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厚重大气的鲁菜，积淀了悠久的齐鲁饮食文

化。传统鲁菜味传天下数百年，始终是海内外众食

客舌尖上的美味。然而，当下鲁菜创新呼声越来越

高，顺应民意，山东省第二届鲁菜创新大赛如火如

荼，省内17地市鲁菜高手纷纷亮出拿手创新绝活。

□李伟

作为沿海开放城市，青岛地方鲁菜这些年始终在创新发展。青岛的各类小海鲜
食材新鲜，色、香、味均为上乘。日前，在青岛奥帆基地举办的山东省第二届鲁菜创
新大赛青岛地区选拔赛，有120余名选手参加了比赛，展示了青岛菜点的独特魅力。

在比赛现场，记者看到，参赛选手技术娴熟，精心完成着每一道菜品，发挥出较
高的烹饪技术水平。主题筵席中的比赛，黄海饭店表现出色，其创作的“龙腾盛世—
福满金秋”主题筵席表现出了很高的水平；推荐的8家“小吃荟萃宴”制作单位比赛
中，府新大厦的“琴岛渔家小吃宴”主题鲜明，充分突出青岛的地方特色，具有代表
性，得到了大赛组委会的充分肯定；40余位面点参赛选手中，黄海饭店选手制作的

“秋桃”、府新大厦选手制作的“三色水晶球”和青岛烹饪学校老师制作的“绣球酥”
脱颖而出。

“最山东伴手礼”的选拔环节，青岛鲁菜大赛组委会精心挑选、推荐三家极具青
岛特色的伴手礼参加全省“最山东伴手礼”决赛，他们分别是城阳鑫复盛皇嘉酒店
的“周氏流亭猪蹄”、郑庄脂渣食品有限公司的“郑庄脂渣”和青岛银海湾藻胶有限
公司的“海哥凉粉”。

“江北水城——— 聊城”的选拔赛共有18桌主题筵席、3桌小
吃荟萃宴、24名中式面点师、35名餐厅服务员、42名客房服务
员、20余种最山东伴手礼产品参加了角逐，参加人员200余人。
经过三天的比赛，东阿阿胶文化主题酒店的“阿胶上品宴”、临
清开元山庄的“运河十景宴”、东昌宾馆的“东昌府风味宴”、5种

“最山东伴手礼”产品以及中式面点技能、餐厅服务、客房服务
等项目前三名的选手脱颖而出，获得了参加“山东省第二届鲁
菜创新大赛”决赛的资格。

本届聊城市第二届鲁菜大赛比赛规模大，共有20余家大中
型餐饮企业派出200余名选手参加，参赛作品档次较高；聊城辖
区内的骨干餐饮企业拿出具有地方特色的“筵席”、“菜品”踊跃
参加，大赛集中了全市的名厨、名菜、名品，把最优秀的选手和
最高水平的菜品评选出来。按照本次大赛“弘扬鲁菜文化，创新
鲁菜发展，打造鲁菜品牌，倡导绿色健康消费”的理念，参赛的

“筵席”、“小吃荟萃宴”不仅注重提高菜品质量，还发掘了其历
史背景和文化内涵，并冠以具有文化底蕴的规范名称，使菜品
和文化合二为一、融为一体。

据淄博市商务局工作人员介绍，“第二届淄博市鲁菜创新
大赛暨首届淄博市美食美器文化创新大赛”同时举办，是深入
开展“满意消费惠万家”的活动，活动的成功举办，促进了鲁菜
创新发展，打造鲁菜品牌，弘扬了淄博餐饮文化。广大餐饮企业
潜心研究，开拓创新，以本次大赛为契机，弘扬鲁菜文化、创新
淄博餐饮业，在比赛中精益求精，充分发挥技艺特长，取得了优
异的比赛成绩。

淄博赛区的比赛设立了主题筵席(美食美器文化创新大
赛)、小吃荟萃宴、美食美器文化创新大赛单品种、中式面点、餐
厅服务等六个项目，全市36家企业的300多名选手参加了比赛。
本次大赛评出筵席特金奖4名；小吃荟萃宴特金奖1名；美食美
器文化创新单品种特金奖5名；中式面点技能特金奖2名；餐厅
服务特金奖5名，客房服务特金奖5名。这些企业和选手将代表
淄博市参加全省的决赛，为淄博餐饮文化增光添彩。

据了解，第二届鲁菜创新大赛泰安预赛在泰安市虹桥宾馆
成功举办。比赛分为筵席、中式面点、餐厅摆台等项目，经资格
审核，来自全市59家餐饮企业的200多名选手符合要求，其中参
加筵席、热菜比赛选手达到100人，参加餐厅摆台比赛的选手48

人，参加中式面点比赛的选手35人。比赛邀请国内烹饪大师及
泰安市烹饪与美食专家组成评审团现场评分。

经过激烈角逐，在筵席比赛中，来自宝石名家的王荣庆、
御座宾馆的王敏、名豪会所的战立贞实际操作分别获得

94 . 18分、93 . 44分、87 . 9分的好成绩，分列前三名；在中式面点
比赛中，来自御座宾馆的马仁胜、名豪会所的战立贞、御座
宾馆的王兴俊分别获得91 . 93分、87 . 9分、87 . 75分，分列前三
名；在餐厅服务比赛中，来自东方假日酒店的王海红、泰山
宾馆的王鑫、孔娟分别获得97 . 9分、97 . 4分、96 . 8分，分列前三
名。本次大赛选拔了全市名菜之精华，创新发展了泰山名吃
名点，弘扬了泰安传统饮食文化，选出了参加全省决赛的泰
安选手。
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“日照鲁菜大赛暨山东省第二届鲁菜创新大赛选拔赛”共有12家餐饮企业、单
位、学校选派了36名选手参赛。通过激烈的角逐，突出茶香、茶色、茶味、茶养生主题
的日照碧波山庄“茶韵幽香宴”和应“圣公”文化而设计制作的日照魏园度假山庄

“儒风圣公宴”胜出，代表日照参加全省主题筵席决赛。
根据比赛结果，以东方日出为主线，以魅力日照为主题，展现日照从自然风光

到和谐社会，从太阳到海景到山色的日照食为天大酒店的“日出东方宴”参加全省
小吃荟萃宴决赛；在面点技能比赛项目中，日照凌海大酒店酥香、鲜美、营养全面的

“鲍鱼千层酥”、五莲良友大酒店皮薄、柔嫩、鲜咸味浓的“大虾灌汤包”和日照碧波
山庄形美、味香、重养生的“茶叶面条”获得优胜，代表日照市出赛。

在日照伴手礼比赛环节，以五行养生理论和现代营养学理论为依据，以盛产山
东的粮谷类为主料的日照市营养学会制作的“五五养生曲饼”；以绿色、健康为主
题，突出时尚、美观特点的日照碧波茶叶有限公司的“碧波绿茶”和以自然、环保、时
尚为主题的日照新华瑞有限公司“千姿味食品”将作为日照伴手礼参加全省的评
选。此外，还有日照岚桥锦江大酒店的“海洋文化”、“黑陶文化”、“绿茶文化”三款摆
台设计和“金婚夜床”参加全省餐厅服务和客房服务决赛。

德州市以选拨赛为契机，倡导各餐饮企业和优秀厨师投入到鲁菜创新中来，推创新
菜品，改进传统菜品，不断提升菜品品质，丰富鲁菜品种；让消费者在了解中享受美食，
在消费中感受地域文化、德州文化、鲁菜文化。

第二届德州市鲁菜创新大赛选拔赛组委会邀请了市知名餐饮专家5人组成了评审
委员会。由评审委员会按照第二届鲁菜创新大赛评判细则对预赛选出的参赛单位和参
赛作品进行了实地考察评审，最终确定“鸿运当头宴”、“黄河故道宴府美食筵”、“保店驴
肉宴”获得“德州鲁菜名筵”称号；马水平、李庆安、李传双、郝红梅、赵书志、王雪被授予

“德州市鲁菜创新名厨”称号；李兴涛、战建军、于光宝、袁洪刚、郭旭、何建、杨向云被授
予“德州市鲁菜创新优秀厨师”称号；李艳玲、张玉燕、刘燕被授予“德州市服务明星”称
号；北京东来顺德州饭庄、齐河县晏婴楼养生会所、平原县桃源宾馆、宁津县保店大酒
店、德城区又一村蒸包饭店、庆云宾馆被授予“德州鲁菜名店”；太阳谷微排国际酒店被
授予“德州服务名店”称号，他们将代表德州参加全省第二届鲁菜创新大赛的各项决赛。

潍坊当地的鲁菜颇具地方特色，近年来，当地大厨们一直钻研潍坊鲁菜的传承
与创新。为促进鲁菜创新发展，振兴潍坊特色餐饮，潍坊市商务局在潍坊市技师学
院成功举办了第二届山东省鲁菜创新大赛潍坊赛区预选赛。大赛设主题筵席、小吃
荟萃宴、面点技能、餐厅服务等5个比赛项目和最山东伴手礼评选项目。

本次大赛吸引了全市各地报名参赛选手120多人。经过比赛，评选出主题筵席
金奖3款、银奖5款；小吃荟萃宴金奖2款；中式面点技能金奖5名、银奖9名；餐厅服务
金奖10名、银奖14名；客房服务金奖3名、银奖6名。经过专家评委严格评判，最终评选
出3款主题宴席、1款小吃荟萃宴、3名面点选手、3名餐厅服务员、2名客房服务员参加
全省决赛。大赛还评选出潍坊市技术能手3名。

第二届山东省鲁菜创新大赛枣庄选拔赛在滕州、薛城、市中三个分赛区分别进行。共计
27家参赛单位、260余名选手参加。两天的比赛公平、公正、公开，经评委及专家认真评选后，
最终枣庄大酒店有限责任公司的“运河古城筵”和滕州市北辛承来鱼宴楼的“红荷湿地全鱼
筵”两家主题筵席，布衣候大酒店的“鲁南民俗小吃宴”一家小吃荟萃宴分别获得金奖，将代
表枣庄市参加全省决赛。本次选拔赛的成功举办，提高了枣庄餐饮经营者和从业人员对鲁
菜文化与菜品创新的认识，深入挖掘了鲁南民俗传统餐饮美食。

▲日照赛区“养生汤王”

▲泰安赛区评审现场 ▲潍坊赛区评审现场 ▲青岛赛区评审现场

青青岛岛赛赛区区获获奖奖筵筵席席

青青岛岛名名优优小小吃吃

聊聊城城赛赛区区获获奖奖筵筵席席

淄淄博博赛赛区区参参赛赛人人员员一一丝丝不不苟苟

泰泰安安赛赛区区获获奖奖菜菜品品

日照赛区“砂锅素什锦”

日照赛区“麦香双拼虾”

德德州州吉吉祥祥鸿鸿运运宴宴

潍潍坊坊赛赛区区评评审审现现场场

枣枣庄庄赛赛区区及及获获奖奖菜菜品品
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