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■中国城市报记者 孙雪霏

非遗技艺是餐饮品牌穿越
百年的核心根基，中华老字号
则是中华优秀传统文化的鲜活
载体。“十五五”规划纲要明确
提出，“提升非物质文化遗产保
护传承水平，培育传承体验新
场景”“推动老字号、国货潮牌
做精做强”。

自山东省济南市历下区金
菊巷发源的济南燕喜堂始创于
1932年 3月，是旧时济南四大
鲁菜馆之一，为商务部2011年
认定、2023年复核通过的中华
老字号（济南燕喜堂饭庄），运
营主体为济南燕喜堂饭庄餐饮
管理有限公司。2021年11月，
民间食俗（燕喜堂宴席习俗）入
选山东省省级非物质文化遗产
代表性项目名录扩展项目名
录。品牌历经近百年风雨传
承，即将迎来百年里程碑。发
展历程中，品牌始终以严苛古
法坚守鲁菜文脉，主动转型市
民宴会厅践行民生初心，在非
遗传承与亲民服务中双向发
力，为鲁菜振兴与老字号高质
量发展树立了可借鉴、可推广
的行业标杆。

坚守古法文脉
深耕非遗传承

清晨 6时，济南燕喜堂的
后厨便氤氲起醇厚鲜香，门店
资深厨匠坚守灶前，以老鸡、肘
子骨、肥鸭等食材慢火细煨，清
汤澄澈透亮、鲜汤鲜润醇厚、奶

汤乳白绵密，十余道工序环环
相扣、分毫必较。“厨师的汤，唱
戏的腔，鲁菜的魂，就藏在这一
丝不苟的吊汤技艺里。”齐鲁首
席技师颜卫星如是说，这门耗
时费力、精工细作的传统技艺，
正是铸就鲁菜地道风味的精髓
所在，更是品牌百年赓续、历久
弥新的立身之本。

山东省级非遗代表性项目
评选门槛严苛、程序规范，需历
经历史传承、形制独特、师承有
序、文化价值突出、活态传承等
多重核验。济南燕喜堂宴席习
俗传承谱系清晰：第一代宗师
梁继祥奠定历下风味宴席根
基；第二代颜景祥承袭礼制、接
续深耕；第三代颜卫星坚守古
礼、承续匠心；第四代青年匠人
潜心研学、薪火相传。近百年
宴席规制与礼仪脉络从未中
断，完整保留历下风味宴席格
局、传统宴饮礼仪、节庆喜宴规
制等一整套民俗文化体系，最
终成功入选省级非遗代表性项
目名录扩展项目名录。

据介绍，济南燕喜堂的核
心技艺以“繁、精、严、醇”为特
质，从食材甄选到技法操作均
恪守古法标准。爆炒腰花、九
转大肠、奶汤蒲菜、糖醋鲤鱼、
招牌烤鸭等经典菜品，从吊汤、
刀工到火候把控，每一步都凝
聚着匠人心血，工序严谨、用料
考究，却始终坚持工序不简化、
标准不降低、味道不走样。这
种不计成本、坚守本味的态度，
让鲁菜传统技艺得以完整留
存，也让济南燕喜堂在餐饮市

场中形成了不
可替代的核心
竞争力。

济 南 老 字
号协会会长王

福全深耕餐饮领域数十年，见
证了济南燕喜堂的传承与发
展。他表示，济南燕喜堂的文
化价值，不仅在于菜品口味，更
在于完整保留了鲁菜传统宴席
习俗与烹饪技艺，是齐鲁饮食
文化的活化石。品牌专门成立
技艺传承小组，系统复原经典
老菜、整理传统技法，建立规范
化师徒传承体系，手把手培育
青年匠人，让非遗技艺在代际
传递中生生不息，充分彰显了
中华老字号守护文化根脉的责
任与担当。

《中华人民共和国非物质
文化遗产法》第二十八条明确
规定：国家鼓励和支持开展非
物质文化遗产代表性项目的传
承、传播。山东省、济南市严格
落实国家法律要求，持续加大
对老字号非遗代表性项目的保
护，提高对技艺传承、文化传播
的扶持力度，为济南燕喜堂开
展传承授徒、技艺复原、文化展
示等提供有力保障。依托政策
赋能与匠人坚守，济南燕喜堂
不断夯实传承根基，以更完备
的传承体系、更精湛的技艺水
准，践行“十五五”时期“推动老
字号、国货潮牌做精做强”的任
务目标。

顺势转型拓路
践行惠民初心

2022 年济南燕喜堂新店
筹备之初，曾以高端鲁菜为定
位，着眼品质化、精细化发展。
随着餐饮消费环境的变化，品
牌立足民生需求、顺应市场趋
势，主动作出战略优化，定位市
民宴会厅，以亲民价格、正宗口
味，让百年非遗鲁菜真正走进
寻常百姓家。这一转型成为老

字号贴近民生、服务大众的生
动实践。

2025年12月，济南燕喜堂
启动试营业，聚焦家庭聚餐、喜
事宴请、好友小聚、游客打卡等
民生场景，凭借正宗鲁菜味道、
舒适用餐环境与暖心服务，迅
速赢得市场认可。门店午晚市
包厢上座率一直保持 70%以
上，节假日更是一座难求。高涨
的人气，是市民对品牌最真挚的
认可。企业坚持亲民普惠定价，
让普通消费者无需高额花费，就
能品尝到百年老字号的正宗滋
味。这并非被动选择，而是济南
燕喜堂践行社会责任、传承鲁
菜文化的主动作为。

如何在坚守古法技艺与践
行亲民定价之间实现平衡？济
南燕喜堂探索出一套“匠心守
艺、精益运营、薄利传承”的良
性模式。在菜品结构上，打造
经典非遗菜、特色家常菜、精致
面点三位一体的菜品体系，既
保留核心传统菜品，又推出适
配大众消费的家常美味；在产
品形态上，推广小份菜、半份
菜、家庭套餐、喜宴套餐，兼顾
用餐体验与消费性价比；在运
营保障上，依托集约化供应链
优势，有效优化运营成本，为亲
民定价提供坚实支撑。

企业负责人表示，老字号
的价值，不仅在于文化传承，更
在于服务人民，让鲁菜滋味惠
及千家万户是品牌矢志不渝的
追求。济南燕喜堂始终坚守

“传承蕴烟火、匠心接地气”的
理念，把“让百姓吃得起、吃得
好、吃得放心”作为经营初心。
从商务宴请到家庭小聚，从本
地食客到外地游客，济南燕喜
堂以包容的定位、实在的价格，
让百年鲁菜融入日常烟火气。

商 务 部 办
公厅于今年 3
月印发的《关于
开展老字号集
聚发展试点工
作的通知》明确
提出：“十五五”
时期，推动老字
号提升产品与
服务品质，实现
集 聚 化 、融 合
化 、国 际 化 发
展，更好满足人
民美好生活需
要。在这一政
策指引下，济南
燕喜堂将持续
以文化集聚铸
根、以产品集聚
惠民、以品牌集

聚赋能，为餐饮老字号创新发
展提供鲜活范例。

聚力城脉相融
谱写发展新篇

济南燕喜堂始创于 1932
年，历经近百年风雨传承，是济
南餐饮史上为数不多的“活态
老字号”。从金菊巷老宅到
CBD新店，从初代匠人到四代
传承，品牌始终扎根济南、深耕
鲁菜，不仅是一家餐饮门店，更
是济南城市记忆、民俗风情与
商业文明的重要载体。在此背
景下，济南作为国家历史文化
名城，将济南燕喜堂纳入城市
文化推广体系与文旅精品线
路，推动老字号从餐饮门店升
级为城市文化地标。

文旅融合研究专家指出，
济南燕喜堂的发展实践，为老
字号与城市共生共荣提供了三
大示范：在文化层面，以传统技
艺为核，传承鲁菜文脉，丰富城
市文化内涵；在民生层面，以亲
民服务为基，满足市民消费需
求，提升城市生活温度；在产业
层面，以开放共享为要，打造鲁
菜文化交流平台，助力鲁菜产
业整体提升。这种“文化+民
生+产业”的融合模式，精准契
合商务部鼓励中华老字号集聚
发展的试点方向，让老字号真
正成为城市发展的参与者、贡
献者与受益者。

在文化传播上，济南燕喜
堂聚焦年轻消费群体，通过沉
浸式体验、精细化菜品、场景化
传播，让更多年轻人了解鲁菜、
爱上鲁菜。品牌坚持开放包容
姿态，欢迎全省餐饮同行交流
切磋、共研技艺，以开放格局助
力鲁菜技艺推广与行业协同发
展。同时，品牌精准对接外地游
客需求，打造“来济南必吃燕喜
堂”的城市餐饮名片，让鲁菜成
为济南文旅融合的亮丽名片。

历经百年风雨，济南燕喜
堂站在新的发展起点上，路径
清晰而坚定：以坚守非遗匠心
为根，以践行民生服务为本，以
创新融合发展为翼，以赋能城
市共生为魂。企业负责人表
示，未来将持续深耕市民宴会
厅定位，不断优化菜品品质、提
升服务体验，以近百年品牌积
淀与四代匠人坚守，让济南燕
喜堂金字招牌越擦越亮，让鲁
菜技艺薪火相传，在“十五五”
开局之年，积极融入商务部老
字号集聚发展试点建设，为推
动老字号做精做强、提升非遗
保护传承水平贡献泉城样本。

守正传承兴鲁菜守正传承兴鲁菜        亲民实干续薪火亲民实干续薪火
——济南燕喜堂百年老字号技艺活态传承与实践路径

济南燕喜堂厨师使用传统果木烤炉烤制招牌烤鸭，以古法工

艺守护鲁菜风味本真，彰显老字号对匠心传承的坚守。  徐 帅摄

济南燕喜堂厨师以鲁菜传统技法烹制菜

品，猛火快炒间尽显历下风味的火候把控与技

艺魅力。                         徐 帅摄


