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首批鲁菜标准春节前出笼
福山有两名专家级厨师参与制定，16道菜中12道是海鲜
文/片 本报记者 侯文强

蚕丝被鱼龙混杂

其中不乏“山寨货”

本报记者 秦雪丽

都称“蚕丝”

身价不一
13日，市民张小姐告诉记

者。据了解，张女士春节前准
备结婚，最近正张罗着买床
上用品，她看中了轻盈舒适
的蚕丝被。然而让张小姐头
疼的是，转了几家商场，蚕丝
被的价格让她眼花缭乱，“成
分标识中大都写着 100%蚕
丝，但价格可就差远了。”最
终，张小姐在一家品牌店花
1 0 0 0多元买了一床标识为
100%的桑蚕丝被。

记者走访了几家商场发
现，市场上的蚕丝被鱼龙混
杂，但都称之为“蚕丝被”。在
市区一家大型超市，记者看
到各种品牌的蚕丝被摆满了
货架，低则二三百元，高则上
千元。“价格低的蚕丝含量
少，手感会差一点，价格高的
是100%桑蚕丝，摸起来自然
舒服。”一位售货员告诉记
者。

蚕丝被填充物
五花八门

在三站市场，记者提出
想买床蚕丝被时，一位家纺
店老板立即拿出了两种被子
以供挑选，“这一床含10%的
蚕丝，价格也便宜，才200多
元，这一床含100%蚕丝，质量
好，价格680元。”在两床被子
的成分标识上，记者发现都
标着100%蚕丝。

在调查中，记者发现，蚕
丝被填充物的标识也是五花
八门。如“100%桑蚕丝”、“100%

蚕丝”、“30%蚕丝+70%牛奶丝”

等等，尽管蚕丝含量不同，但
都冠着“蚕丝被”名号。

蚕丝被市场难道没有国
家标准吗？记者从国家质检
总局网站上了解到，我国今
年2月起实施了GB/T 24252-

2009《蚕丝被》国家标准，标准
明确了以蚕丝为主要填充物
的被类才可称为蚕丝被，分
为纯蚕丝被和混合蚕丝被两
类，其中，含量达不到50%的
不能称为蚕丝被。

“100%蚕丝”

多为山寨货
“市场上一些低价蚕丝

被 中 的 蚕 丝 含 量 仅 占 到
2 0%— 3 0%，有些甚至只有
10%，其他部分多为棉、羊毛、

人造纤维或涤纶纤维。”长期
从事家纺行业的一位老板透
露，做一床两公斤重的蚕丝
被，不含面料，成本价也得在
1000元左右。

这位老板表示，按照相
关标准，如果是用桑蚕丝做
成的蚕丝被，肯定会标注
100%桑蚕丝或100%柞蚕丝，

业内并没有‘100%蚕丝’这个
说法，“那些标明‘100%蚕丝’

的和含量不足却打着‘蚕丝
被’名号的蚕丝被大部分都
是山寨版的。”

首批16道旨在规范鲁菜用料、烹调技艺和营养成
分的“鲁菜菜品标准”将在春节前完成，标准的制定者
中有福山两名专家级厨师参与。在首批菜谱中，大家
熟悉的韭菜炒海肠、拔丝苹果和油爆海螺等。

13日，记者专访张吉顺和于良两位专家时了解
到，首批鲁菜标准中有一大半是海鲜，制定标准时，他

们需要称量上百种原料并精确到克，而且会摒弃油大
盐多的烹饪方式，更加注重营养搭配。

◎现状

一道糟溜鱼片
不同饭店不同味道

一道鲁菜的糟溜鱼片，

有的饭店用牙片鱼做原料，

有的饭店却用草鱼做，有的

配料只用木耳，有的配料却

用蒜黄、油心菜和水发枸杞。

各家酒店的烹调方法大不相

同，到底哪家做的是正宗鲁

菜？

“鲁菜的烹饪方法具有

很强的随意性，让人不好说

出特点来，使得鲁菜很难在

全国叫得响。”山东省非物质

文化遗产鲁菜传承人、烹饪

大师张吉顺说，说到川菜，大
家会想到水煮鱼，说到粤菜，

大家会想到生猛海鲜，可是

提起鲁菜，就连很多山东人

也说不出个有特色的菜来。

张吉顺表示，现在主营

鲁菜的饭店很少，而且大多

是中低档饭店，真正高档的

鲁菜馆很难找到，另外，他发
现一些打着鲁菜招牌的菜馆

有时候主营的却是川菜。

为改变这一状况，山东

省质监局在去年开始牵头组

织开展鲁菜标准化工作，并
制定了《鲁菜标准体系表》，

确定了“鲁菜纲领”。目前，鲁

菜地方标准起草工作全面展

开，首批16道菜品在春节前

就能完成。

◎标准

上百种原料，都要精确到克
此次鲁菜地方标准起草工

作，山东省质监局共邀请了7名

专家级厨师进入审定委员会，

福山作为鲁东菜系的发祥地和

主要代表，有张吉顺和王良两

位特级厨师入选，参与鲁东菜
传统菜、民间菜和创新菜三大
类近百种菜品的地方标准的起
草制定。

张吉顺和王良都是拥有二

三十年烹饪经验的特级厨师，还

曾一同拜入鲁菜泰斗王义均门

下，是同门师兄弟，也同为山东

省非物质文化遗产鲁菜传承人。

在两位专家的厨房里，有

一架天平秤，他们需要对上百

种原料一一称重。王良以糟溜

鱼片为例解释说，“发源于福山

的糟溜鱼片要加什么配料，盐
加1克还是2克，加多少适合大

众口味，这些都要精确到克，并
且都需要写到标准里。”

不过两位专家表示，推行鲁

菜标准化并不是排斥菜品的个性

化，而是用标准将鲁菜中共性的

内容记录下来，从而在遵守共性

标准的基础上更好地发扬个性。

◎营养

注重健康养生，摒弃油大盐多
记者注意到，除了考虑“大众

口味”外，鲁菜标准中还增加了“营

养指标”标准，包括能量、蛋白质、

脂肪、碳水化合物、胆固醇等营养
成分的含量。

福山区质监分局工作人员表

示，随着营养学的进一步研究，人

们现在更加注重健康养生，鲁菜标

准体系也必然会随之变化，“比如

每个人一天其实只需要6克左右的

食盐即可，但是很多菜里的盐却放
得很多。”

张吉顺说，在他们制定的鲁菜
标准体系中，盐和味精的使用大都

是在1克左右。据介绍，标准完成

后，鲁菜将摒弃油大盐多等相对不
健康的烹饪方式，使菜品的口感鲜

嫩润滑，营养搭配更加合理。

◎特色

16道菜品里，有12道是海鲜

记者在首批16道菜品项目表

里看到，其中有12道是海鲜，包括

大家熟悉的韭菜炒海肠、爆鱼丁、

油爆海螺、烧蛎黄等菜品。

“我们制定的都是鲁东菜的标

准，也就是常说的胶东菜。”张吉顺

说，根据地域和文化的不同，鲁菜
分为鲁东菜、鲁中菜、鲁西菜等，每

一大类都对鲁菜综合标准、烹饪原

料标准、烹饪工艺标准、鲁式菜品
标准和烹饪设备使用标准进行了

明确规定。

据介绍，鲁东菜又称胶东菜，

是指胶东半岛地区的饮食风味区，

包括烟台、威海和青岛。它的原料

以海鲜为主，用料鲜活，烹调技法

以清蒸、清煮、扒、烧、炒见长，口
味清爽滑嫩，以保持菜肴

原料的原有汁味为特

点，以鲜香为主。

本报12月13日讯(见习记者
孙芳芳) 近日记者调查发现，

由于很多“80后”的年轻父母在

孩子一生下来就开始让其接受
各种教育，各种打着“开发宝宝

潜能”、“不输在起跑线上”旗号

的婴儿早教班受到热捧。业内人

士指出，“早教”不能取代“家

教”，家长们不能把孩子“第一任

老师”的角色让给早教机构。

“0到12岁的儿童都有相应

的课程，不同的年龄阶段可以选
择不同的课程”，12日上午，南大

街附近聪明树早教中心的毛老

师告诉记者，该中心根据各年龄

阶段宝宝不同的生理和脑部发

育特征设置了14种不同的课程，

通过这些课程来提高孩子的认

知能力、语言能力、艺术能力、社

交能力、运动能力等五大能力。

据了解，不少早教机构的

课程花样繁多，根据宝宝的个

人情况，每周开设1—2节课，上

课方式多以亲子互动游戏为

主。课程花样多，要价也不菲，

据东方爱婴早教中心的工作人

员介绍，他们出于宝宝学习的

连贯性考虑，一般都是以两个

学期为一个教学阶段，“两个学

期一共给宝宝安排24节课，总

共是2800元”，按此计算，一堂

45分钟的课，收费将近120元。

在对金宝贝、聪明树等早教机

构进行采访时，不少老师都认

为在早教过程中，父母所起到

的作用至关重要，家长们不能

把孩子第一任老师的角色让给

老人和学校，机构早教只有在

得到家长的配合才能收到事半

功倍的效果。

“80后”家长热捧婴儿早教
业内人士称，父母作为第一任老师的角色更重要

相关链接>>

福山是鲁菜发源地

福山是是中国鲁菜的

发祥地，美食文化享誉海

内外。福山菜肴以清鲜脆

嫩、原汁原味见长，烹调技

法以炸、溜、爆、炒等为主；

福山拉面已有二三百年的

历史，是中国四大面之一。

福山厨师遍及海内外，名

厨辈出，烹饪技艺世界闻

名。2001年8月，福山被中

国烹饪协会批准冠名“山

东烟台福山—鲁菜之乡”。

鲁菜厨师正在烹饪。

鲁菜
煎蒸小嘴片
口。

格首批16道菜品名单

通天燕菜、三丝鱼翅、

蹄筋扒海参、海味全家福、

扒原壳鲍鱼、芙蓉干贝、煎

靠大虾、烧熘虾仁、油爆海

螺、烧蛎黄、清蒸加吉鱼、爆

鱼丁、软炸里脊、萝卜肉、拔

丝苹果、韭菜炒海肠。

天气越来越冷，准

备好一床暖和舒适的冬
被成为不少市民的选

择。13日，记者走访发现,

颇受人们青睐的蚕丝居

然卖出了“阶梯价”。






