
鲁菜大师崔义清和他的鲁菜情缘
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黄花鱼、鸭蛋黄做出螃蟹味

我姥爷生于1922年，小时
候家庭条件不错，上过六年私
塾，算是那个年代比较有学问
的人。后来日军侵华，姥爷家的
境况大不如前，为了学得一门
手艺谋生，他走上了厨师的道
路。

大多数人是从鲁菜知道姥
爷的，其实他16岁学厨时，最先
在日本餐厅学的日本菜，后来
又学了西餐。直到1946年，他才
进入济南“聚丰德”学做鲁菜，
一开始做的是拉风箱、洗菜等
杂活，一干就是六年。

平日里看着师傅煎炒烹
炸，姥爷把要领都牢记在了心
里，直到六年后，他终于等来了
机会。有一天师傅正在吃饭，有
位客人要求用吃完的糖醋鱼的
鱼骨架做个汤。姥爷赶紧上灶，
精心烹制，做了一碗酸辣鱼汤，
师傅赶紧过来尝了味道，才让
上桌。渐渐地，姥爷便在众多学
徒中脱颖而出了。

姥爷做菜严谨而且有风
度，不浮躁，比传统的鲁菜技艺
更加潇洒。更难能可贵的是，他
炒一天菜下来，竟能滴油不沾。

姥爷拿手的鲁菜有九转
大 肠 、葱 烧 海 参 、奶 汤 蒲 菜
等。还有一道代表作烩三丁，
1958年毛主席视察济南北园
人民公社，姥爷曾作为聚丰
德的三大名厨之一为毛主席
做过。

他做每一道菜，都精益求
精。像拔丝手法的菜品，比较常
见的是拔丝地瓜、拔丝苹果、拔
丝山药等，姥爷有一道拿手菜
叫拔丝樱桃，由于操作复杂，很
少有人能做。樱桃带皮，油一烫
皮很容易皱。这道菜要先烫樱
桃让果皮自然脱落，大约一小
时才能完成。

姥爷还自创了一道“赛螃
蟹”。多年前，他在青岛部队讲
课时，海军部队的首长想吃螃
蟹，但那时候的螃蟹是纯野生
的，那个时节已经封海买不到
了。

姥爷便别出心裁，蒸熟黄
花鱼后，去皮去刺，用筷子拨出
鱼肉，再用咸鸭蛋黄和鸡蛋清
炒，放江米、醋后煨制了一道

“赛螃蟹”，首长吃过后感叹竟
和螃蟹的味道一样。
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我很有口福，是吃着姥爷
的家常菜长大的，从小就觉得
家里的菜和别的地方不一样。
我们家都喜欢吃肉，鲁菜中也
以荤菜居多。姥爷九十多岁时
每天还要吃两块咱济南特色
的把子肉。他在家常做炸里脊
丝、干烧鲳鱼、爆炒肉片、麻辣
鸡块等，浓郁的滋味中蕴含的
是家的温情。

2003年，在姥爷的指导下，
我妈妈开起了崔义清鲁菜馆，
那时姥爷已经有80多岁了，依
然每天坐在店里看菜把关。从
此日复一日，直至去年八月份
他93岁去世的前一天。

每天上午十点半到十一
点，姥爷就到店里了，一直到
晚上八点半到九点才回家。每
一道菜品，他都要亲自把关，
还常热情地和客人聊聊鲁菜。
姥爷年纪大了，头脑有时会糊
涂，但只要是有关鲁菜的话
题，他总能表述得一清二楚，
每一道工序都绝不会颠倒。

他对菜品的要求非常严
格，每一道工序、食材的选择
都要符合规范，不能偷工减
料。要用高汤的菜必须加高
汤，像爆炒腰花中的腰花，也
要严格挑选，在一包腰花中挑

出符合我们标准的，剩下的再
退回。

我从小喜欢唱歌，长大后
还曾去音像店打过工，甚至想
一生从事音乐工作，但平日里
姥爷、妈妈与我的言谈中，都
寄托着对我传承鲁菜的希望，
我感到身上沉甸甸的责任。

虽然就我个人的性格而
言，并不喜欢餐饮，但从小耳
濡目染也培养了对鲁菜的情
怀。大学时我学的是哲学与社
会发展，毕业时感到责任大于
理想，便进入餐饮业，开起了
自己的鲁菜馆。

去世前一天还在餐馆盯菜
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济南地区的鲁菜以清香、脆嫩、味厚而纯正著称，精于制汤，清浊分明。在济南人的心中，鲁菜的味道

中有家乡温暖的记忆，蕴藏着源远流长的文化。而在鲁菜大师崔义清的外孙石岩看来，他的鲁菜馆做的
每一道菜中，都寄托着姥爷的坚守与期望。

收徒弟首先人品要过关

姥爷很喜欢一句话
“上善若水，水善利万物而
不争”，依着这种信仰，他
默默钻研，百菜不重。到了
上世纪七十年代，他从事
烹饪教学工作，如今桃李
满天下，还把自身烹饪经
验写成书，传给后人。

平日里，姥爷常对我
和妈妈说，做事先做人，先
有德再有技艺。在姥爷的
心里，顾客永远是最大，做
出的菜不能有一点敷衍，
要对得起客人。

我从小在姥爷身边长
大，他对我非常疼爱，直到
我开起了自己的鲁菜馆，
早上出门时，他也要握着
我的手悉心叮嘱我，要把

餐馆干好。但是在做人方
面，他对我却是很严厉的。

我四五岁时，跟同院
的孩子一起玩耍，学了些
骂人的话。有天姥爷讲完
课回来进院听到我在说脏
话，便立即叫住我，严厉地
教训起来。最后，他耐心地
告诉我，从小要懂礼貌。姥
爷讲的这些道理，我当时
并不全懂，但牢牢记住，以
后不能骂人。

到我六七岁时，姥爷
常带我出去讲课。休息时，
大人们喜欢逗着我玩，摸
我的脑袋。即使逗得再急，
我也从不生气说脏话。

姥爷收徒很严格，一
生收了十六个徒弟，他要

求首先要人品通过考核，
在此基础上才能后天培
养。他每收一个徒弟，都要
观察五到八年，而且收完
第一个徒弟后，再收第二
个徒弟时，第一个徒弟也
得点头才行。

姥爷对我的要求很
高，常教导我好事做到前
头。我在小学六年级时，姥
爷就跟我讲要善待员工，当
时我并不理解，现在越来越
领会到其中的深意，也是依
照姥爷的叮嘱去做的。餐饮
行业，一般是每月下旬给员
工发工资，在姥爷的影响
下，我在每月上旬就给员工
发工资，即使人在国外学
习，也会准时通知发工资。
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鲁菜曾位于四大菜系

之首，一度长江以北只有
一种菜系。鲁菜的技法有
爆、溜、扒、烧、干烧、锅塌、
拔丝、琉璃、糖色等。过去
做菜没有色素，通过糖的
颜色来染菜的颜色，而现
在很少有人再做了，为了
省事，大多数的菜都是炒
出来的。

姥爷对我影响最大的
是他的信念，希望能将鲁
菜的大旗传承下去，把鲁
菜好的传统留存下来。

姥爷的希望很大一部
分都寄托在了我的身上。
我从六岁左右，能够着灶
台时，他就教我做菜了。那
时候做些简单的西红柿炒
鸡蛋、葱炒鸡蛋等。记得我
六岁那年，姥爷有一天身

体不适，躺在床上，想吃点
东西。我给他做了一碗西
红柿鸡蛋汤，他接过去全
喝光了，笑着说好吃。

但当我在餐馆正式学
菜时，姥爷的严格又是我
没有想到的。我十六七岁
时，正式跟他学菜。第一次
学菜的经历，我至今难忘。
那天，我把自认为已经很
胜任的爆炒腰花做了整整
一天，倒掉的腰花就大约
有二十斤。

那天给了我从未有过
的打击。因为平日里，姥爷
对我很好，从不舍得动我
一下。同学之间聊起来，都
知道我会做菜，对我很是
羡慕佩服，我也一直以此
为荣。

那天姥爷却对我很严

肃，当我自信满满地端出
做好的腰花给他评价时，
他看了看，连尝都没尝就
让我倒掉了。之后我一次
次地倒掉重来，心里很委
屈 ，最 后 是 哭 着 做下来
的。

下午厨师休息的时
候，他把我叫到灶台，手把
手地教我做这道菜。经过
一遍遍修改，最后我端出
的腰花，让姥爷终于露出
了笑容。当听到他说“就是
这个味道，就按这个标准
来”时，我的兴奋真是无以
言表。

如今，每天我走出家
门，都会想起姥爷的叮嘱，
让正宗鲁菜的味道和精神
一同传承下去，在舌尖上
唤起济南人的家乡记忆。

石岩在展示他和姥爷的合影。 本报记者 范佳 摄

石岩第一次正式跟姥爷学
习做菜。

本报记者 范佳 翻拍
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