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鲁菜走进儒商大会解说词
（草案）

2023 年 3 月 28 日

“家乡的味道—鲁菜走进儒商大会”专题活动，由蓝海集

团董事长，山东省饭店协会会长，“全国五一劳动奖章”获得者

张春良同志引领介绍企业及菜品，与企业解说人员互动（企业

及菜品经营情况）。初步解说方案如下：（企业排序按照行政区

域划分）

一、巡视路线规划

负责人员从山东大厦艺术长廊龙门处做好迎接领导巡视，

步入青未了厅，按顺时针顺序巡视：左侧主题宴席展位—16 市

特色菜展示——右侧主题宴席展位——厨艺表演。

二、简要汇报鲁菜情况

作为北食代表的鲁菜是唯一自发形成的菜系，饮食习俗历

史悠久，位居我国著名的“四大菜系”“八大菜系”之首，在我

国饮食文化发展史上具有重要的地位。鲁菜文化底蕴丰厚，看

有湛技，闻有哲理，品有思想，陈有包容，食有岁月。同时，

齐鲁大地不缺乏名、优、特名吃，品类繁多，构成了鲁菜饮食

文化的精粹。其在继承烹饪制作工艺的基础上，吸纳全国各地
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技艺精华，选料均为就地取材，手工制作而成，具有用料考究、

做工精细、营养均衡、风味独特的特点。

借助第三届儒商大会这一高端平台，以“家乡的味道”为

主题举办鲁菜走进儒商大会专场活动。省商务厅领导高度重视，

指导我们精心组织各地特色美食，在现场进行制作、展示、品

鉴，让嘉宾体验浓浓齐鲁情、醇厚家乡味。

三、宴席部分

1.孔府宴。由山东蓝海酒店集团承办。“孔府宴”是中国饮

食文化的重要组成部分。孔府的每一种宴席都有着一定的历史

渊源与文化内涵。用于接待贵宾、上任、生辰、祭祀、婚丧喜

寿时特备，宴席遵照君臣父子的等级，有不同的规格。是当年

孔府接待贵宾、袭爵上任、祭日、生辰、婚丧时特备的高级宴

席；是经过数百年不断发展，逐渐形成的一套独具风味特色的

孔府宴席。

2.大舜宴。由济南舜耕山庄承办。大舜宴是舜耕山庄根据

“舜耕于历山”的历史记载，结合济南地区的食物特产原料，

运用鲁菜的烹调技法设计研制而成的特色宴席之一。整个宴席

具有浓郁的地方特色与古朴的远古遗风，大舜宴的主题与内涵

就是以凤凰图腾的意蕴和寓意，将整桌宴席置于祥和祺瑞的氛

围之中，使客人在充满原始烹饪遗韵的美馔佳肴的同时，感受

到一种古典的质朴之美。
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四、鲁菜小吃部分

1.济南味道。由山东凯瑞商业集团泉客厅承办。菜品名称

“低聚糖大黄鱼”。

低聚糖大黄鱼是将传统技法与现代人饮食习惯完美融合，

紧跟餐饮大健康时代背景的新派鲁菜。菜品脱胎于鲁菜经典-

“糖醋鲤鱼”，但在原料选择上颠覆性的选用海生大黄鱼（俗称

黄花鱼）。大黄鱼相较于鲤鱼，其肉质更加鲜嫩，再浇以低聚糖

调配的糖醋料汁，能够满足现代人对于饮食健康要求。

2.青岛味道。由青岛春和楼饭店有限责任公司承办。菜品

名称“油爆活海螺”。

海螺是青岛海域特产，爆炒是鲁菜烹饪技艺之一，春和楼

油爆活海螺是青岛市的海鲜名菜。中华老字号春和楼制作的油

爆活海螺选用青岛红岛近海深水大海螺，洗净去黄，螺肉切片，

爆炒而成，其特点白亮滑嫩，汁鲜爽脆,此菜传承至今已有 131

年的历史。春和楼油爆活海螺（又名：海岛风情），可宴上分餐，

设计别致，造型美观，寓意“一帆风顺”，深受顾客青睐。

3.淄博味道。由周村宾馆承办。菜品名称“博山豆腐箱”。

豆腐箱，著名鲁菜经典之一，是鲁菜中有历史记录最早的

传统菜品，是淄博菜中最有代表性的名菜和大件菜。

豆腐，绿色健康食，味美而养生，具有丰富的营养价值，

被誉为“植物肉”。据李时珍的《本草纲目》记载:“豆腐之法，
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始于淮南王刘安”。可见其历史之悠久。选用“酸浆”豆腐，用

山泉水制作，压制而成，质地紧密结实。豆腐箱是由清朝咸丰

年间，博山人士张登科首创。此人原在北京的“振泰绸缎庄”

当厨师，回博山后同邑人在当地山头开了个“庆和居”饭馆，

开始经营豆腐箱这道菜。吃豆腐箱时开箱见宝，寓祝食客都有

福享。

周村宾馆在传统的制作工艺基础上，进一步调整了调料豆

腐箱馅料最有特色的是三鲜海参馅，由海参、海米、五花肉、

笋丁等，加入清鸡汤。入口浓香、汤汁饱满、咸鲜脆嫩、回味

无穷。

4.枣庄味道。由老田家辣子鸡餐饮公司承办。菜品名称“枣

庄辣子鸡”。

枣庄辣子鸡历史悠久,是枣庄餐饮中最响亮的代表之一，辣

子鸡成菜辣、鲜、香，色厚味重，充满了枣庄味道枣庄辣子鸡

用料讲究，坚持选用最好的食材，老田家枣庄辣子鸡全部采用

枣庄本地“一窝蜂薄皮辣椒”，山亭大红袍花椒、本地土黄姜，

做出最好吃的枣庄辣子鸡。

5.东营味道。由东营龙凤祥大饭店承办。菜品名称“中华

蟹粥”。

菜品特点：鲜香味美，营养丰富，俗有一家煮饭四邻飘香

的美誉。制作技艺：拆烩、吊汤，熬煮。此菜主料选用了最具
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有黄河口地域特色的中华绒毛蟹（大闸蟹），黄河口响水大米，

两者融为一体，既有蟹香味又有米香味；小口品尝，慢慢下咽，

香味四溢、米粒弹性十足。

6.烟台味道。由烟台福山大面餐饮有限公司承办。菜品名

称“福山大面”。

中华面道是用山东省省级非物质文化遗产福山大面来展示，

福山大面距今已有 400 多年的历史，福山大面用盐和碱来调整

面的筋骨，在烹调过程中，重视主料、配料、调料的合理使用，

以其柔韧爽滑、卤汁鲜美的独特口味享誉海内外。

7.潍坊味道。由潍坊东方大酒店有限公司承办。菜品名称

“脆炸潍县萝卜丸”。

潍县萝卜丸子精选潍坊地理标志性特产潍坊青萝卜为主要

原材料炸制而成，通过严格的火候把控，成品颜色金黄，外表

酥脆，内里软嫩，口感层次分明。是潍坊市最具代表性的特色

菜品之一。

8.济宁味道。由东方儒家酒店集团承办。菜品名称“荷香

鸭”。

微山湖荷香鸭是济宁地区一道传统滋补名菜，以微山湖麻

鸭为主料，放入二十余种名贵中草药调制的老汤中，文火慢煨，

卤煮三个小时以上，外面裹以微山湖荷叶，清香四溢。

9.泰安味道。由泰安政阳餐饮李家厨房承办。菜品名称“泰
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山毛栗豆腐丸”。

泰山毛栗豆腐丸是一道泰山名菜，选用泰山神豆腐为主原

料，加入马蹄、海米、酱瓜、香菜、木耳等原材料加入调味料

搅拌均匀制成重量在 50g 左右的丸子，沾上颗粒淀粉，入油锅

中炸制金黄色即可，口感外酥里嫩，形似泰山毛栗而得名。

10.威海味道。由威海市碧海逸林度假酒店有限公司承办。

菜品名称“蝴蝶西施舌”。

蝴蝶西施舌菜品清香、鲜嫩、味纯，以威海市南海新区特

有的西施舌作原料，采用清蒸的方式加以烹饪，制作成蝴蝶之

形，呈现出中正大气、雍容华贵的特点。

11.日照味道。由日照瑞竹园餐饮有限公司承办。菜品名称

“日照茶香虾”。

日照茶香虾——这道菜原材料精选日照本地海捕虾与日照

绿茶。日照海捕虾含丰富的钙、磷、铁和维生素等多种微量元

素，日照绿茶含有大量茶多酚、叶绿素等多种矿物质。通过特

殊的烹饪手法制作量，既保留了大虾的鲜香味美，又突出了绿

茶的清香，实现健康与美味的完美融合。

12.临沂味道。由临沂黄家糁馆承办。菜品名称“临沂鸡肉

糁”。

糁，据临沂县志记载，糁是明朝末年临沂人创造的，几经

演变改进逐步形成独居一格的沂州名吃,今已发展至百家专营
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糁铺。主要食材有牛、羊、鸡肉、麦仁等。特点咸鲜、香辣可

口。糁有牛肉糁、羊肉糁、鸡肉糁。喝糁讲究热、辣、香、肥，

配以油条、烧饼、烤牌、馓子等食用。

13.德州味道。由山东德州扒鸡股份有限公司承办。菜品名

称“鲁小吉扒小鸡”。

创产于公元 1692 年（康熙四十一年）的德州扒鸡，以其形

若“鸭浮水面，口衔羽翎”的独特造型，历经了 300 年的历史。

传承了十代人的古法工艺使得德州扒鸡不仅色香味美，更兼具

了绿色健康、膳食养生。于 2006 年入选中华老字号，并于 2014

年入选国家级非物质保护遗产。

扒小鸡精选自由奔跑的小雏鸡，以传统老汤为基底，调如

全新味道（五香、甜辣、藤椒，三种口味），8 道工序，6-8 小

时精心烩制，汤汁浓郁，香入骨髓，不使用调料调味，通过老

汤煮制入味，爽口味鲜！

14. 聊城味道。由东阿阿胶金篮服务有限公司承办。菜品

名称“绝代双胶”。

绝代双胶，这道菜是选用正宗东阿阿胶、肥城上等桃胶熬

制而成。传承千年的东阿阿胶自古以来就被誉为 “滋补国宝”，

历代《本草》皆将其列为“上品。桃胶富含胶原蛋白，晶莹剔

透的桃胶搭配纯透的陈年阿胶，清新脱俗。阿胶具有补气养血、

滋阴润燥等多重功效，润肠降脂、养颜嫩肤的桃胶是古代药用
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选方，双“胶”合璧，滋补佳品。

15.滨州味道。由山东众品工贸有限公司承办。菜品名称“纸

皮包子”。

“纸皮包子”起源于清乾隆年间，距今已有 200 多年的历

史。是一道山东地方特色美食，由邹平市明集镇高家村的高氏

传人代代相传。发展到今天，经过高氏传人的传承创新，结合

先进的营养配方工艺，15 克“皮薄如蝉翼”的包子皮要容纳 6

倍 90 克的美味馅料，晶莹剔透的包子，内容馅料一览无遗，吃

起来口感劲道、馅多味美、汤汁浓郁。

16.菏泽味道。由菏泽红樽坊餐饮管理有限公司承办。菜品

名称“曹州丹皮羊肉垛”。

采用牡丹之都特有的黄河滩区青山羊为食材，佐以牡丹之

根（丹皮）、砂仁、丁香、肉蔻等等三十余种香料，卤制成熟后，

趁热用特制的传统器具压制而成。其色彩自然，口感鲜嫩香糯，

美味健康营养丰富。是典型的菏泽传统名菜名吃。

17、果蔬雕表演

表演：以萝卜为原料现场进行旋刻牡丹花、小鸟等表演。

张化国，男，49 岁，本科学历，山东技师学院讲师，中式

烹调一级高级技师。1993 年参加工作，获得荣誉：山东省技术

能手、济南市技术能手、济南市突出贡献技师、济南市建功立

业先进个人、中国鲁菜烹饪大师、全国优秀厨师、山东省金融
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财贸系统五一劳动奖章等

温继军，中共党员、本科学历、济南市技师学院高级讲师、

高级技师、山东省优秀指导教师、山东省餐饮业教育先进工作

者、泉城首席技师、济南市突出贡献技师、济南市杰出技术能

手、济南市青年岗位操作能手、济南市优秀指导教师、济南市

五一劳动奖章、济南市新长征突击手、建功立业先进个人、济

南市技术能手、中式烹调师鉴定考评员。

18、刀工表演

表演：蒙眼蓑衣刀黄瓜、百米萝卜丝表演、萝卜丝穿针 18

根、气球切肉丝

王勇翔：中国鲁菜烹饪大师、山东省饭店协会理事、国家

一级高级技师、世界吉尼斯萝卜丝穿针记录保持者、世界吉尼

斯授予“中华刀王”称号。

五、29 日宴席解说

1.博山四四席。由创建于 1919 年的博山聚乐村饭庄承办。

“四四席”是山东民间食俗类非物质文化遗产，是山东省博山

地区的传统饮食习俗，是鲁菜文化体系、菜肴体系与宴席格局

完美融合的优秀餐饮文化表现形式，在民间习俗中具有广泛的

代表性和深远的食俗影响力。“四四席”一般是按菜肴多寡分类

的一种宴席，可供八人一桌聚餐的四平盘、四大件、四行件和

四饭菜计十六品（重要宴席在正式饮酒之前尚有四干果、四点



10

心、四鲜果及相配饮料之什）。四四席是近百年以来博山人士宴

请宾客的一种菜肴规制。

2.胶东渔家宴。由胶东人家大酒店承办。渔家宴是胶东海

边的特色宴席，展现渔家人的朴实和勤劳。胶东海鲜以悠久的

齐鲁文化和传统厨艺为源，以鲁菜的烹调方法和口味特色为本，

利用胶东沿海地区丰富的海产品，通过多种多样的烹调方法，

造就了胶东渔家宴。通过精致的海鲜菜品、浓香的美酒，深入

体验鲁菜的内涵，品鉴鲁菜精髓，切身感受到鲁菜的优雅、细

腻、大气之美！


