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凭手艺走南闯北
萃华楼扬名京鲁

作为济南老字号，如今萃
华楼的招牌前带有李长久的
人名前缀，这位1946年创办萃
华楼的鲁菜大师正是李建国
的父亲。

1912年，李长久出生在济
南王舍人镇沙河村的一户普
通人家里，父亲北上闯了关
东，为了应付生计，13岁的李
长久来到济南城里的饭店学
徒，走上了烹饪之路。悟性高、
肯吃苦，李长久学成之后，便
凭着一身厨艺开始走南闯北。
当时，在远东地区数得上名号
的上海国际饭店请人做鲁菜。
后厨负责人是济南人，曾经跟
李长久一起学徒。在他的推荐
下，年轻的李长久在上海国际
饭店做过一段时间的厨师。

在那个凭手艺吃饭的年
代，好的厨师是各大饭店争相
邀请的对象。在青岛春和楼，
主厨师傅是广东人，他开了一
个菜单要考验李长久的手艺，
上面有道菜名是“鱼翅煎饼”。
在当时的厨艺江湖里，厨师之
间很少真正交流，一个菜做不
做得成全看自己本事，尤其是
对初来乍到的来说。“当时可
是真正的市场经济，说出来的
菜如果不会做，那自己都没脸
留下来。”李建国说起民国时
期行当里的规矩时，透露出一
股专业至上的残酷。

李长久接过菜单子后，并
不知道鱼翅煎饼是道什么菜，
但是不能问，只能自己琢磨着
做。

凭借多年的烹饪功力和
经验，他和了一块软面团，然
后将鱼翅烧好后盛入盘中，另
起勺用软面团抓了张面皮盖
在烧好的鱼翅上，炒以鸡蓉，
搂在抓好的面皮上，撒上火腿

末就上了桌。
到了晚上，那位广东的师

傅买了马连良的戏票请李长
久去看。李建国说，父亲跟他
讲起这件事的时候是想告诉
他，一个好厨师得博学多才，
脑子里得有东西，鼓励他多学
习，多去了解。

1940年，主打正宗鲁菜的
北京萃华楼在王府井开业。当
时京城“八大楼”之首东兴楼
的二代掌柜不善经营，一些老
厨师被排挤出门之后，聚团开
了这家饭店，意在“荟萃鲁菜
精华”，擅长鲁菜的李长久不
久也加盟了进来。

很快，这家饭庄就以经营
爆、炒、炸、烩、糟制各类山东
风味菜肴而闻名京城，菜品讲
究精致美观、清香鲜醇。1946
年，李长久从北京回到济南，
拿出多年的积蓄，还借了一些
钱，在经一纬三开了一家饭
店，名字也叫萃华楼。虽然和
北京萃华楼没有直接的关系，
但菜式技法都有所借鉴。因此
当时无论是在北京还是山东，
萃华楼都成了鲁菜的招牌饭
馆。

开在商埠的萃华楼，对面
就是北洋大戏院，当年京剧大
师梅兰芳先生唱完戏后还要
到萃华楼喝一碗香喷喷的打
卤面，品尝一下李老先生亲自
做的八宝辣椒。萃华楼的名菜
有扒通天鱼翅、葱烧海参、鸡
汁海参、蟹黄海参、油爆双脆、
糟溜鱼片、九转大肠、糖酱鸡
块、黄焖鸭方、糖醋鲤鱼、干烧
鲳鱼、乌鱼蛋汤以及银丝卷、
三鲜炒面、香糟馒头。

名师门下子承父业
心安之处还数厨房

1956年工商业界公私合
营，李长久在餐饮行业中带头
将自己的萃华楼交出去，这几
乎相当于把家里的所有财产
都交给了国家。1958年，一家
人从原来位于老商埠的独院
搬到经八路租住的房子里，两
间共二十几个平方，老老少少
共住了11口人。之后住的房
子，也都是租自房管局。

萃华楼公私合营之后，李
长久反而更加忙碌了，先是调
至饮食服务公司工作，又去管
理自由大街万人食堂，后来他
又被派遣筹办历山宾馆。“父
亲那时候没有什么财产概念，
他成天说，有钱没钱不要紧，
有人就行。”李建国说。在他看
来，父亲李长久实际上很自
豪，当年他经营萃华楼时，带
出不少家族里的人，如李增
义、李长俊、李长和、李长祥
等。鲁菜中有需要炒汁的菜
品，一提炒汁基本都知道“老
李家炒得好”。鲁菜界形成了

李家班的家族传承，他的那些
徒弟也不乏在外交部大使馆
工作的。

“我父亲虽然没上过几年
学，但很重视文化教育，我们
家里有兄弟姐妹8人，只有排
行第七的我从事了烹饪行业，
我的哥哥姐姐有好几位都是
大学教授。”李建国说，他升学
期间正好赶上“文化大革命”，
耽误了求学，机缘巧合之下进
入餐饮界，并师从聚丰德名家
王兴兰。

在传统的师徒体系里，为
了开拓视野，父子往往不做师
徒。虽然父亲是知名的鲁菜大
师，但李建国却只把这当做压
力，在王兴兰老师的指导下，
切菜、炒菜都得尽力做得比别
人好，哪里没学明白的就继续
请教父亲。

李建国说，真正爱上厨师
这个职业，是在从业之后。“我
炒的菜同事说好，顾客说好，让
我很有成就感。”李建国笑谈，
自己当时也是年轻气盛，得到
了别人的肯定便觉得找到了价
值，于是下定决心在鲁菜事业
中扎根。上世纪80年代初期，李
建国学成之后走进饭店独立做
起了厨师。当时王兴兰刚开始
研究传承孔府菜，李建国一有
空闲就去老师那里讨教，在继
承萃华楼经典菜式的基础上，
又洞悉了孔府菜的精髓。

作为首批中国烹饪大师、
鲁菜特级大师，李建国的徒弟
们都已经成为鲁菜发展的中坚
力量，而让他感觉最踏实的地
方仍就是厨房，跟父亲一样，靠
着一门手艺，规规矩矩、一板一
眼地守着鲁菜的传统味道。

选料精、用工细
守住传统再谈创新

李建国在济南园林系统工
作过多年，很多文化名人来济
南所品尝的招待宴席，都是由
他掌勺完成的。爱好书画的他，
也因此与很多书画家都交上了
朋友，宽厚里萃华楼的墙壁上，
就挂有不少书画名家的作品，
这也使得这家老字号平添几许
文化风味。

“前段时间，老舍的长女
舒济来到济南，老人家已经85
岁了，我给她做了几道菜，她
说正宗的鲁菜就是这个味。”
李建国说，父亲做鲁菜，点点
滴滴都按照所学的那些正规
传统的东西，到了自己这里，
还是基本按照过去那些东西
一板一眼地来。“我在济南烹
饪行业里是比较传统的。”他
说，新的东西他也学，但那是
因为必须要了解那些“创新”
是什么。有一些年轻人曾听家
里老人讲过萃华楼的故事，希
望到现在的萃华楼品尝当年

的味道，“他们要吃萃华楼的
传统菜，所以我一直在想要重
新打响萃华楼的招牌。”

李建国走上烹饪之路后，
复兴萃华楼的想法不断在心里
酝酿。在社会各界的支持下，
2008年，萃华楼终于在济南动
物园内重新开业。今年60岁的
他仍然精力充沛，虽然不再事
事亲为，但他每天都要到自家
开的餐馆转一圈，认真指导徒
弟做菜。去那里的食客多为回
头客，其中不少是冲着当年鲁
菜的传统味道慕名而去的。

“鲁菜的精髓在于细节，在
于严格的选料和扎实的技艺，
讲究选料精、用料猛、用工细。”
李建国说，鲁菜的发展离不开
厨师对传统技艺的传承，只有
掌握了扎实的基础，才能推陈
出新。从业40年来，他时刻不忘
的便是老师教的细节处理。“刚
学艺那会，有道菜叫干烧鲳鱼。
干烧，顾名思义就是把炖鱼的
汤烧干。但我老师做菜的时候，
会把浸了味的汤一遍遍浇在鱼
身上，直到汤烧没了。这样做出
来的鱼味道鲜美可口。”越是这
些不被人看重的细节，越是成
功的关键所在。

李建国又举了“浮油鸡片”
这道菜为例——— 要先将鸡里脊
肉剔净脂皮、白筋，用刀背砸成
细泥，加鸡蛋清、湿淀粉、精盐、
清汤拌匀。处理原料时每一道
程序都丝毫不能马虎，菜的口
感才能细腻纯正。炒锅放油微
火烧至四成热，用羹匙将鸡糊
逐勺妥入油内，待鸡茸浮油面
成薄片状捞出。这道菜色泽洁
白如雪，质地极软鲜嫩，汤汁透
明，清香利口，只有原料和做工
上精益求精，才能达到“不见鸡
片胜似鸡片”的效果。
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汇聚了诸多济南老字号的宽厚
里近期又开张了一家新店，在黑虎泉
西路漫步就可以看到“萃华楼”的匾
牌。1946年在经一纬三开张营业的萃
华楼，在老商埠的风头曾一时无双，
梅兰芳、马连良等名角儿来济南演
出，都曾光顾这家以传统鲁菜著名的
饭馆。济南市烹饪协会会长、首批中
国烹饪大师李建国子承父业，2008
年，萃华楼在济南动物园内重新开
张，如今在宽厚里又开新店的老字号
还坚守着鲁菜的传统和荣光。

李建国
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