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父亲掌灶燕喜堂，

学艺来到聚丰德

王新建与烹饪行业结缘，要归功
于父亲王玉明对他的影响。王玉明曾
掌灶燕喜堂，这家饭店可以说是鲁菜
辉煌时期的重要代表，上了岁数的济
南人，几乎没有不知道燕喜堂的。

燕喜堂创建于1932年3月，时值燕
子飞归时节，便得了这个雅号。创办人
赵子俊，老家历城，16岁进城打工，20
岁时到吉元楼饭庄打工，后来在芙蓉
街北首开设的魁元楼跑堂。燕喜堂是
在山东商业银行董事董丹如的资助下
开办的。因赵子俊科班出身，他对菜品
质量和特色的要求很高，侯庆甫、梁继
祥、王玉明等鲁菜大师在烹饪技艺上
追求典型的老济南风味，时称“历下风
味”，以清汤、奶汤等汤菜见长。

从鲁菜世家成长起来的王新建，
1972年在父亲的建议下，参加了济南
市组织的烹饪培训班，之后又到了聚
丰德随王兴兰老师继续学艺。聚丰德
也是一家响当当的鲁菜老字号，说起
它的来历，还有一段佳话在其中。

1947年，王丕有、王兴南、程学祥
等七人集资凑股，在已停业的紫阳春
饭店的旧址上，兴建了新的饭店，新店
开张，要为它起个响亮的名字，几个人
苦苦思索之后达成共识：一定要把新
饭店办成齐鲁名店，要博采众家之长
形成自己的风格。因此他们决定，从当
时济南和北京的三个大饭店中各取一
字，即济南“聚宾园”的“聚”字、“泰丰
楼”的“丰”字、北京“全聚德”的“德”
字，组成“聚丰德”，含有取三家烹饪技
艺之长的意义。当时，“聚宾园”的

“爆”、“泰丰楼”的“烧”、“全聚德”的
“烤”都是很有特色的。聚丰德开业以
后，正是靠吸取众家之长，发挥自己技
术力量雄厚的特点，迅速成为泉城饮
食行业的佼佼者。

上世纪50年代后，聚丰德的经营稳
步发展，生意越来越兴隆，无论是饭菜品
种还是烹饪技术等各方面，在省城已经
独占鳌头。西哈努克亲王、法国原总理德
斯坦等曾先后品尝过该店饭菜，并给予
了高度的评价。改革开放以来，生意更加
红火，中外宾客络绎不绝，盛赞鲁菜的博
大精深，著名诗人贺敬之曾为聚丰德题
词：“唯有丰德能聚人”。

王新建进入聚丰德饭店，跟随王
兴兰大师学徒，后经程学祥老师的指
教，多次参加济南市商业饮食系统烹
饪比赛及比武表演，在济南市青年厨
师刀工比赛、济南市商业系统烹饪大
赛中都获得过前三名的好成绩。

调驻几内亚
清凉油换来大螃蟹

1982年，王新建作为鲁菜厨师的

杰出代表，被外交部借调驻几内亚使
馆工作。我国与几内亚共和国于1959年
10月4日建交，几内亚是第一个同中国
建交的撒哈拉以南非洲国家。建交以
来，两国关系发展顺利，我国领导人也
曾多次访问几内亚，王新建在使馆工
作期间就曾多次为中外国家领导人主
理宴会。

“鲁菜讲究选料精、用工细，但来到
几内亚之后，我有点巧妇难为无米之炊
的感觉。”王新建介绍，几内亚属于西非
地区，是联合国公布的最不发达国家之
一。经济以农业、矿业为主，但经济作物
开发规模不大，粮食时常不能自给。而且
该国的主要宗教是伊斯兰教，因此几内
亚国内很难采购到猪肉这一鲁菜常用的
食材。

对于中餐而言，几内亚国内的食
材确实有些匮乏，使馆的厨师一来从
邻国采购食材，二来就地取材、研发菜
品。几内亚濒临大西洋，但本国居民并
不怎么吃海鲜，所以海鲜价格很便宜，
王新建有时能为使馆工作人员奉上海
鲜大餐。

“采购海鲜时也很有意思，有时候可
以以物易物，中国的清凉油在那里是硬
通货。”王新建刚刚抵达几内亚时，接机
的使馆同志在大件行李上放了一盒清
凉油，马上就有黑人小伙子过来帮忙搬，
清凉油就当做服务小费了。

被非洲人民亲切称为CHINA油的
清凉油源自我国华南地区，它功效多
多：驱蚊蝇、消肿痛、烧伤、外伤、
跌打都可以用得上。非洲气候炎热，
蚊虫比较多容易中暑，清凉油解暑驱
蚊，而且还可以泡水喝，有解暑的作
用。去非洲的人一般都携带大量的风
油精或清凉油，可以作为礼品送给当
地人，甚至能当做货币购买一些物
品，比如去海边用清凉油就能换一些
渔民们打捞上来但不怎么常吃的螃
蟹。

1985年回国后，王新建在济南烹
饪协会驻会期间，担任首届三级培训
班班主任及教员，济南市烹饪协会与
供销社联合举办济南市首届药膳烹饪
培训班教员、指导教师等，为社会、部
队、院校等培训学员上千人次。

1990年成为济南首批烹饪技师
后，他始终坚持在一线工作中刻苦钻
研烹饪技艺，屡次获得各级部门的表
彰，1996年成为济南市高级烹饪技师
后，在济南市烹饪协会举办的济南市
名优小吃菜品评选活动中任评委。

名店出名厨
数代师徒薪火相传

鲁菜高级烹饪技师、世界中国烹
饪联合会国际评委、山东省烹饪协会
常务理事、山东省鲁菜研究会副会长、
济南烹饪协会副秘书长、济南名厨委
员会副主任等……王新建的官方头衔
很多，但他却对聚丰德首席顾问最为
看重。

开业半个多世纪以来，聚丰德坚
持正宗鲁味取优，他们在烹调技艺上
博采众长，兼收并蓄，坚持正宗做
法，保持传统风味。店里的菜肴选料
精、下料准，配料齐全，刀口均匀，
火候适度，色、香、味俱佳。其中烹
制的“九转大肠”、“干烧鱼”、
“蟹黄鱼翅”、“烤鸭”等几十种色
香味俱佳的菜肴，以及与菜品齐名的
精细面点“五仁包”、“豆沙包”、
“ 油 旋 ” 等 均 被 收 录 在 《 中 国 菜
谱》、《中国名菜》中，深受国内外
宾客的欢迎。2006年，聚丰德还获得
了国家商务部认定的全国首批中华老
字号。

名店历来少不了名厨，聚丰德也
是如此——— 著名特级厨师王兴兰，尤
胜于刀工，垫布切肉丝、剔鸡是她的绝
活；特级厨师程学礼擅长烹制火候菜，
在省内外享有很高的声誉；名厨孔宪
垣，其烹调技术系世传，技艺高超，并
具备一定的理论水平，“鸡里爆”、“塌
鸡干”、“绣球鸡脯”、“烩活虾”、等是他
的拿手名菜；全国烹饪名师王建国研
制的筵席“齐鲁宴”突破了传统的烹饪
技术，保持着正宗鲁菜的特色，蕴含着
深厚的齐鲁文化，被授予“济南名
宴”……

“之前我在这里学艺，如今退休了
又来这指导年轻人，这也算是鲁菜的
一种传承吧。看到他们练习厨艺时，我
总会想起当年那些学艺的场景。”王新
建说，为了达到老师的严格要求，他学
艺时总是利用午休的时间练习厨艺。

为更广泛的宣传和弘扬鲁菜文化，
充分发挥自身技术优势及资源优势，
1986年王新建参与济南市商业技工学校
《济南菜谱》、第一版《孔府菜谱》的编写，
并主编制作了济南市商业技工学校的
第一版影视教学录像光盘，1996年所撰
写的论文《高品位陶瓷器皿与美食文化
的关系》获奖；2007年协助老师王兴兰出
版《中国孔府菜》一书。

中华老字号聚丰德首席顾问王新建：

驻驻外外又又著著书书，，情情系系鲁鲁菜菜““黄黄埔埔军军校校””

在乳山，出名的不仅仅是海鲜，乳山的海鸭更是家喻户
晓。央视七套农经频道多次报道，并指定为国家地理标志产
品，这些生长在海滩上以海里的小鱼、小虾、蟹等小海鲜为主
要食物来源的鸭子，当地人称之为海鸭，它们所产下的海鸭
蛋，富含蛋白质、钙等微量元素，营养价值比普通鸭蛋要高3-5
倍，蛋黄更大且呈橘红色，口感也会更好，堪称蛋中极品。

一碗清新的粥，配上一颗流着红油的鸭蛋，这最简单的
搭配，是萦绕在舌尖久久难忘的最佳美味。只是现在市面上
所销售的咸鸭蛋，大都化学腌制，吃着发板，颜色不好，味道
不佳，更别提流着黄油嚼在嘴里沙沙的蛋黄。

大型地下红泥腌制车间，保证腌制品质;严格清洗、只只
光检、分级流水线，保质保量;自动控温蒸煮，确保咸蛋品质;
全自动真空包装流水线，每一个海鸭蛋都采用真空包装，保
证干净卫生的送到您手上。

瞧，这儿的海鸭吃的是小鱼小虾

乳乳山山海海鸭鸭蛋蛋：：让让你你吃吃出出童童年年的的味味道道
油多味佳入口爽滑咸香可口

CCTV央视力荐/油多不腻/砂软可口
威海乳山海鸭蛋，土法腌制

营养高，口感好，吃出童年味道

乳山海鸭蛋以其丰富的营养、鲜美的味道、更
大更饱满的蛋黄受到消费者喜爱。海鸭蛋的营养
价值高于普通鸭蛋，蛋中富含钙、磷、铁、锌、碘、
镁、钾、硒等多种对人体有益的微量元素。每100克
蛋中含蛋白质12 . 5%，蛋中含人体所必须的18种
氨基酸，且总量很高，对智力发育有益的卵磷脂含
量达4056mg，高于3500mg一级标准，此外具有美
颜美肤作用的色氨酸含量高达0 . 17克。

中秋到，不管佳节走访、员工福利、还是自己
食用，威海乳山海鸭蛋都是不错的选择！

49 . 5元/箱(20枚) 74 . 5元/箱(30枚) 2箱包邮
订购热线：400-667-9499

提起“聚丰德”三个字，有

不少老济南会告诉你那是鲁

菜的老字号。鲁菜发源地、首

批中华老字号、鲁菜大师的

“黄埔军校”……在这家大观

园东侧的饭店里，你能品尝到

鲁菜的正宗风味。身为聚丰德

首席顾问，王新建曾在这里学

艺，如今又回归做起了指导。
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