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大鱼大肉OUT啦，济宁本 土菜“求变”之路在何方
文/本报记者 马辉 李倩 图/本报记者 张晓科

日前，首届
鲁菜创新大赛济
宁选拔赛举行，
来自济宁的16家
餐饮企业参加了
本次比赛。此次
大赛透露出了一
个信号：包括运
河菜系、孔府菜
系、微山淡水鱼
菜系等在内的济
宁本土菜要想走
的更远，必须要
在延续菜品质量
和本土特色的基
础上，进一步适
应百姓需求，去
盐、去糖、减量，
兼顾佳肴的色、
香、味。

济宁目前餐
饮市场是什么状
况？济宁地方菜
馆如何在坚守传
统和创新求变之
间保持平衡？未
来的济宁本土菜
应走向何方？

谈及吃，许多人会想起江南
春美食街。“吃大餐”，这里是绕不
过去的。走进这条街上，10多家鳞
次栉比的酒店囊括了多个菜系，这
里有以火锅为主的重庆小天鹅、顺
风肥牛，有以粤菜为主的捌零年代
菜馆，有以海鲜为主的小青岛海鲜
城，也有以渔文化为特色的聚仙
岛。但是，却唯独缺少了富有济宁
特色的本土餐馆。

“请外地朋友吃饭，到这里来
的话档次还可以，但是缺少富有本
土特色的餐馆。”济宁某销售公司
董事长陈先生告诉记者。

在江南春美食街从事餐饮工

作数年的厨师长张师傅告诉记者，
上世纪末这条街便逐步形成了“美
食一条街”，数百米的街上，粤菜、
徽菜、川菜等主题餐馆接连落户，
有开业的，也有退出的。总之，只有
满足顾客的需求与口味，才是在这
条街上立足的筹码。

“无论是什么菜系的菜，只要
好吃、健康就行。”市民张先生说，
冬季，和朋友在一起吃饭，火锅店
是首选，一些富有特色的餐馆也
是不错选择，而一些济宁本土老
菜馆从环境上来说，大都是处于
中等档次水平，外地朋友来济宁，
才会到一些老菜馆去吃饭，而平

时比较常吃的也只剩下微山湖鱼
宴了。

“说到吃饭，好像很多人很久
没有想起过鲁菜了。”济宁市餐饮
协会常务副秘书长王冠良说，鲁
菜虽然是八大菜系之首，但相比
走平民路线的川菜，鲁菜馆除了
几家装修讲究的大型餐馆外，多
数缺乏文化气息。而川菜不论店
面大小，土布衣、店内装潢透出的
乡土气息似乎成了川菜的符号。
鲁菜发展应让文化“入味”。鲁菜
师傅应从市场中找创新的感觉，
最终市场的点击率才是检验你能
力的标准。

17日，在瑞元亭菜品研发基
地，记者见到了基地的总厨师长、
中国鲁菜特级烹饪大师康有义。为
了能让传统菜适应现代人的需求，
他正在和厨师们忙着研发一些新
菜。

“除了做传统鲁菜之外，还打
算引进一些新的元素，鲁菜要想走
的更远，必须从外来优势菜品中进
行学习和借鉴。”康有义告诉记者，
瑞元亭的定位就是做富有老济宁
特色的鲁西菜。“但是这些菜在秉
承鲁菜重色、重油、重味的特点之
后，也存在一个问题，就是不健
康。”

为此，瑞元亭也在做着一些尝

试。例如一些工艺复杂、不适应消
费者节奏的工艺菜已经被束之高
阁，像这样的菜品，仅占一成。

“鲁菜的革新，重点还是在去
油、减量、减盐上，消费者希望吃的
健康，餐饮企业就需要在这些方面
下功夫。”康有义说。

走进济宁内府菜馆，古色古香
的牌匾和字画，各种有关运河文化
的资料，以运河河道衙门和驻济宁
各省会馆命名的房间，诸多细节都
体现着运河文化的博大精深。“富
有运河文化特色的餐厅，是打好运
河菜一个很好的载体。”济宁内府
菜餐馆负责人、济宁市大运河饮食
文化研究中心理事长张万强告诉

记者。
张万强告诉记者，在济宁传统

菜中，运河菜是一个重要组成部
分，而内府菜馆就是以运河餐饮文
化为主线。“起先在做的是济宁官
府菜，但在运行一段时间后，一些
官府菜逐步被我们淘汰了下来，主
要原因是用料太过精细、售价过
高，将很多大众消费者拒之门外。”
内府菜馆厨师长李峰告诉记者，随
后，他们做了很多的改进，将一些
高档菜的食材进行更换。“前提，将
传统的优质菜品保留下来，有机地
跟本土文化相结合，增强菜品的可
吃性、健康性，这些才能让济宁本
土菜更具生命力。”

“味咸、汤浓、色重是鲁
菜的特点，但这已经不符合
市场大众口味的需求。现代
饮食潮流要体现健康、营养、
科学合理搭配的特点。而用
油较多的川菜“水煮鱼”，也
在少油、少辣进行菜品改良，
结合市场大众需求，朝着味
美、健康的方向转变。”济宁
市商务局副局长韦平说，此
次鲁菜创新大赛透露出来一
个信号，既要对传统鲁菜进
行大胆创新，同时推出新品，
才能吸引更多市民。

韦平说，近几年川菜在全
国遍地开花，粤菜北上影响力
进一步增强，烟台以海鲜见长，
店面也遍布全国，而作为八大
菜系之首的鲁菜发展却备受冷
落。“鲁菜注重基本功训练，成
就一个好厨师需要经年累月的
磨练，人才成长周期过长，使用
价值却在降低。鲁菜厨师偏重
于技艺，但对市场需求研究不
够，忽略菜品的应用性，因而出
现鲁菜‘叫好不叫座’的尴尬。”
韦平说。

“提起鲁西菜，第一感觉就

是慢火炖菜，经常是一锅菜量
很大，但炖制中一些食材营养
成分也会流失，已经不符合现
在饮食潮流。”王冠良说，按照
未来的发展趋势，一桌宴席下
来，菜品加高汤总量人均不能
超过500克，原来那种整鸡整鸭
的上菜方式已经逐步被摒弃。

“济宁菜兼容南北风味，发展有
独特优势，特别是孔府菜、淡水
鱼菜、素菜的制作非常讲究，作
为鲁菜的基础和重要组成部
分，未来济宁菜会有更广阔的
发展空间。”

济宁菜又被称为鲁西菜，以
“鱼米之乡”盛产的鱼虾为原料,

兼融南北风味,历经多年形成的
重色、重味、重火候、重形态的美
味菜品。特别是孔府菜、淡水鱼
菜、素菜的制作非常讲究，烹调
技艺突显个性，是鲁菜的基础和
重要组成部分。济宁菜的主要构
成：济宁本土菜、外邦会馆菜、孔
府菜、微山湖淡水鱼菜、梁山菜、
清真菜、寺院菜等。

济宁名菜有：罗汉面筋、糖
熘鲤鱼、黄焖全鸡、炒核桃鸡、
清炖全鸭、烧杂拌、八宝圆鱼、
虾仔玉兰片、宝布袋鸡、醋熘肉
片、烧海参、原汁虾仁、炸虾排、
奶汤桂鱼、漂汤鱼丸、筒子鱼、

汪鱼丝、微山大酥鱼等。最早写
进《中国菜谱》的济宁菜:济宁面
筋丸子、炸煸丸子、油焖鱼、烤
花鳞鱼、炸溜松花、烧煨面筋条
等。

济宁特色菜

四鼻鲤鱼为微山湖特产，
嘴上部多长出两根短须，酷像
四个鼻孔，因而得名。肉质细
腻，味道鲜美，是酒席盛筵上的
必备佳肴。

麻鸭卧雪是微山湖最负盛
名的佳肴之一。将麻鸭经笼蒸、
油炸，并佐以黄酱、辣椒油、胡
椒粉，放在一个铺垫有蒸熟蛋

清的盘里，即成。
漂汤鱼丸是微山湖传统名

吃之一。一般的鱼丸子都沉入
汤内，而微山岛的鱼丸子在汤
中全部漂浮着，故名漂汤鱼丸。
一鲜、二嫩、三软、四漂。

干崩虾仁是济宁传统风味
菜。制作时，先将小虾淘洗干
净，控净水分，挤出虾仁，蛋清
糊抓匀，再将南荠丁、海参、水
发蚕豆放开水一烫。匀放火上
加油烧至五成热，下小虾仁，至
外焦时出勺控油。内留油少许，
用味精、精盐、牛肉(鸡肉)汤对
成的汁调味，倒入虾仁、配料颠
翻均匀，出锅即成。此菜色泽洁
白，脆嫩淡爽，清香鲜美。

去哪吃饭 外埠菜馆去尝鲜

本土菜馆 在继承中谋求变化

只有味美、健康才能走得更远

鲁菜创新大赛传出的讯号：

格相关链接：

▲济宁特色菜在创
新中求发展。

济宁内府菜餐馆
大厨烹饪济宁地方
特色菜。

 餐 饮 业 竞 争 激
烈。
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