
让客人来泉城能“连吃带拿”
济南煎饼、商河火烧等“伴手礼”首次亮相鲁菜创新大赛
文/片 本报记者 马云云
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130家餐饮企业下月对决

本报10月17日讯(记
者 马云云 ) 由省商
务厅和省人力资源保障
厅联合组织启动的第二
届山东省鲁菜创新大赛
将于11月在泰安举行，
1 7市从 5 0 0多家企业、
1100多名选手中选拔出
130家企业、324名选手
参加决赛，参赛规模比
首届扩大1倍。

决赛将围绕主题筵
席、小吃荟萃宴、面点制
作和餐饮服务四个创新

引领行业发展。据济南
市商务局局长史同伟介
绍，济南市共有近60家
国家级酒家、星级饭店、
重点餐饮企业、餐饮老
字号和相关教育机构报
名参加大赛预赛，其中3

桌“主题筵席”、2桌“小
吃荟萃宴”、5组“伴手
礼”和7名“中式面点技
能”选手、5名“餐厅服
务”选手成绩优异，被授
予济南市鲁菜创新大赛
团体和个人荣誉称号。

加了泉水就是泉水宴？
本报记者 马云云

今年以来，济南市
一些酒店推出泉水宴，
推广泉水美食，这股风
潮也影响到了此次展
会。但目前，业界对泉水
宴存在误解，认为在菜
里加了泉水就是泉水
宴，专家认为，用济南泉
水搭配本地特产，烹饪
出的才是真正的泉水美
食。

泉水与美食“联姻”，
这在推介济南饮食文化

方面，有一定的积极作
用，不过，中国烹饪大师、
鲁菜烹饪特级大师李培
雨提醒，有一种误解是，
做什么菜加了泉水就是
泉水宴，“比如原来就是
海水煮大虾，加了泉水
就叫泉水大虾，这个怎
么解释？”他认为，应当用
泉水搭配济南本地特产
制作，如明湖藕、明湖鱼
等，这样才更贴切，也才
能是独一无二的。

泉标上餐桌

阿胶做饺馅

把济南词人辛弃疾的
诗词作为整桌宴席背景，把
泉城标志泉标搬上餐桌，或
者取用墨鱼、阿胶做成水饺
馅儿，17日的展示会上，济
南味儿十足的创意几乎被
贯穿在每桌宴席之中，一些
食材的组合也让人耳目一
新。

在面点区，形态各异的
面点十分别致，山东金德利
集团面点师把千层饼做成

古书的形状，名曰“食集”，
很有一番古朴的味道。济南
市技师学院讲师邢君则把
糕点玩出了花样，一个黄色
花篮里装着一束颜色或深
或浅的玫瑰花，旁边还有绿
叶点缀。这可是一盘美味，
从花篮到叶子都是发面做
的，都能食用，而玫瑰花心
部分，来自山东特产阿胶和
玫瑰，“开始是想用阿胶做
馅儿，后来发现和玫瑰配起
来口味更好”。

中国烹饪大师、鲁菜烹
饪特级大师李培雨参加了
两届大赛活动。他说，这次

展示会上，出现了一些以前
没有的食材搭配，而且可推
广性很强。

吃完泉水宴

带上伴手礼

与首届大赛以主题宴
会为主不同，此次展示中有
两桌小吃宴，一桌名为“春
柳夏荷济南味小吃宴”的宴
席上，油旋、油条、大明湖蒲
菜、鲢鱼等悉数登场，厨师
长高传义说，这些都是济南
人最熟悉的小吃，整桌成本
不超过400元，人均消费80

元左右，非常适于普通老百
姓消费。

除了小吃，展示区还摆
放了济南煎饼、商河火烧等
本土特产，“今年探索性地
提出对‘伴手礼’进行评比，

‘伴手礼’就是客人吃了还
想拿着带走的东西，比如北
京烤鸭等。”李培雨说，此次
大赛设置“伴手礼”这个单
元，是一种尝试。济南煎饼、商
河火烧等食品以前就有，但可
以通过此次活动拿到奖项，再
进行包装，成为济南的“伴手
礼”，将来客人来济南，能想到
捎些这类东西回去。

阿胶点心、莲藕酥、
改良过的传统小吃锅塌
蒲菜盒……17日，在“山
东省第二届鲁菜创新大
赛新闻发布会暨济南市
鲁菜创新大赛展示活动”
上，“伴手礼”(客人吃了还
想拿着带走的东西，比如
北京市最著名的“伴手
礼”就是北京烤鸭)首次
亮相鲁菜创新大赛。让来
泉城旅游的客人既能吃
到地地道道的鲁菜和泉
水宴，临走时手里还能带
上本地的土特产。

济南油旋作为响当
当的本地小吃亮相展会。
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