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还有几天就迎来春节，大街小巷已是年味浓
浓。1月21日，淮河早报、淮南网记者在田家庵
区东城市场年货一条街看到，春联、中国结、福字
贴、红灯笼等各种春节饰品琳琅满目，喜庆的氛
围扑面而来，吸引了众多消费者前来选购。

“老板，‘年年有余’的挂件有没有其他款式
的？”“这个窗花多少钱？”“我们想选几副春联，请
给推荐一下”……在一家年货店铺里，顾客盈门，
生意火爆，店铺负责人甄冬和妻子付莉忙得不可
开交。

记者看到，甄冬刚端起一杯水，没喝两口就
放下，又忙着向顾客介绍各个商品。“我今天的中
午饭到下午三四点钟才吃上，一碗饭也吃了五六
次。”忙碌间隙，甄冬笑着向记者说。

记者看到，店铺里各种充满喜庆和美好寓意
的春节饰品受到顾客的喜爱。福字贴、春联和融
入“蛇”元素的精美挂件等，款式新颖，种类丰富，
价格也适中，从几元、几十元到上百元不等。

到了傍晚，天色渐晚，顾客逐渐减少，甄冬才
坐下来歇一歇，与记者聊了一会。

“我做这个春节饰品生意有20多年了，由于

货品全、质量好、价格公道，也算小有名气，除淮
南本地外，来自长丰、凤阳、定远等周边的不少客
户也从我这里拿货。”甄冬介绍，春节前20多天
最忙，他每天从早上7时左右开门营业，一直忙
到晚上，“由于太忙，把父母、侄子和家里的两个
孩子都喊到店里帮忙，就这，有时候也忙不过

来”。
“没想到今年的春节饰品会卖得这么好，可

能是春节前这段时间天气比较好，大家出门方
便，想到市场上感受一下快过年的气氛吧。”甄冬
笑着说，他2024年11月份去外地采购备货，由于
2024年春节前不停地下雪，生意不是很好，今年
也就没敢备太多货，没想到有的货品被一扫而
光，他就临时联系厂家调货。

甄冬以前是做工程生意的，亏了几百万
元，没办法后来才选择做点小生意维持生计。
凭借灵活的头脑和诚信经营，甄冬的生意慢慢
做大。现如今，甄冬和妻子主要在年前销售春
节饰品，年后销售风筝、风车之类的商品，平
时就经营喜庆用品，比如结婚用品、乔迁用品
等。

“2024 年虽然感觉生意比较难做一点，但
也挺过去了。今年市场行情较好，迎来了开门
红，现在一天的销售额有两三万元。”甄冬表
示，新年新气象，对新的一年充满信心，同时也希
望新的一年一切顺顺利利，腰包挣得鼓鼓的，老
人们健健康康的，孩子们学习棒棒的。

年货经营者：
新年新气象 生意红火信心足

本报记者 张明星 摄影报道

2024 年 9 月下旬，中国·淮南豆腐菜
（宴）烹饪技术交流品鉴会展在淮南迎宾馆
举行，在市餐饮烹饪酒店行业协会组织下，
各餐饮单位的豆腐菜肴烹饪高手齐聚于此，
拿出绝活展开比拼。各豆腐菜肴琳琅满目，
精妙绝伦，引人垂涎欲滴。

当时，本报以《豆腐寻常菜 烹成席上
珍》为题，报道了这一淮南餐饮界的盛事。
在2025年1月中旬的回访中，市餐饮烹饪酒
店行业协会会长朱邦鸿介绍，淮南是豆腐的
发源地，是中国豆腐文化之乡。一年一度如
期在9月举办的豆腐菜（宴）烹饪赛事活动，
旨在弘扬豆腐文化，光大华夏美食，保护好

“中国豆腐文化之乡”这块金字招牌。同时，
这项传统的豆腐菜（宴）烹饪比拼，也加强了
人才的培养。只有以传、帮、带培育人才，才
能保障淮南豆腐菜肴烹饪水平的巩固和提
高，把淮南豆腐文化发扬光大。

出生于上世纪 60 年代中期的朱邦鸿，
在25年前中国烹饪协会举办的全国烹饪大
赛中，制作的豆腐菜造型生动、色泽亮丽、口
味鲜美，由此获得大赛金奖，并获得“全国优
秀厨师”称号。朱邦鸿说，没有淮南豆腐菜，
我不可能获得这样的荣誉。其后，他又晋升
为“中国烹饪大师”。

在 2024 年中国·淮南豆腐菜（宴）烹饪
技术交流品鉴会展上，淮南市徽州府餐饮公
司获得“淮南豆腐菜(宴)传承示范店”荣誉
称号。徽州府负责人之一的宗为东是位“70
后”，与朱邦鸿相差有10岁，也是朱邦鸿的
高徒。在这次的回访中，宗为东介绍，他入

行学厨时，当时正在举办中国豆腐文化节，
豆腐菜方兴未艾，风头正盛，宗为东潜心学
习厨艺，对豆腐菜更是上心。他进步很快，
至2002年，便在当时的“淮化宾馆”担任厨
师长。当时的淮化宾馆接待过贵宾及外宾，
招待时便端上具有地域特色的淮南豆腐
菜。宗为东的豆腐菜(宴)烹饪技艺大放异
彩，获得宾客一致好评。2003年的广交会，
接待的80桌宴席由徽菜承担，安徽省商务
部门在全省挑选大厨，宗为东入选。他带去
了“刘安点丹”，现场展示了豆浆变豆腐的过
程，更是让宾朋啧啧称奇。

如今，宗为东等合伙人经营的徽州府，
常会有外地宾朋点名要豆腐宴，全席豆腐宴
要有6道凉菜、14道热菜，再加上2道点心，
共22道菜，其中清汤白玉饺必不可少，还有
菊花豆腐羹，有时还能有“淮王鱼炖豆腐”这
道地方名菜。豆腐味清淡，需熬制浓汤入
味，为了让顾客能清楚地看到豆腐制成的白
玉饺或精细刀工切出的菊花丝，浓汤需滗清
再用，不厌其精，让宾朋大加赞赏。宗为东
也点赞道：“淮南豆腐甲天下，佳肴美味飘四
方。”

同样，安徽禧悦餐饮公司也在 2024 年
的豆腐菜（宴）会展上获得了“淮南豆腐菜
(宴)传承示范店”称号，该店负责人桂锋也
是名厨出身。回访中，桂锋介绍，每个季度，
东方禧悦酒店都会要求厨师发挥创意，根据
时令和市场，变换确定豆腐宴主题方案。东
方禧悦当前推出的“悦味小磨豆腐”和“骨髓
麻婆豆腐”成为爆品，极受大众欢迎。

当美食遇见文化 豆腐香飘更远
本报记者 张雪峰 摄影报道

甄冬为顾客介绍春节饰品


