽

州菜评价颇高：“徽州菜：以煎炒著名，在上海最占多数。因价格低廉，菜亦不恶，故营业尚称发达。”主要的菜馆有“大中国

菜馆、大有利菜馆、大富贵菜馆、大新楼菜馆、中南楼、海华楼、富贵楼、鼎新楼”等。建业广告图书社 1949年出版的《上海

生活》在“徽帮”菜的广告里，也有关于大富贵、老大中华、鼎新楼等徽馆的介绍。 

由此可见，徽州菜在近代都市餐饮文化中占有一席之地，应当始于清朝末年，盛兴于民国年间，而不是众说纷纭的始于南

宋，更不是始于汉晋、隋唐。 

三、徽菜菜系的概念形成 

1958 年，商业部饮食服务业管理局和中国饮食服务公司先后下发了关于组织编写《中国名菜谱》、《关于培养厨师的意见》

文件。1959年，各省、市、自治区开始组织力量，办起厨师培训班，并把各地名菜菜谱整理出来。《中国名菜谱》所有菜谱除北

京市、上海市之外，都是按照省份为单位，未采用帮派菜系之说。安徽的菜谱来自于安徽省饮服公司 1960 年 2月开办的全省厨

师培训班，来自各地的厨师现场操作，工作人员做文字记录，整理加工后提供给商业部饮服局。1962 年，中国财政经济出版社

出版的《中国名菜谱》1-10辑，其中第 10辑是“福建、江西、安徽名菜点”。安徽菜肴加上点心，也仅有数十道。此后的 10年

当中，三年自然灾害、随之而来的“四清运动”和接踵而至的“文化大革命”，全国都在“狠抓阶级斗争”,“防止资本主义、

封建主义复辟”，批判资产阶级享乐的生活方式，餐饮成为日常生活中最为直接的敏感神经，菜肴、菜谱已经无人问津，也无人

敢惹火烧身。 

1974年，安徽省饮食服务公司根据国家商业部的通知，准备编撰《中国菜谱·安徽卷》。《中国菜谱》初步计划出版一套 12
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卷本，安徽菜肴作为其中一卷：为编好安徽卷。安徽省饮服公司高度重视，把在安徽享有极高盛誉的合肥名厨方乃根、梅正荣、

蚌埠餐饮公司干部李家祥（营养学专家）等调来组成编撰小组成员。为了更好地了解和掌握徽州菜的情况，还特地把屯溪市（今

黄山市）名厨吴正荣（时任屯溪饭店副经理）调来参加编辑工作，对安徽菜肴进行全面的发掘、整理，共收人来自全省各地的

228道菜谱。为了使《安徽卷》真实、准确，安徽省饮服公司又主办了安徽省首届徽菜厨师培训班，把全省各地的传统名厨和中

青年厨师集中在合肥，一边进行培训深造，一边将搜集来的传统菜肴和学员创新菜肴进行鉴定、提升，使之在色香味形等方面

得以升华，同时达到现代营养学的要求。菜谱编撰小组的负责人同时兼任厨师培训班的专家小组成员。他们千辛万苦地寻找到

各地所剩无几的传统老师傅，把幸存无几的传统菜肴发掘整理、传承创新，形成了安徽菜肴的新画卷，延续至今成为徽菜体系。

1978 年 1 月，中国财政经济出版社出版了《中国菜谱·安徽卷二在这次采编《中国菜谱·安徽卷》过程中，编撰组的成员深人

皖南山区县城村镇，才对徽州菜的历史有了一定的了解和认识。在吴正荣的努力下，将屯溪的传统老师傅程灶奎、程灶有俩兄

弟，款县的周世祥，休宁的陈观高、汪志祥等中青年厨师请到合肥，参加厨师培训班，并将其所掌握的徽州传统菜肴提供给编

写组。编撰小组发现，尽管徽州菜肴有独自特色，沉淀着徽州文化的底蕴，但经过时代的荡涤和地域的变迁，当时徽州菜肴品

种甚少，虽然有重油、重色、重火工的特点，但重油和重色在营养学方面又存在对人体不利因素，而且厨师队伍青黄不接，徽

州菜无法担当代表安徽菜的重任；其他地方的菜肴虽然也是各有千秋，但都不能代表安徽菜肴。在这种情况下，菜谱编撰小组

负责人之一的李家祥提出：安徽菜作为一个体系，应当由徽州、沿江和沿淮三个地方风味构成，这样不但能够把长江、淮河中

游文化涵盖其中，受益人群社会影响力扩大，而且菜肴品种更加丰富多彩，使安徽菜肴形成足够的整体实力。李家祥的提议受

到编撰小组极力赞同，安徽省饮服公司也同意这个提议。 

这一时期，人们对于安徽菜与徽菜的称谓，以及与徽州菜的关系，在概念上还是很模糊的，甚至很混乱。人们有时把安徽

菜统称为徽菜，有时借指徽州菜。因为在那个时期，烹饪行业还没有受到功利主义的过度污染，人们认为叫什么并不重要，关

键是能否做出物美价廉、满足人们消费需求的菜肴。官方出版的专业书籍基本都认定：徽菜由徽州、沿江、沿淮菜构成。这种

综合统一，得到政府认可，媒体和民众也没有产生异议。 

徽菜作为菜系之说，应该是新中国成立以后的事。最早见于正规出版物的，是《安徽旅游》宣传册，其中写道：“徽菜是安

徽菜系的简称。它由皖南、沿江和沿淮三种地方风味构成。”
[l0]
1982 年，安徽省饮食服务公司组织拍摄了《徽菜》电视录像，

全省 55位各地市名厨参与其中，共展示 77道徽州、沿江、沿淮名店、名厨、名菜菜品。《安徽美食谱》在出版说明中写道：“徽

菜是安徽菜的统称，它是由皖南、沿江和沿淮三种地方风味构成的，以皖南徽菜为主要代表。”
[11]
国家商业部发布的《饮食服务

业技师晋级考核大全·饮食分册》，其中第 20题问答：“徽菜有哪些特点？代表菜是什么？徽菜是由皖南、沿江、沿淮三种地方

风味菜所构成。以皖南莱为主要代表，以烹制山珍野味著称，是我国著名莱系之一。”
[12]
《名菜精华》中也说：“安徽菜是由徽

州、沿江和沿淮三种地方风味菜肴所构成。”《中国烹饪概论》一书中，在谈到“徽莱的构成”时认为：“三个自然区域，构成了

徽菜的皖南、沿江、沿淮三种地方风昧。”
[13]
可见，李家祥提出的徽菜三味说，在全国范围内得到普遍的认同。 

关于菜系之说，2012年 1月 4日《中国艺术报》第四版刊登季鸿党的《中国饮食分菜系的前因后果》说的较为明确：“上世

纪 80 年代末，已故的陶文台倒是向笔者明确介绍过，‘菜系’是姚依林担任商业部部长时提出来的，而且一开始就定的是‘四

大菜系’（粤、鲁、川、淮扬）。1987年，全国举行第一次烹饪大赛，时任国务院副总理的田纪云在致辞中再次提出‘四大菜系’

之说，这也是我们目前所能找到的权威根据。”可见，关于菜系之说，历史并不久远，确切地说，始于 20世纪 70年代末。进人

80年代，是菜系排队争论最多的时期。1979年 9月，由温江地区菜蔬饮食服务公司编、纺织工业出版社出版的《烹饪·第一辑》

认为，中国有“13菜”，分别是：“京菜、粤菜、沪菜、浙菜、苏莱、闽莱、湘菜、鲁菜、滇菜、桂菜、黔菜、徽菜、湖北菜”。

后来有人提出东北菜肴不能排除在外，有人提出少数民族菜肴也当进人菜系，所以菜肴 16 系、18 系等等说法都涌现出来。《中

国烹饪史简编》记载：“关于菜系的分类，众说纷坛，其说不一，有的分十大菜系（粤、鲁、川、闽、赣、徽、扬、京、沪、苏），

有的分为四大菜系（粤、川、鲁、苏）等等。”
[14]
弓随之而起的是苏菜菜系的内部争论，淮扬、镇江、苏州都认为自己是江苏菜

的代表：就连淮安也认定淮扬菜发韧于本地，淮安优先于扬州，故称淮扬菜。之所以争论日渐炽热，无休无止，皆是因为有名

利可图。名菜系名厨师可以得到很高的名誉、地位、利益；一般厨师也可以取得技术职称、增加薪水，甚至“提干”；地方可以

作为发展旅游经济的旗子，一方面招徕游客，一方面向上争取资金。这些争论一直延续到 21世纪初，随着餐饮行业全面市场化，
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菜系之争才算告一段落。当前社会上一般公认的就是八大菜系，徽菜位列其中。 

四、徽菜的传承辨正 

毋庸置疑，历史上徽州厨师、徽州菜肴曾在各大城市立足并赢得较大名声，为徽州人乃至安徽人争得了荣誉二同时，徽州

菜肴由于风土习俗的原因，在食材使用、烹饪风格上有着自己的特色。因此，将徽州菜列为徽菜的发轫是合乎道理的。既然如

此，徽州菜为什么不能夕、菜系的角度取代徽菜呢？笔者认为在名和实的方面，徽州菜又存在不少缺憾。 

从“名”的角度考据，徽州菜之所以在上海等地立足并打开市场，除了经营策略之外，徽州菜向所在地本土化、多样化转

移是其中关键，而且这种转化贯穿始终。如：光明书局 1947年出版的《大上海指南》有这样的记载：当时上海有的徽馆“不精

益求精，价又不廉，故见轻于世”，而二马路的正兴楼（即后来的老正兴）的“炒圈子（即红烧肠）一味尤为著名”，徽馆鸿运

楼“有一上手司务（厨师），改就正兴以来汤卷一味，亦有特名矣”。你红烧，我白灼，口味同样好，由此生意有所好转。大富

贵酒楼是上海历史最长的徽帮菜馆，创建于清光绪七年（1881)，坐落在老城厢西门。原名徽州丹凤楼，由邵运家等几位安徽绩

溪人合办。20世纪 30年代末由于经营不善和菜品单调，日渐凋零。1940年，大股东邵叔伟把酒楼从名西门迁到中华路 1466号，

重金聘用名厨，结合川、扬及本帮菜肴，对菜品加以改造，生意才重新红火起来。直到如今，大富贵仍以徽菜品牌立足于上海，

但其菜品基本都已本帮化了，真正意义上的徽菜风味已经所余无几。在上海开饭店，积极迎合上海人的口味，本来就是经营之

道。再如：光明书局 1947 年 1 月出版的《大上海指南》，列举了 9 道徽菜名肴，除了炒划水、炒鳝背、炒虾腰、炒鸡片、红烧

鸡 5 个菜源与徽州传统菜有联系，其余偎海参、三丝汤、狮子头、醋馏黄鱼，基本上来自于淮扬菜、杭帮菜。徽州菜在大都市

的擅变是必然的，是市场的规律使然。这种异化的结果，徽州菜其实已经“名”不副“实”了，已经演化成为上海本帮“徽州

菜”或武汉本土“徽州菜”了。再则，尽管徽州各地近代出去投资饭店、从厨者不下千百人，但事业有成后返回故里者，百无

一二，对故乡菜肴的发展提升微乎其微。他们最大的贡献，就是扬“名”，打出了徽州菜这面旗帜。 

我们姑且把徽州本土菜肴称之为“实”。由于人文历史的原因，徽州遗留的传统菜肴一一具有市场影响力的代表性菜肴却并

不多，除去一般菜肴（如民间家常菜、酒席搭配菜），徽州各地一般就是臭鲡鱼、毛豆腐、红烧划水、炖马蹄鳖、徽州圆子、炖

炒笋菇等二三十种看家菜。新中国成立以后，对徽州菜乃至徽菜菜系都进行了传承创新，现在菜谱中的绝大多数都是 20个世纪

70 年代以后的创新菜。以《徽菜》一书为例，108 道菜品中有 70％以上是创新菜肴，有的是根据民间家常菜肴改造加工，有的

是在外地菜肴基础上改造，有的则是根据名胜景观创造，其中痕迹最为明显的就是清蒸鹰龟、黄山松等菜肴，出于沿江、沿淮

厨师之手。徽州本土风味菜之所以数量少，之所以形成独特风味，前者与徽州的地理环境有关，后者与徽州人文习俗密不可分。

如道光年间编写的《休宁县志·风俗》说：“徽州介万山之中，地狭人稠，即丰年亦仰食江楚„„徽民寄命于（米）商，一日米

船不至，民有饥色，三日不至，民有饿草。”所以徽州少、生活极为勤俭，即使是“贾之名擅海内，然其家居亦为音俭而务蓄积。

贫者日再食（一日两餐），富者日三食，惟擅粥（五谷杂粮熬粥）。客至不为黍（黄米饭）。家不蓄乘马，不蓄鹅鹜（鸭）：其（吝）

音日日以甚”
[15]
。比起明代“旧再食，惟擅粥，不沾鱼肉，不蓄鹅鹜，客至不为菜”,有过之而无不及。

[16]
一直到光绪年间，贾

人（徽商）仍然是：“其家居也，朴音而务积蓄，女人尤号能勤俭，多贞洁。”
[17]
民国年间，徽州人这种生活方式依旧没有多大

改变。平民如此艰难的生活，富人如此的艰苦朴素，徽州餐饮市场收到客观的局限，难以出产品种丰富的名撰佳肴。至于后人

编出许多风马牛不相及的故事，渲染徽州人的富有与奢侈（有少量徽州籍奢侈者，也是世代定居扬州、苏州等外地的豪商巨贾，

已与徽州传统文化无缘），说徽州本土市场上有数百种菜肴流传，甚至说淮扬菜都是由徽州菜转化或影响而来，其实是天方夜谭

二偏僻的徽州，餐饮市场也曾出现短暂的繁荣二 1938年，抗日战争爆发之后，南京、上海等地未及逃往四川的机关政客、商贾，

便来到了徽州的崇山峻岭之间，为了继续享受生活，他们带厨｝！币来屯溪开了一些饭馆酒楼。据《屯溪市志》记载，民国初年，

屯溪仅有“紫云馆、玉春楼、公和园、聚兴楼、复兴楼、万利馆、得利馆、胡佩记、海阳馆、佛照楼”等菜馆。“抗日战争中，

大小菜馆多达 50多家，川菜、沪菜和徽菜争奇斗艳。如鸿运楼、丹凤楼、别有天、国际饭店都是京沪菜馆，以炒、烧、甜汤为

主。”其中生意最好的是海阳馆，既有住宿又有餐馆，老板“聘请各地厨师，能操作徽菜、川菜、沪菜和浙菜„„民国 34年（1945

年，抗战胜利），军政机关和外地客商陆续迁走，人口锐减，消费降温，海阳楼随之报歇”,其他饭馆酒楼也都经营维艰。到了

1949年前后，所余的 30家菜馆饭店，仅有程灶奎开办的富春园生意尚好：“1956年以后，逐步合营，饭店逐步减少，口味单一：
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1959 至 1961 年困难时期及‘文化大革命’中，只供应大众饭菜。”
[18]
而今，传统老厨师逐渐去世，青年一代不愿烧锅做菜，技

艺的流逝和人才的断档，用屯溪名厨汪志祥的话说，“传统的徽菜几乎快要到了绝种的边缘。” 

所谓菜系菜肴，是指使用本土区域自然食材资源，以独具特色的加工烹饪方式烹制出丰富的菜品，它起源于民间家常菜肴，

又高于民间家常菜肴，具有文化和商品的双重属性，且具有与之相应的历史延续性和操作理论性，在餐饮行业和社会消费领域

受到广泛认同。从以上分析可以看出，在 20 世纪 70 年代末期，仅靠徽州菜，不能全面体现安徽菜肴的全貌，加人沿江、沿淮

风味菜以后，安徽菜肴显得品种更加丰富，文化底蕴的内涵外延得以全面提升，才能当之无愧地跻身于八大菜系之中。 
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