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山山东东餐餐饮饮业业需需更更多多传传承承和和创创新新
本报专访山东省烹饪协会会长李光璧(下)

中国有句古话“民以食
为天”，由此可以看出中国
人对于吃的看重。李光璧
说，2016年，山东餐饮业的
营业额达到了3244亿元，比
上年增长了13 . 7%。其中，
济南、青岛餐饮业的营业额
占全省40%多。而2003年，
全省餐饮业的营业额只有
400多亿。

说山东是美食大省，一
点不为过。中国饭店协会发
布的《2016年中国餐饮业年
度报告》显示，2015年，全国
餐饮收入实现32310亿元，
首次突破3万亿，已经成为
国务院消费升级的十大行
业之一。排名前三位的是广
东、山东、江苏，餐饮收入分
别为3238 . 83亿元、2840 . 1
亿元和2420 . 1亿元。2016
年，山东餐饮收入突破3000
亿元，跟广东省差不多了。

李光璧说，山东是食材
大省，丰富的食材让人羡
慕。3000多公里的海岸线，
海味俱全。有南四湖、黄河、
大运河等，湖味新鲜。山东
属丘陵地区，有泰山、崂山
等，山珍富饶。山珍海味，我
们一应俱全。

他特别强调了食品安
全，说这是餐饮业的第一要
务。“餐饮业经历了风风雨

雨，SARS爆发时，餐饮业
一落千丈，饭店几乎没客
人。后来出现了苏丹红事
件、多宝鱼事件等食品安
全问题，后来又经历了八
项规定等政策限制，高星
级饭店、高档餐馆进入寒
冰时代。但总体来说，餐
饮业一直向前发展。

在这个变化中，李光璧
发现，大众化产业发展起来
了。八项规定限制了高端餐
饮的发展，但是促进了大众
化餐饮的蓬勃。超意兴火起
来了，各式火锅店火起来
了，针对“80后”、“90后”等
新兴消费群体求新、求特、
求变的中西餐结合也有了。
超市里的餐饮壮大了，地产
商也与餐饮商结合起来，电
商餐饮、社区餐饮、团体餐
饮，学校、机关、医院等食堂
都迎来了发展。与此同时，
净雅这样的美食帝国垮了，
倪氏辉煌不再。

中国饭店协会发布的
《2016年中国餐饮业年度报
告》显示，2015年，高档消费
呈下降态势，而大众餐饮增
速明显，从人均消费看，正
餐、火锅、快餐、团餐、西餐的
人 均 消 费 增 长 分 别 为
10 . 76%、4 . 85%、8 . 29%、
2 .13%、13 .33%。新开业门店

营业面积均小于原有门店。
2015年度重点企业中营业额
增长最为显著的业态是火
锅，平均毛利率最高的业态
是快餐。这种消费升级要求
企业必须在大众化的转向中
寻求增长空间和商机。

他说中国式服务的核
心是私人定制。比如，给老
人做寿，什么菜品、什么装
饰会让老人高兴。这要求酒
店服务要做到精细化、个性
化，充分体现以人为本。如
果能把妈妈的味道做出来，
或者让子女亲自下厨做一
碗面端给老人，然后摘了帽
子和口罩，一看是自己儿
子，老人该多感动。“这就是
增强参与性，与人互动。这
就是差异化，打造品质。”

现在，全省收入额过亿
的饭店已经有一百多家，这
些行业航母带动了全行业
的发展，他们输出管理理
念、经营理念、创新理念。李
光璧说，有的单店一个糖醋
鲤鱼一天卖200多条。“餐饮
行业关系国计民生，拉动消
费作用日益显著，为经济发
展贡献重要力量。反过来，
经济的发展促进了餐饮行
业的发展。希望山东的餐饮
业有更多的传承和创新，实
现更大的发展。”

产业升级：大众化意识，差异化发展发展鲁菜：在继承中创新

作为山东烹饪协会的会长，
振兴鲁菜是李光璧心头挥之不去
的执念。李光璧说，鲁菜，是我
国饮食文化的宝贵财富，也是我
国影响最大、流传最广的菜系，
是黄河流域烹饪文化的代表。鲁
菜作为八大菜系之首，名声源于
孔子“食不厌精,脍不厌细”的
讲究和对南北食材、烹饪技艺的
融合。

“鲁菜是山东人的骄傲。当年
在老北京,风头完全压过八大菜
系中的其他派别。清末民初，北京
两个省最出名，山西人的杂货店，
山东人的饭店。北京的八大楼，绝
大部分都经营鲁菜。”李光璧说。

鲁菜曾经的辉煌，源于它的
文化。山东是儒家学说的发源地，
是礼仪之省。山东人正直，厚道，
但又不失求变和创新，所做的鲁
菜也是文质彬彬。正像台湾哲学
教授张起钧在《烹调原理》一书中
所说：“山东菜(京朝菜)烹调之佳
集全国之大成。经过作大官、有学
问的人指点，不仅技术、口味好，
并且格调高超，水准卓越，为全国
任何其他地处之菜所不能及。其
风格是：大方高贵而不小家子气，
堂堂正正而不走偏锋。它是普遍
的水准高，而不是以一两样菜或
偏颇之味来号召，这可以说是中
国菜的典型了。”

“从某种意义上说，年轻一代
的鲁菜记忆、鲁菜味觉已经断了，

鲁菜需要重塑年轻人的鲁菜真
味。这需要我们加大对鲁菜品牌
的塑造力度，加大融合创新。鲁菜
的创新，要在继承传统鲁菜的基
础上去创新。时代在变，经典不
变。每一个菜系都是经过长期发
展形成的，都有自己的风格，鲁菜
有许多独特的东西是其它菜系所
不及的，原汁原味刀工精细，讲究
火候等，这些都是体现鲁菜个性
的东西，是鲁菜发展的依据和法
宝。鲁菜要创新，但不能抛弃它的
精髓。”李光璧强调。

不可否认，鲁菜正在重回人
们的视线，它深厚的文化底蕴引
起了人们的怀念，而鲁菜五味调
和的中和之味，也是人们在品尝
了各种新奇口味之后做出的又一
重新选择。李光璧说，鲁菜需要创
新，实行标准化，同时与地域化、
特色化、差异化兼容并蓄。

有了标准化，就能进行工业
化，进而进行批量化生产，带动菜
品质量的提升，更好地推动鲁菜
品牌推广。标准化并不意味着整
齐划一，鲁菜的三大菜系济南菜、
胶东菜、孔府菜，刀工、火候、调味
各有不同，鲁西南和鲁西北味道
又不一样。沿海口味以鲜为主，内
陆则以炸、爆、炒著称。口味不同，
但工艺相似。因此，只有在传承几
千年鲁菜烹饪传统工艺的基础
上，才能进行菜品的创新和口味
差异化。

本报记者 刘红杰
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