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前言

鲁菜是中国著名的四大菜系之一，在中国饮食发展史上有着极其重要的地位，它以其久远深厚的历史
文化积淀，形成了独具特色的饮食方式和烹调技艺体系，成为我国以齐鲁文化为中心的黄河中下游广
大地区民族饮食文化与饮食风味体系的代表。
其覆盖面之广、影响力之大、内涵之丰富，在四大菜系中独树一帜，素有“北方菜代表”之美誉。
鲁菜以其精湛的技艺，独特的风格，讲究内涵中和，追求豪放大气，以及清香脆嫩、鲜咸适口的特色
而享誉海内外，可谓集中国饮食文化之大成。
由于鲁菜的覆盖面较广，在我国餐饮市场上出现了消费者对鲁菜特征认知上的差异性，出现了各地有
各自对鲁菜的解释，使鲁菜首先在文化层面上没有形成一个完整的品牌形象。
为此，山东省烹饪协会组织有关鲁菜专家学者编撰了《中国鲁菜文化》一书，意在通过此书对鲁菜进
行全面、系统的总结与整理。
我们首先从鲁菜发源地正本清源，提炼出鲁菜本来的风貌，对传统鲁菜进行深层次的理论整合，给鲁
菜以合理的定位。
倾力打造“鲁菜”完整而又清晰的形象。
无论胶东、济南、济宁，以及孔府菜均应在“鲁菜”的统一旗帜下，凝聚成为一个强有力的文化品牌
形象。
真正竖起鲁菜文化品牌的大旗，以正广大餐饮消费者的胃口与视听。
可以说，《中国鲁菜文化》一书编写与出版，是迄今为止最完整介绍和展示鲁菜风貌的集大成者。
希望它的诞生，能够给更多的饮食消费者，在了解、认识鲁菜与鲁菜文化方面提供具有积极意义的帮
助。
这几年，由于一些众所周知的原因，鲁菜发展缓慢，但由于它具有强大的根基和坚强的生命力，仍不
失大菜系的风采。
近年来，山东省烹饪协会携手省内外广大饮食、烹饪工作者和企业家，着力在“继承、发扬、开拓、
创新”鲁菜上下工夫，鲁菜又回到了人们的生活中，我们又看到了令人欣喜的繁荣景象。
鲁菜不但风采依然，而且呈现出一派欣欣向荣的景象。
在当今激烈竞争的中国餐饮市场上，重振鲁菜昔日的辉煌，促进鲁菜在当代餐饮市场上的全面发展，
是摆在我们面前的重要任务。
我认为，全面促进鲁菜的发展，从战略对策上应做好以下几方面的工作。
首先，是鲁菜的创新。
在当前我国餐饮市场竞争异常激烈的情况下，我们只有不断进行创新，才能提升自己的生命力。
尤其在与其他地方菜系交融碰撞的过程中，要能够“取其精华，去其糟粕”，吸取其他菜系新的作法
，使其融人“鲁菜”的大家庭，更加完善鲁菜的制作工艺。
如近几年来在各大酒店、宾馆推出的“大舜宴”、“名泉宴”、“桃花宴”、“八景宴”、“金瓶梅
宴”等，都是在继承的基础上推陈出新的鲁菜精品。
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内容概要

本书分列九章，从底蕴深厚的鲁菜文化、中国鲁菜名师名店、源远流长的鲁菜历史、炉火纯青的鲁菜
烹饪技艺、种类繁多的鲁菜烹饪原料、千姿百味的鲁菜名药佳馔、鲁菜食疗养生和营养配餐、雄据中
国北方地区的鲁菜市场、鲁菜创新与产业化发展多方位展现了鲁菜文化的全景。
     书中还附有28页彩图，在精美的出土食器、用具、石刻庖厨图和菜品图片中，我们可以窥看到鲁菜
文化灿烂之一斑。
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章节摘录

第一章 底蕴深厚的鲁菜文化中国一向以博大精深的饮食文化著称于世，而在博大精深的饮食文化中，
历史悠久、技艺精湛的烹饪菜式是构筑中国饮食文化大厦的基础所在。
中国烹饪，已经被公认为是中国传统文化宝库中一颗绚丽多彩的明珠。
由于中国地大物博、东西南北跨度较大，烹饪菜式在其发展、形成的过程中，因为受到了地理环境、
气候温差、物产资源、民族风俗、生活习惯、经济政治、信息交通等因素的影响，形成了以菜肴风格
为特征的多种多样的烹饪菜式体系，这就是我们通常所说的“菜系”。
运用系统科学的原理，从历史文化的宏观角度而言，中国最有影响的菜系有黄河流域的山东菜、长江
上游流域的四川菜、长江下游流域的江苏菜以及珠江流域的广东菜。
其中，黄河流域的山东菜又被公认为是中国历史最为久远、文化内涵最为丰富、影响力最大的菜系之
一。
鲁菜系是以山东菜为代表的北方菜的概括，是中国最著名的地方菜系之一。
习惯上被认为是由济南、胶东（又称福山风味）、鲁西（包括孔府大菜）为主的地方风味构成，原料
以山东半岛的海鲜、黄河和微山湖等的水产、内陆的畜禽为主；技法多样，尤以爆、炒见长，味型以
咸鲜取胜，口味适中。
其影响所及，包括明清的宫廷菜；京津、黄河中下游及其以北广大的地区。
鲁菜的形成与发展是在经历了数千多年的积累才得以完成的，一般可以认为，它滥觞于北方史前的历
史时期，孕育于三代时期，经过汉、魏、南北朝的蓄积与丰富发展，至唐、宋年间初步显现雏形，又
经过元、明等朝代的丰富完善，最终于清朝年间形成了富有齐鲁饮食文化特征的大菜系的完整体系。
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编辑推荐

《中国鲁菜文化(精)》：鲁菜历史悠久，文化内涵丰厚。
它深受儒家文化土壤之滋养，尽得齐鲁山水灵气之浸润，运用得天独厚之食材，施以精妙之割烹调和
之技艺，历经历代辛勤民众之智慧、劳动之蕴积，独成体系，颇具堂正中和、高贵典雅之美食风尚。
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