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认准勤学苦练
屡获业界大奖

1989年，进入济南三职专
才一年的黑伟钰来到了成立不
久的舜耕山庄实习，并从那时
一直工作到现在。“要说我对烹
饪产生浓厚兴趣，就是在舜耕
山庄。在那之前，我对烹饪的认
识无非就是炒菜做饭，来山庄
后真叫大开眼界。以前学的是
回锅肉、炒里脊这些家常菜，这
里做什么？海参、鲍鱼、鱼翅、孔
府宴，这些高档菜见都没见过！
视野就这样被打开了。”在这
里，黑伟钰为鲁菜大师王兴兰
的高超技艺所折服，并决意跟
着王老师学做鲁菜。

1990年，黑伟钰职专毕业，
他留在了舜耕山庄。每月工资
不到58块钱。“那时候缺人才，
我一些去了小店的同学能拿到
1000多块。我觉得在舜耕山庄
能长见识、学东西。名店出名
厨，平台很重要，这话一点儿不
错，我那时下定决心要做一个
名厨。”

实习和工作初的那段时
间，黑伟钰非常勤奋，可以说是

“这辈子最玩命的几年，累得鞋
里都是汗”。每一天，他最早一
个来，最后一个走。洒水、扫地、
卸 货 、择 菜 、换 煤 气 、擦 炉
灶……不管多累，这些别人不
想干的活他都抢着干。

勤学苦练之下，黑伟钰进
步迅速，在业界逐渐闯出了一
片天地：2000年，黑伟钰融合各
菜系的烹饪方法创制菜品砂锅
海参，荣获第五届世界烹饪大
赛最高奖项——— 特金奖，同年
又获全国首届中餐技能创新大

赛最高奖项——— 创新成就大
奖；2002年第四届“中餐世烹
赛”上获金、银、铜各一枚；2002
年被济南市政府评为“杰出贡
献技师”称号，并享受技师津
贴；2003年被济南市总工会授
予“五一劳动奖章”；2003年济
南市人民政府授予“突出贡献
高级技师”称号；2004年被济南
市人民政府评为“济南市十大
杰出青年”、2005年在世烹赛中
获“特金奖”……

在摘得这一项项荣誉的同
时，黑伟钰也自觉将传承鲁菜、
推广鲁菜看作了自己应当肩负
的责任，于是，鲁菜标准化这个
想法开始在脑海中成形。

老滋味兼顾操作性
传承创新出标准

“做鲁菜标准化的内因是
我们当时领导的大力支持，外
因则是因为2005年我去韩国交
流时的一次经历。”当时黑伟钰
在韩国受到了热情的接待，当
地的华人协会请他吃一次九转
大肠。

“当时我看到摆上桌的那
道菜品，真有些不敢相信是九
转 大 肠 。这 更 像是‘ 九 卷 大
肠’——— 炸过的大肠蘸着酱卷
在生菜叶子里吃。这个事情对
我的冲击很大，我想再过几十
年，不知道鲁菜会变成什么样
子。”回国后，黑伟钰坚定了做
鲁菜标准化的决心。

在和质监部门深入探讨之
后，作为标准化工作的主管部
门，很支持鲁菜标准化的想法。
经山东省政府同意，2006年山
东省质量技术监督局向全省印
发了《山东省标准化“十一五”
发展规划纲要》，把“鲁菜体系”
列入到“十一五”期间地方标准

制修订项目汇总表之中。同时，
也将“鲁菜标准体系框架”列入
2007年第一批山东省地方标准
制修订项目计划之中。

为保证鲁菜标准的科学
性、适用性和各项技术新要素
的全面严谨，自2008年9月起，
舜耕山庄集团组建了由黑伟钰
负责的鲁菜标准化研制团队。

按照计划，鲁菜的标准制
定分三步走，首先制定基础标
准，达成业内共识；其次要请老
师傅把关，品尝菜品质量，要做
出鲁菜的老滋味；最后以烹饪
教科书为蓝本，但比教科书更
细化，更具操作性。例如，以前
的教科书上经常会出现“盐少
许，葱、姜末适量”，鲁菜标准里
面就要写清楚“盐多少克，葱姜
末多少克”等等。

技艺转化为现代技术
营养价值也能定量

因为没有先例可以遵循，
黑伟钰的团队花了很多精力来
研究该如何以精准科学的方式
把鲁菜的烹饪技艺落实在纸面
上。“有时候为了测量一个准确
的油温，要把一道菜反复做上
十几遍。”

经过草案编写、初期评审、
中期研讨、征求意见、完善送审
等阶段，团队率先向鲁菜行业
推出了10道标准鲁菜，通过了
山东省地方标准的审查，这也
是国内首次成建制的推出10道
标准化菜品，填补了山东省乃
至中国菜品无标准的空白。“当
然，这只是一个参考标准，做菜
毕竟不是实验室里做实验，按
这个做出来的有60分，剩下的
40分也很重要，要留给厨师发
挥的空间。”

在韩国吃到的“九转大肠”

让黑伟钰下定钻研鲁菜标准化
的决心，这一道经典鲁菜也率
先实现标准化，规定了九转大
肠的原料及要求、烹饪器具、制
作工艺、装盘、质量要求、营养
指标、最佳食用时间和温度。

在烹饪技法方面，首先定
义了“烧”这个术语——— 是将经
切配加工熟处理(炸、煎、炒、煮
或焯水)的原料，加适量的汤汁
和调味品，先用旺火烧沸、定
味、定色后，再用中小火烧透至
浓稠，入味成菜的一种烹调方
法。这项具有开创性的工作也
给黑伟钰带来一些烹饪界同仁
少有的荣誉：2007年获中国劳
动部“科技创新奖”，2010年享
受国务院政府特殊津贴，作为

“高精尖缺”产业领军人才入选
泰山产业领军人才工程，人社
部支持建设的国家级技能大师
工作室……

舜耕山庄集团副总经理黑伟钰：

钻钻研研鲁鲁菜菜标标准准化化，，获获评评产产业业领领军军人人

2017年的秋天与以往有点
不同。金秋九月，白天蓝天白云，
泉水濯濯；夜晚月朗星明，清爽
宜人。远眺华山，俯瞰大明湖，远
处黄河若隐若现，好一派泉城风
光。值国庆中秋佳节来临，乡情
亲情涌上心头。具有2000年历史
的济南，承载和发扬了灿烂的文
明，成为我们共同的美丽家园。
那么我们要珍惜现在拥有的，也
怀念过去美好的一切。

这是一个被欲望搅动的年
代，许多人却想在泉城的某个角
落，望一眼泉水，抚摸一块石碑，
让疲惫的心歇歇脚。一张老照
片，一栋老建筑也能唤醒沉睡的
心灵。爷爷奶奶说，小时候的济
南特别静，只有清晨送货的骡马
搅动了城市，胡同里传来叫卖

声，然后整个城市动了起来；爸
爸妈妈说，高大的城墙没了，城
市在扩展，城市建设日新月异，
从平房搬进了高楼大厦；而我们
要说，这座古老的城市面貌改变
了许多，但有些东西不能变，那
深厚的人文历史，还有那留给子
孙后代青山绿水的承诺；孩子们
说，时代的压力、生活的压力、学
习的压力，嬉戏泉水都是难得的
奢侈，品品那脆香的油旋，掬一
捧青青嫩嫩的莲子，吃一个甘甜
的烤地瓜，是多么幸福的事情。

为留住这些美好的记忆，我
们愿意尽绵薄之力。因此，齐鲁晚
报《食指》专刊与明湖小楼餐厅联
合推出大型征文活动。

一、活动时间：2017年9月8
日至2017年12月8日止。

二、文稿内容要求：1 .欢迎

来稿具有形象传神的描述，浓郁
的人文气息，优美的文字表达。

2 .体裁不限。内容可以是美
食记忆、泉水、老建筑，品味老济
南的一切。

3 .构铸审美心灵，体验刀锋
行走，捕捉温情目光。

4 .作品须为原创且未公开
发表的文章，文章字数在1500字
以内，文章最好配图1张。

5 .生活有多少可能性，写作
就有多少可能性。一代人有一代
人的记忆，我们欢迎各年龄层的
朋友来稿。

三、评选办法：齐鲁晚报将邀
请10位山东省资深记者和文化学
者组成组委会，由组委会成员分
别对每篇文章打分，根据得分评
选出一等奖，二等奖，三等奖。

四、奖项设置：一等奖，文

章在齐鲁晚报食指专刊上刊登，
奖明湖小楼(世茂广场店、和谐
广场店)500元餐券。

二等奖，文章在“齐鲁美食

家宝哥来了”微信订阅号发送，
奖明湖小楼(世茂广场店、和谐
广场店)200元餐券。

三等奖，文章在“齐鲁美食
家宝哥来了”微信订阅号普通发
送，奖明湖小楼(世茂广场店、和
谐广场店)100元餐券。

凡是参与投稿的读者，在活
动结束后均会收到明湖小楼赠
送的神秘惊喜礼物。

五、投稿方式:1 .发送电子邮

件至征文官方邮箱：abzhou@
126 .com

2 .作品邮寄至：济南市历下
区泺源大街2号大众传媒大厦27
楼“食指”专刊部(信封请标明

“明湖小楼”杯“品味老济南”征
文)，邮编：250014。征文请注明
作者姓名和详细联系方式，所有
征文概不退还，请自留底稿。

3、咨询电话：13505416757
六、其他事项:

活动组委会有权对稿件进

行必要的加工和修改，并享有参
赛作品的版权及所有相关权利。

长期以来，鲁菜
以其精湛的烹饪技
艺、独特的饮食风格
和深厚的文化底蕴，
在中华饮食文化发展
史上影响重大。然而，
要想保证鲁菜在世代
传承和外向传播时

“不变味”，就需要利
用科学的手段来制定
标准。

舜耕山庄集团副
总经理、舜耕酒店管
理公司总经理黑伟钰
就凭着一股科学钻研
的精神，开辟了鲁菜
标准化这一并无前人
涉及的领域。

老老济济南南,,那那些些年年那那些些事事
本报“食指”专刊今起推出“明湖小楼”杯“品味老济南”有奖征文活动
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