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C03
今日菏泽

食神做的不仅是菜，更是理念
亮地方特色、改传统工艺、重营养配膳，菏泽鲁菜筵席创新呈现新动向
文/本报记者 景佳 董梦婕 片/本报记者 邓兴宇

本届鲁菜创新大赛吸引了菏泽市饮食方面的众多行家里手，各参赛单位和参赛选手积极挖掘精品鲁菜和
烹饪技能的文化内涵，出绝招，亮绝活，纷纷推出名副其实的特色筵席和菜品。大赛在彰显菏泽食神们智慧的
同时，也在菏泽鲁菜筵席的创新发展方面进行了实践探索。

“创新”主题回归大赛评判标准
“雕饰”在评判比重中减弱，“创意设计”更加突出

本报菏泽8月27日讯
(记者 景佳) 相比首届
菏泽市鲁菜创新大赛，本
次赛事在评判标准上有
了大幅改变，“雕饰”项目
在评判比重中减弱，“创
意设计”更加突出。专业
人士称，这次大赛的评判
也因此更加切合鲁菜创
新大赛主题。

首届菏泽市鲁菜创
新大赛在满分100分的评
分标准中，“雕饰”一项占
到40分，在这一指挥棒的
影响下，参赛的16家单位

纷纷在“雕饰”上大做文
章。比赛现场不大的餐桌
上，不少参赛作品“雕饰”
高达半米多，令人在眼花
缭乱，当时，筵席比赛共
评出4个金奖、5个银奖、7
个创意奖，获奖单位大都
在“雕饰”方面出绝招，亮
绝活。

有不少内行人士的
质 疑 称 ，过 度 强 调“ 雕
饰”，让比赛看起来失去
了鲁菜创新大赛的本意。

本次大赛实现了“创
意设计”的回归，在本次

大赛的评分标准中，主题
筵席和小吃荟萃宴满分
同样为100分。其中，“创
意设计”的评分比重增加
到40分、“雕饰”下降至10
分。参赛单位的大厨们更
加注重去研究发展鲁菜
方面内在的创新。

裁判方面，专家评审委
员会邀请中国烹饪协会常
务副会长高炳义担任裁判
长、5名裁判中，有一个国家
级、两个省级、两个市级，这
也使得本次大赛的“含金
量”得以大幅提升。

本土味足：因地制宜，塑造地方特色筵席品牌

作为牡丹之都，菏泽饮食文
化历史源远流长，自然资源十分
丰富，可供餐饮业利用的土特产
品种类繁多。来自定陶的大厨们
依托当地特有的山药宴资源，积
极策划了山药宴，曹县磐石宾馆
的大厨们依托当地万亩荷塘的
名片创意推出了以藕为主、藕
花、花蕊、莲子、藕叶为原材料的
荷香宴。

当家菜既有取材于地方特
产又不拘于地方元素。如荷香宴
中的一道沙律莲藕，由当地特产
莲藕和沙律酱调制而成，充分吸
纳了西餐中的调料沙律酱功效。

另一道菜莲藕狮子头的制作，大
厨们考虑到莲藕又可分解肉中
的油腻，使得这道菜既营养又健
康。“整桌筵席的主题不错，原材
料和形态也和主题相呼应，很有
融合性。”中国烹饪协会常务副
会长高炳义说。

成武的伯乐礼宾宴、鄄城的
孙膑文化宴更是结合了地方历
史人文因素。伯乐礼宾宴依托当
地伯乐故里，独具匠心的大厨们
将历史典故、民间传说、自然景
观、融入到地方传统菜中，呈现
了一桌“名、形、意、境、情”紧密
相融的的美食文化盛宴，并一举

夺得本届主题筵席创新金奖。
“整桌筵席中的伯乐一品、九女
献寿、三冉会文、西蒲荷花等菜
肴与主题相映生辉，吃的同时
能感受与到浓郁的地方文
化。”厨师长常洪军说。

孙膑文化宴也主打
“文化牌”，整桌筵席中
的好客古鄄、印象古
鄄、药膳倾城、膑乡
情 等 菜 名 极 具 地
方 特 色 ，制 作 食
材 也 以 鄄 城 特
有的食材为基
础烹饪。

愈发厚重：老菜新做，传统菜做出新风味
菏泽是山东乃至全国的牛羊的养殖

大市，本届大赛中可谓牛羊齐全，单县三
义春酒店制作的全羊宴和牡丹大酒店制
作的全牛宴均在传统筵席的基础上进行
了诸多改进。

单县三义春酒店推出新“全羊宴”参
加小吃荟萃宴的评选，“历来羊肚只能
炒、拌，我们这道水晶羊肚将羊肚封到蛋
清球内，看起来晶莹剔透。整桌宴席，虽
然还是全羊宴，但是菜全部进行了改
良。”单县三义春酒店总经理窦桂明说，
他作为鲁菜全羊宴席的传人，带领团队，
在继承传统卤菜特点的基础上，完成了
老菜新作，将绿色营养融入到菜品种，使

得这一传统鲁菜得以重新诠释，摘得本
届小吃荟萃筵席创新金奖。

“全国的全牛宴很多，大多以火锅为
主，我们在原有的基础上发觉鲁菜
烹调方法，以鲁西南优质大黄牛为
食材进行创新，突出菏泽人诚信
仁厚、奋勇争先。”菏泽市牡丹大
酒店副厨师长张广礼说，牛肉是
当地厨师主要烹饪食材，根据
历年的制作演变经验，加以鲁
菜传统烹饪技法，推出了放眼
全国皆鲜见的新派全牛宴，
获得了本届主题筵席创意
金奖。

更潮更炫：

菜品注重营养配膳与养生保健

追求营养配膳，将养生
保健元素加入筵席，也是记
者从本届赛事中感受到的一
大动向。

多家参赛单位的作品，
其制作工艺，均呈现出注重
养生的特点，原料多采用养
生补益之品。如菏泽鹿鸣宴，
酒楼总裁刘学仁表示，这桌
鹿鸣宴以东北的活梅花鹿为
主要食材，去味后的梅花鹿
肉，对人体具有很好的食疗
作用。

整桌筵席中的石锅鹿肉
主推菜品，制作石锅鹿肉前
将鹿肉除膻就需要用四十余
种材料，再配合恰如其分的
火候与调料便变成了香气四
溢的美味。这使得菜品既鲜

嫩香辣可口，又具有营养和
药用双重价值。

餐饮的科学化不是天天
吃鲍鱼、海参就有营养了。”
一位大厨告诉记者，营养与
养生筵席的设计也有其必要
的原则：既将就能量及热比
值的控制，又重视菜点色香
味形器的配合，同时还要注
重就餐环境和进餐方式的改
善。

如定陶山药宴，将山药
与果类、海鲜类、山菌类、肉
类、蔬菜类、面食类合理搭
配，既集结了鲁菜菜品色、
香、味、形、养、器俱佳和谐统
一的特点，又突出了绿色健
康、平衡膳食、营养滋补的养
生理念。

格前沿观察

伯乐礼宾宴只是创新筵
席的一个代表，获奖筵席的背
后有一个个食神在默默无闻地
潜心研究美食。
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