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前言

以“中国鲁菜白皮书”的形式编撰、出版、发布《2009年山东省鲁菜产业发展研究报告》，这在山东
省还是第一次，即便是在全国以一个地方菜系文化产业为主体内容发布的年度发展研究报告也是不多
见的。这可以说是中国鲁菜发展史上的一个创举。《2009年山东省鲁菜产业发展研究报告》是山东省
旅游行业年度“白皮书”系列之一种，通过对山东省2009年鲁菜产业发展的调查研究与科学分析，以
期全面反映鲁菜餐饮产业在山东省内发展的实际状况和存在的问题，从宏观上起到弘扬鲁菜文化、促
进鲁菜产业与旅游产业发展的积极作用。近几年来，山东省鲁菜产业的发展已进入了一个全新的阶段
，但根据《2009年山东省鲁菜产业发展研究报告》表明，当前山东省的鲁菜餐饮企业仍处于投资规模
不大、融资渠道不畅通的整体氛围中。因此，鲁菜餐饮企业尤其需要在“鲁菜产业化”的大背景下，
一方面积极对我国餐饮市场的发展动向进行深入的研究；另一方面加强企业的“内部功能建设”，从
而为鲁菜产业的长足发展创造“内部环境”与“外部环境”并驾齐驱的优势条件。鲁菜产业发展，需
要鲁菜餐饮企业在管理创新、技术创新、品牌创新、制度建设和企业的“软环境”建设等方面下大力
气，要形成一套全新的营销战略和服务文化。鲁菜企业要在经营成熟的情况下积极融资再行连锁扩张
，去创造鲁菜品牌优势，以品牌支撑企业的规模体系，以规模促进品牌的延伸推广与全面发展。同时
，鲁菜要完成产业化的发展之路，更需要走联合发展的思路。
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内容概要

《山东省鲁菜产业发展白皮书(2010)》是山东省旅游行业年度“白皮书”系列之一种，通过对山东
省2009年鲁菜产业发展的调查研究与科学分析，以期全面反映鲁菜餐饮产业在山东省内发展的实际状
况和存在的问题，从宏观上起到弘扬鲁菜文化、促进鲁菜产业与旅游产业发展的积极作用。
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书籍目录

第一章 山东省鲁菜产业年度运行分析综述第一节 2009年鲁菜餐饮在地方餐饮业零售额中所占的比例第
二节 近几年来鲁菜品牌企业的发展概况第三节 山东省鲁菜产业发展存在的问题与前景展望第四节 鲁
菜发展趋势与鲁菜经营企业市场现状透视第二章 鲁菜产业发展之路第一节 鲁菜产业化是促进鲁菜大
发展的必由之路第二节 从海参的饮食消费透析鲁菜产业化的重要意义第三节 鲁菜大系之“胶东风味
菜”热潮剖析第四节 建立鲁菜标准化体系是鲁菜产业化的基础第五节 绿色餐饮为鲁菜的健康发展推
波助澜第六节 烟台市餐饮业发展现状分析的思考与建议_第三章 鲁菜餐饮企业发展简况第一节 近几年
来济南地区鲁菜餐饮企业的变化第二节 济南地区具有影响力的鲁菜餐饮企业茁壮成长第三节 烟威地
区具有影响力的餐饮企业第四节 黄河三角洲崛起的蓝海酒店管理集团第五节 山东天河酒店集团的品
牌发展战略第四章 鲁菜品牌餐饮企业发展趋势第一节 鲁菜品牌餐饮企业发展的现状与前瞻第二节 济
南市地方鲁菜品牌店现状及发展前景分析第三节 海参主题餐饮品牌企业发展的现状和前瞻第四节 “
胶东风味鲁菜”热潮剖析第五章 鲁菜创新篇第一节 济南市鲁菜菜品创新现状与发展趋势分析第二节 
济宁市主题餐饮文化酒店创新建设综述第三节 鲁宴创新之新动向——营养配膳与养生保健第四节 弘
扬鲁菜养生之道，打造鲁菜时代形象第六章 鲁菜人才建设新风尚第一节 鲁菜烹饪教育改革绽放新蕾
第二节 鲁菜餐饮企业重视人才队伍建设蔚然成风第三节 2006年以来鲁菜高端技术人才结构情况分析附
录附录1 2009年山东省鲁菜创新发展活动掠影附录2 省城济南餐馆、酒店经营菜式风格调查分析报告—
—以济南市经七路、北园大街、山大路餐饮酒店为例附录3 2009年山东烹饪餐饮业十件大事附录4 2006
年中国鲁菜发展情况调查报告
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章节摘录

插图：（三）政府引导并参与鲁菜的对外传播与交流2005年，由韩国世界饮食文化研究院发起，山东
省委宣传部、省社科联出面组织全省部分餐饮企业和部分旅游烹饪学校的师生共同参与的中韩饮食文
化交流活动，活动期限暂定5年。每年春季，韩方组织50人左右的代表团来山东相关学校、相关酒店进
行技术学习，双方烹饪界专家学者进行学科前沿学术交流，并在山东省科技馆举办菜品制作表演、现
场交流，韩方学生入住中国普通家庭体验中式生活。每年秋季，中国（山东）组团到韩国进行学术、
烹调技术、泡菜制作等学术交流活动，传授鲁菜制作方法，现场表演典型鲁菜制作工艺，中国学生入
住韩国普通家庭体验韩国平民日常生活。近几年，山东各大城市几乎都有韩国菜馆，尤以威海为最多
。在韩国的鲁菜馆也在与日俱增。政府的引导和参与，有力地促进了鲁菜文化在韩国以及东南亚各国
地区的传播与发展。四、近两年来鲁菜市场占有率分析——以北京为例作为餐饮市场竞争洪流中的鲁
菜及以经营鲁菜为主的企业，如何在激烈的市场竞争中提升本菜系的市场地位、如何创造自己的文化
品牌、如何抢占市场、如何使自己的风味菜品得到更多消费者的青睐，直接关系到企业的经济效益和
持续发展，是每个企业应苦苦思索的问题。餐饮业面临的困境有来自外部的激烈市场竞争，也有来自
内部的管理体制、目标定位、管理技术、服务能力和水平落后。为应对市场多变之现状，部分鲁菜现
代餐饮企业在传统内部机构设置基础上又新增了“市场营销部”、“产品开发部”等，以应对不断变
化的市场竞争。2007～2008年，济南大学课题组对鲁、川、苏、粤四大菜系在北京餐饮市场分布情况
进行了粗略的统计和分析，总的形势是：规模以上餐饮企业，以经营鲁菜为主的企业约占30％，以经
营苏菜为主的企业约占25％，以经营川菜为主的企业约占20％，以经营其他菜式为主的企业约占25％
，如图1－17所示。在北京餐饮业市场中，酒店所经营的鲁菜虽然占有1／4强的份额，但在大众化风味
小吃经营的企业中，情况则有所不同。统计资料表明，以经营鲁菜地方风味的企业约占10％，以经营
苏菜风味为主的企业约占20％，以经营川菜为主的企业约占30％。从这个意义上看，鲁菜在北京餐饮
市场中仍处于劣势。与20世纪60～80年代鲁菜在北京的地位相比较，可谓天壤之别。
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编辑推荐

《山东省鲁菜产业发展白皮书(2010)》是山东省旅游行业白皮书。
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