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延延续续经经典典、、食食材材本本真真、、出出品品创创新新

果果然然：：功功夫夫烤烤鸭鸭··精精制制鲁鲁菜菜
烤鸭，最早叫“炙鸭”，元朝时烤鸭已成为宫廷御膳奇珍。

朝代的更替，烤鸭亦成为明、清宫廷的美味，直至后来正式命
名为“北京烤鸭”，成为国菜经典并广受人们喜爱。果然烤鸭，
真炉枣木烤制，皮香脆酥松、入口即化，鸭肉香嫩、低油少脂，
果木味香浓，可谓人间至味。果然，延续齐鲁之经典，追求食材
之本真，融合烹饪之精制，致力于打造山东精制鲁菜、儒家服
务、品质生活的标杆品牌。

鲁菜主要有胶东菜、济南
菜、孔府菜、博山菜4大主流菜
系，目前餐饮品牌多传承传统
经典，北上广甚至山东本土，
缺少创新品味的高品质鲁菜
餐厅。而随着消费升级、中产
和社会主流精英的崛起，人们
对餐厅和菜品的品质要求也越
来越高。

果然餐厅的空间设计由王
建宁倾心打造，优雅的环境和
高品质的配套，让食客们在用
餐的同时感受儒雅与温暖。果
然，倡导品质、儒雅、本真的生
活方式，延续齐鲁之经典，追求
食材之本真，融合烹饪之精制，
致力于打造山东精制鲁菜、儒
家服务、品质生活的标杆品牌。

果然追求“鲁菜新代表”，

更多地体现在经典新作、食材
本真、烹饪精制上，除了果然烤
鸭，对另一鲁菜经典葱烧海参
也进行了升级。果然的葱烧海
参，选自烟台长岛的高品质刺
参，将净雅98年的葱烧海参和
大董火山岩海参捞饭的工艺相
结合，让海参更加入味，加上章
丘大葱的品质融合，让果然葱
烧海参鲜香弹牙，唇齿留香，更
具品味和养生价值。

果然的九斩大肠也是特
色，您吃过九转大肠可能没有
吃过九斩大肠，大厨选择大肠
最好的一段部位，怪味自然不
在了，9刀切制后，在砂锅中烹
饪煎炒，去除了大肠的油，香而
不腻。

新鲜焖鱼也是果然很经典

的一道菜品，所有的海鱼都是
从威海石岛港捕捞的野生鱼，
石岛港作为北方第一大渔港，
有着得天独厚的优势，各个季
节也都有很好的渠道找到好的
海鲜原料。

果然的创始人之一张佳伟
先生认为，一个餐厅最重要的
就是食材和调料的品质，其次
才是出品的创新和精制。果然
的羊汤、西红柿贝丁饺子都来
自民间好食材，果然研发团队
创新的榴莲燕窝、精制的儿童
餐，也是女性和家宴的优选。果
然的每道招牌菜品都有一个

“精制”的故事，再加上北京梧
桐总厨顾问为我们的出品做了
精致的改良，让鲁菜也可以成
为漂亮的实力派。

本报记者 张頔

技艺、管理多面手

山东大厦展才能

1980年，年仅16岁的王平
进入济南市商校烹饪专业，正
式学起了厨师。1982年，学习
成绩突出的王平被分配到山
东省省级机关事务管理局工
作，正式踏上了厨师的行列。

拿到了铁饭碗的王平并
没有沾沾自喜，他依然在工作
中刻苦钻研技术，王平认为，
工作中的学习和总结非常重
要，他说：“只干不学就像蒙眼
拉磨一样，永远走不出一个
圈；学而不总结则像‘黑瞎子掰
棒子’，获得的经验有限，实现
不了自身的突破。”在不断的
学习和总结中王平发现，厨师
不应该只钻研技术，应该驰心

旁鹜，把管理和技术相结
合，那样才能为餐饮企
业带来更大的效益。这
样的发现让王平受益
匪浅，很快他在厨师中
脱颖而出，成为技术既
精又懂管理的多面手。

1993年，在鲁菜界
小有名气的王平远渡
重洋来到日本，在横滨

古川酒店担任中华料理
大厨，他精湛的鲁菜厨艺受

到当地食客的高度评价。在日
本的两年，王平看到了日本人
严谨敬业的工作态度，也学到

了很多先进的管理经验。“举个
例子，日本人爱吃刺身，他们对
刺身有很高的要求，严格的选
料自不必说，储藏温度也要求
极严，一定要储藏在零下35度
左右，高于零下18度就不能用
了。哪怕是顾客不知道也不会
拿给顾客，这一点就很值得我
们学习”，在日本的工作让王平
学到了什么是严谨，什么是诚
实待客，这为他以后回国工作
打下了良好的基础。

1995年回国后，王平陆续在
山东行政学院培训中心等数家
大型餐饮企业作行政总厨。期
间他不断总结自己近20年的工
作经验，并与在国外的学习结
合，形成了别具一格的烹饪路
数和工作模式，30多岁的王平
成为了一代“新派鲁菜”大师。

2001年，山东大厦筹备开
业，来自全国各地的28名厨界
精英参与竞选餐饮行政总厨。

“面试时评委曾问我，会做辣
子鸡吗？”王平当时心想，别说
来应聘的名厨了，就连家庭主
妇也会炒个辣子鸡呀。“我想
了想，给出了这样的答案：辣
子鸡我会做，但要了解顾客的
年龄、口味、家乡这些背景之
后，才能做出最适合的口感。”

这个倡导“顾客为先”的
答案让评委很满意，于是王平
力压群雄，通过多轮考核，最
终入主山东大厦。在山东大
厦，王平终于找到了施展才能
的天地，他每天最长工作20个
小时，最短的也要14个小时。短

短几年，山东大厦取得了丰硕
的成果，营业额大幅度攀升。

素食面点扬名宝岛

星云大师频频点赞

作为山东省餐饮接待的标
杆单位，王平在山东大厦为不
少知名人物安排过宴席，也结
下了不少因缘。2013年4月，星
云大师在山东大厦住了3天，品
尝过山东大厦的面点小吃后，
他说吃到了最好吃的面点小
吃，极力邀请王平带领他的团
队参加同年10月在佛光山举办
的“孔子文化交流会”的美食文
化交流活动。王平接到邀请后，
带着6人团队，精心挑选了山东
大厦十几年来从全国挖掘来
的、适合佛家子弟吃的面点小
吃，编写成标准材料带到台湾。

王平考虑到台湾当地面
粉与大陆面粉不同，温度和湿
度等气候条件也和大陆不同，
担心会对面点制作有影响，因
此早一天到了台湾，采购当地
面粉预试产品，预试的结果和
他担心的一样，在大陆用的制
作标准果然行不通。按照原有
的面粉比例和面，发面的效果

达不到预期要求。
王平和他的团队见状马

上进入了紧张的试验调试状
态，调试不成功的，临时更换
品种。就这样，在20多天的交
流活动中，王平和他的团队每
天工作到凌晨1点多，前一天
晚上调试第二天的面点。他们
克服种种困难，把好吃好看好
玩的面点带给佛光山的游客。

星云大师也被他们的敬
业精神和精湛技艺打动，每天
会品尝4样面点小吃，连竖大
拇指，说比在大陆吃到的还要
好吃，由此夸奖到山东人仗
义、能吃苦耐劳。在一次交流
中，星云大师提到了小时候曾
吃过的葱油饼。然而对于出家
人来说，葱姜蒜属于五辛，是
不能作为食材的，葱油饼也不
适合做为素食面点。

“我常说，鲁菜创新不是
口头上说说，而是要随时随地
的琢磨。星云大师说的这个事
我留意在心了，马上就想如何
不用葱但能做出葱油饼的味
道。”王平选用了多种食材反
复试比，最终用梅菜替代葱花
提味，做出的梅菜饼也得到了
星云大师的赞赏。

山东大厦餐饮总监王平：

随随时时随随地地，，都都要要琢琢磨磨鲁鲁菜菜创创新新

本报记者 张彬 胡晓娟

果然烤鸭所用鸭子全部来
自全聚德、大董的同源——— 北
京金星鸭厂，价格虽高但品质
好，鸭子体躯肥壮、皮薄脯大，
特别适合烤制。在制作上，果然
革新传统北京烤鸭的工艺，枣
木烤制，比传统烤鸭的皮更加
酥脆，肉质更加鲜嫩，鸭皮入口
即化，细嚼无渣，鸭肉低油少

脂，口感香气均达上乘。
果然烤鸭师曹加泉主厨介

绍：“我们的鸭坯每个在4 . 6至
4 . 8斤之间，采用北京全聚德一
样的北京四系鸭坯，8个月散养
出栏。用济南南部山区的枣木
烤制一个小时以上，并根据入
炉烤鸭数量、时间控制火候。”
烤鸭一出炉，浓郁的香气便扑
面而来，服务员早已放置好片
鸭架，曹主厨放上刚出炉的烤

鸭，焦黄油亮的色泽愈发诱人。
曹主厨娴熟地把烤鸭片下来，
虽是薄薄的片,却每一片都有
皮有油有肉，手法让人叫绝。

果然烤鸭在烤鸭吃法和小
料配置上也很讲究，既照顾了
客人的口味又保持了烤鸭的醇
香。果然的鸭饼非机器压制，而
是烙制而成，透亮薄又不乏筋
道香甜，鸭饼小料还可以免费
续加。

改良传统 匠心烤制 功夫烤鸭“果然”了得

延续经典 品质融合 果然志做“鲁菜新代表”

初鉴新“果然”，即日起至9月底，果然功夫烤鸭买一送
一，大众点评上还可以享受周一至周五的午餐85抵100的
优惠；无论你是来吃烤鸭还是海参，甚至只是阖家欢乐的
吃顿饺子，果然都会给你品质儒雅本真的体验。

享优惠，感受“果然”不一样

““一一开开始始从从事事这这个个行行业业
多多少少还还有有点点偶偶然然性性，，但但这这么么
多多年年干干下下来来，，已已经经深深深深钻钻进进
去去了了，，吃吃饭饭睡睡觉觉都都在在琢琢磨磨怎怎
么么对对菜菜品品进进行行创创新新提提高高。。””99
月月11日日，，山山东东大大厦厦餐餐饮饮总总监监
王王平平接接受受本本报报采采访访时时，，正正准准
备备出出国国的的事事宜宜————国国侨侨办办
组组织织的的中中餐餐繁繁荣荣团团将将赶赶赴赴
北北美美，，王王平平率率领领山山东东大大厦厦的的
55位位名名厨厨将将举举办办““齐齐鲁鲁美美食食
之之夜夜””慰慰问问当当地地华华侨侨华华人人。。
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