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本报讯（记者 尚家起）2月9日下午，工商银行
淮南分行、淮南日报社战略合作协议签约仪式在淮
南日报社融媒体指挥大厅举行。市委宣传部副部
长、淮南日报社党委书记、社长沈国冰主持仪式，工
商银行淮南分行党委书记、行长陈庆出席活动，淮
南日报社、工商银行淮南分行相关负责人参加仪
式。

仪式上，双方观看了淮南日报社近期制作、播
出的优秀短视频作品，分别就全媒体平台建设与新
媒体发展、金融产品供给与金融业务服务等领域深
入交流。

沈国冰表示，淮南日报社作为我市宣传战线主
力军，牢固把握新闻舆论工作正确方向，全方位、多
领域开展宣传工作，不断涌现出党委政府满意、社
会各界关注、读者受众喜爱的好选题、好策划、好作

品，实现传统媒体与新媒体“同频共振”，为双方深
入合作打下坚实基础。

陈庆表示，工商银行淮南分行作为我市金融行
业最具规模和社会影响力的国有大行，充分发挥自
身优势，在服务地方实体经济、科技创新、乡村振兴
等领域，创新金融产品、强化金融服务，为淮南高质
量发展注入澎湃动力。

双方一致认为，战略合作协议的签约是工商银
行淮南分行与淮南日报社深入贯彻落实党的二十
大精神、创新党报新闻媒体与国有金融企业结对
共建、发展共赢的积极作为和有益尝试，也是巩固
深化双方全面战略合作关系的重要契机，更是面
向未来携手共进、合作共赢的有力举措。双方将精
诚合作，共同为淮南市经济社会发展贡献更大力
量。

强强联手
合作共赢

——工商银行淮南分行、淮南日报社

战略合作协议签约仪式举行

电视剧《狂飙》火了，主演张颂文老师火了，他在
微博中极力推荐的菜品——寿州圆子也火了。

张颂文狂赞寿州圆子的消息在网络上热传、刷屏
后，寿州圆子得到了众多网友的喜爱，关注度居高不
下。“寿州圆子和夏集贡圆有没有区别和联系？”“寿州
圆子有怎样的文化内涵？”“未来如何进一步做大做强

‘寿州圆子’品牌？”……2月9日，淮河早报、淮南网记
者带着大家关心的问题，专访了中国烹饪大师、淮南市
餐饮烹饪行业协会负责人朱邦鸿，请他就寿州圆子的
制作工艺、文化传承以及品牌发展等做了详细介绍。

张颂文是广东客家人，他在微博中写道：在老家，
“客家肉丸”是逢年过节必上的菜，红薯粉是里面的关
键食材，在外想家时则会动手做这道菜来缓解思乡之
情。

朱邦鸿表示，寿州圆子和夏集贡圆同样也都是逢
年过节必上餐桌的一道菜品，古法称为“饦子”，在淮
南地区一般被称作“淮南面圆”，有一段时间称为“庄
墓圆子”，目前在我市餐饮行业的标准叫法为“庄子面
圆”，不过在不同地区做法和口味略有不同。

相传，当年庄子游学途经寿春一带，饥渴难忍，投
靠一农妇家，农妇用煎饼和肉等材料做了“圆子”招待
他，庄子吃后，赞不绝口，颇为感激，这一故事流传至
今。朱邦鸿介绍，这种叫法已向安徽省餐饮协会申
报，是安徽十大地标美食，我市参加各项全国大赛也

统一用了这一叫法。淮河早报、淮南网记者在安徽省
烹饪协会出版的《中国徽菜大师》一书中看到，其中对

“庄子面圆”进行了图文并茂地展示，包括以猪五花肉
为主料，鸡蛋为配料，精盐、面粉、葱末等为调料，并将
调制面糊、摊饼、和馅儿等制作步骤进行了详细介绍。

“制作寿州圆子在选材方面非常考究，尤其是对
肉的选择有特别的要求。”朱邦鸿告诉淮河早报、淮南
网记者，寿州圆子选择的肉质要有颗粒感，剁碎后晶
莹剔透，和着切碎的煎饼，加上葱姜等佐料调味，这样
做出的圆子一口咬下去，馅料之间有空隙，口感更丰
富。“现在，寿州圆子对于淮南百姓来说不仅是一道
菜，更可以作为主食、点心，口味独特，吃法多样，不光
逢年过节能吃到，平日里点个外卖也能吃到，美味又
方便。”

据了解，在市餐饮烹饪行业协会的组织下，我市
参加了第四届到第九届全国烹饪大赛，都把寿州圆子
推介为淮南的代表菜，在全省各项大赛中均获得了特
等奖和金奖等荣誉。“我们一直把寿州圆子作为淮南
地方名菜来打造，也是很多酒店的特色菜，在全省全
国各项烹饪比赛和交流活动中，都会对寿州圆子进行
特别介绍。”朱邦鸿说道。

其他城市的厨师在了解和品尝寿州圆子后，都感
到十分神奇，惊叹那看起来“平平无奇”的“面圆子”居
然有如此美味的口感。寿州圆子也渐渐被淮南百姓
作为佳节礼品赠送给各地亲友，使其越来越被人熟
知。“在协会的支持下，我市已经有十几家餐饮单位制
作寿州圆子，基本以手工制作为主，没有达到工业化，
在卫生条件及制作规模方面还需提高。”朱邦鸿说，

“目前每年产量600多吨，总产值达一亿元。”
谈及下一步对于做大做强“寿州圆子”品牌有何

规划，朱邦鸿表示：“我们最近在和我市较大的食材供
货商联系，准备打造预制菜产业化，把寿州圆子作为
其中一项重要产业来发展。”采访当天，朱邦鸿收到了
全国生态食材与生态餐饮评定中心寄来的聘书，聘任
其为“全国生态食材与生态餐饮评定中心”安徽专家
工作站副站长，“经过大家的共同努力，我们对寿州圆
子产量和口碑的提升都非常有信心，淮南的美食期待
我们共同开发。”

朱邦鸿：
对寿州圆子品牌
发展充满信心
本报记者 苏国义 付莉荣 摄影报道

朱邦鸿向记者介绍收录入册的“淮南面圆”


