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什么是真正的农家土菜?一看原材料，二看

烹饪手法，其实真正的农家菜的做法都很简单，

而且越简单越好吃。现代人追求的就是真材实

料、原汁原味。所以吃土菜，很多人都知道要去

那些郊区、乡下、农庄等地，但又有多少人有时

间专程去寻找美食?既然如此，何不看看合肥市

区有什么地道的土菜。

如今，合肥的土菜馆子遍地开花，而对很多

饭店来说，真正的商业机密已经不是一道菜有哪

些主料、配料和如何制作，而是原料的货源。小

到甜豆、野菜，大到土鸡、海鲜，真正决定味道好

坏的是老板亲自组织的独特进货渠道，原材料是

否新鲜正宗。位于当涂支路的零伍伍壹乡味馆，

经营面积600平方，这里环境幽美，价格实惠，来

这里享受美食让人身心愉悦，从09年开业至今，

食客只要一进去就晓得这里农家菜做得一定够

“土”够“正宗”，据零伍伍壹乡味馆相关负责人介

绍，其菜馆菜品的原材料都是当日进，保证了菜

品原材料的新鲜，而原材料够“土”，也是其保证

菜品质量的关键，正是这股土香土色才让其有极

大的顾客适应面。代表菜不乏合肥地道的本土

菜，其中腿骨、红烧老公鸡、汤泡腰花、水煮鹅肠、

野生甲鱼等都是食客们必点菜。

随着天气逐渐转凉，养生食补也成为食

客们秋冬季必备项目。本次推荐零伍伍壹乡

味馆特色菜之一酱骨头,酱骨头算是一道传统名

菜。根据主料的不同有酱脊骨，酱排骨，和酱棒

骨。这几种原材料有一个共同的特点，就是经得

起长时间的炖煮而肉质不会发柴、发死。其中又

因为猪脊骨经炖煮后口感最为软糯，啃起来也更

有乐趣而最受欢迎。零伍伍壹乡味馆相关负责

人表示，零伍伍壹乡味馆的酱骨头选用的正是猪

脊骨，而熬制的汤料也是猪骨熬成的骨头汤，据

介绍，其骨头汤有着多方面的养生功效。它的蛋

白质含量高于奶粉，其中铁、钠等远远高于鲜肉，

钙的含量更是远非其他食物所能比。因而，食用

酱骨头，不仅可有效地遏制骨髓衰老，还可防治

骨质疏松症，可谓冬季养生食补佳品。
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零伍伍壹乡味馆
真材实料打造合肥地道土菜

如今，什么菜最吃香?乡下菜!什么做法最时髦?乡下做法!嘴巴越来越刁的省城人终于发现，无论是天上
飞的、地上走的还是水中游的，要吃还是越土越好。关于合肥菜，合肥人叫它土菜，其实就是农家菜、乡土
菜。其实各地都有各地的美食，有着鲜明的地区特色和文化韵味在里面，在肥言肥，咱还是来说说这合肥菜，
它属于徽菜中江淮地带一系，融合了徽菜重油、重色、重火工、芡重、色深、味浓的特点，有许多菜品又吸纳了
淮扬菜的特色，口味清淡。无论是“淡妆浓抹”，还是浓油酱赤，总之合肥人几乎没几个不钟爱合肥土菜的，从
小到大一直在吃的土菜，熟悉而厚重，早已经成为了记忆中的味道。
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