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内 容 简 介

摇摇鲁菜（山东菜的简称）是我国四大菜系之一，是东方菜系

的重要组成部分；经过历代厨师的继承发扬、开拓、创新，现在

保留、继承下来的菜点有猿园园园余种。在此基础上，我们特精

选出圆源远种常见、常用、消费者喜欢、多数人熟悉的菜点，介绍

给读者。书中的菜式均出自名师之手，来自北方各大饭店、宾

馆、酒楼。标题中写有圆园园例，但实际内容远超过此数字。书

中文稿部分有员远远例都是员怨源怨年以前“北京八大楼”、“八大

堂”的老厨师记录下来的原稿，其他愿园例及概述部分是由山

东烟台商业技工学校，山东劳动厅东方大厦，五月花大酒店，

淄博饭店，青岛汇泉海鲜大酒店，黑龙江、辽宁等地的名厨名

师（详见编委名单）提供写作素材，我们在此基础上历经员园

年时间，综合整理、严格筛选、认真编写而成。此书集鲁菜传

统菜之精华，传名菜制作绝技之大成。是一本值得一读的

好书。

本书适合烹饪爱好者、专业厨师、烹饪院校的人员阅读，

更是从事烹饪教学、烹饪研究工作者的必备读物。
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前摇摇言

摇摇齐鲁之邦，文化流长，人杰地灵，五谷飘香。山珍海错，肴

馔琳琅，名厨辈出，技艺高强，香飘四海，艺传八方。几片短

语，概括了鲁菜的特点和历史影响。

圆园世纪愿园年代以来，特别是我国改革开放初期，鲁菜受

到川菜、粤菜的冲击。川菜、粤菜乃至西式快餐，如：肯德基、

麦当劳、加州牛肉面等，各领风骚。究其原因有以下几点：①
猎奇心强，追求粤菜的生猛海鲜，向往西方人的饮食；②传统

工艺与时代发展形成反差；③鲁菜的守旧，尊师长、重传统、不

愿轻易改动，色重味厚，已不适应众多人的口味；④鲁菜的师

傅和经营者有“皇帝的女儿不愁嫁”的思想，自恃鲁菜在北方

菜、北京菜中的重要地位，没有危机感。由于以上各种原因，

导致鲁菜一再滑坡。为振兴鲁菜，我们特编写了《传统鲁菜

圆园园例》一书，愿为发扬光大中国的烹饪事业尽微薄之力。

本书的编排特点与以前出版的图书有所不同，彩页部分

以制作主料的分类来划分；文稿部分按照胶东风味、济南风

味、鲁西风味、孔府菜四大类划分。彩图和文稿不是一一对

应，而是突出重点，选择以优质代表菜为重点展示。

《传统家常鲁菜圆园园例》编写以北京、山东、天津、辽宁等

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


