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周末人物·中国新闻名专栏

  从帮厨、厨师到教烹饪的老师，从厨师
长到总经理、董事长，程伟华在餐饮行业已
经摸爬滚打了50 个年头。如今，要在名片上
印完他的全部头衔已经非常困难，择其要者
有：中国餐饮行业最高奖——— 金爵奖获得
者、首批中国烹饪大师、中国鲁菜特级大
师、餐饮业国家一级评委……
  “其实，我这一生，做的只有一件事，
就是传承弘扬鲁菜，今后也将继续做下
去。”程伟华说。

“厨艺人生”

  烟台地处山东半岛东北部，南邻黄海，
北濒渤海，北纬37 度的黄金纬度、暖温带大
陆性季风气候、充足的阳光和低山丘陵地
貌，造就了这里依山傍海的绝对优势，海河
两鲜、特色果蔬、时令山货应有尽有。丰饶
的物产为烟台厨师提供了广阔的施展才华的
天地，同时也赋予了这里“中国鲁菜之都”
的美誉。
  程伟华就生长在这里，听着海涛入眠，
吃着海鲜长大。 1973 年，程伟华这个身高
1 . 86 米，体重75 公斤的魁梧小伙儿高中刚毕
业，就背上铺盖卷，来到烟台火车站饭店
（即后来的烟台饭店），正式开启职业
生涯。
  一入厨道，程伟华便把“民以食为天，
我以厨为荣”“烹艺无止境，贵在肯攀登”
作为自己的座右铭，时刻告诫自己，一定要
认真踏实做事，立誓要凭手艺吃好厨师这碗
饭。 1975 年，程伟华拜初立健为师。初立健
来自鲁菜故乡烟台福山，1958 年入行，以炉
火纯青的技艺享誉业界。
  厨师出彩没有捷径，程伟华凭着坚韧、
勤奋、诚恳和聪颖，很快成为厨房里的一把
好手。那时候，程伟华学徒的饭店离家不
远，可他为早日出徒成才，住在饭店，很少
休假。“刚开始学厨，常常白天在厨房做
菜，晚上学习烹饪理论，第二天再将自己学
到的东西运用到做菜中。”据程伟华回忆，
为掌握切肉技巧，他经常一站就是几个小
时，手上的旧伤尚未愈合，又添了新伤；为
了练好雕刻技术，他一个月要刻几百斤萝
卜；为掌握挤丸子的技术，他用湿泥巴代替
原料练，直至每分钟挤出100 多个符合标准的
丸子……就这样，反反复复，不断尝试，程
伟华终于练就了一手硬功夫。 1977 年，他获
得烟台地区饮食服务系统烹饪比赛凉菜第一
名、热菜第二名；1981 年夺得山东接待烹饪
技术比赛第一名。
  20 世纪80 年代，程伟华以诚恳的品行、
优秀的厨艺走上教师岗位，成为烟台市烹饪
技工学校最年轻的班主任。当时，学校以培
训厨师技能为目的，实行“前店后校”模
式，要求教师不仅手艺娴熟，还要理论过
硬，程伟华以丰富的实践经验、理论积累和
高尚的厨德，深得学员的好评。在这里，他
一干就是近十年，先后担任烟台地区班、全
省班、全国班班主任和教研室主任，他将书
本和实践有机结合，言传身教，把为厨之道
带给学生，培养了一批批优秀烹饪人才。他
还利用业余时间加强自身学习，参加了地
区、全省乃至全国多项烹饪比武，成绩
优异。
  1983年，山东省派队参加全国首届烹饪大
赛，由济南颜景祥、青岛杨品三、烟台初立
健三位名厨和唯一助手程伟华四人组成的参
赛队伍，在神圣的人民大会堂捧起金光闪闪
的“优秀工艺奖”。对于此次经历，程伟华
感慨：“既是对我从厨10 年的一次大考，又
开启了我人生的新篇章。”
  那时，和程伟华一起从事厨师工作的同
行，改行的改行，跳槽的跳槽，下海的下
海，许多人跳出烟熏火燎的厨房，追求新的
目标。程伟华却始终如一地坚守着厨房，从
厨师到教师，从教师到厨师，他崇尚技艺，
匠心制作，从未动摇过。
  多年的实践以及对烹饪理论的钻研，让
程伟华的烹饪水平不断提升。几年后，他成
了全省最年轻的中国烹饪大师、特一级
厨师。
  程伟华在34岁那年成了烟台市第二饮食
服务公司副总经理兼烟台会宾楼饭店的总经
理。二十世纪八十年代的会宾楼，在烟台可
是一块响当当的招牌，正宗的鲁菜、适合大
众口味的面点，至今让许多老烟台人记忆犹
新。接手会宾楼，程伟华并没有安于现状，
他有一个更远大的目标，那就是“振兴鲁
菜，在餐饮企业的体制上不断创新，适应时
代发展的需要”。

  机遇总是青睐有准备的人。1991年11月，
由烟台第二饮食服务公司同香港华艺公司合
资成立的烟台（香港）粤鲁酒楼有限公司天
天渔港正式挂牌营业，这是当时山东省第一
家合资的餐饮服务有限公司，程伟华担任合
资公司的董事长、总经理。正是这家公司，
给当时省内的餐饮业带来了巨大的冲击，也
在烟台烹饪行业创造了多个第一。
  1999 年，企业改制的大潮冲击着饮食服
务业。顺应国企改制的工作思路，程伟华和
几位老职工合计，共同出资买下天天渔港，
成立了烟台天天渔港实业发展有限公司。此
后，中国烹饪大师、中国鲁菜特级大师、中
国鲁菜特级面点师等“国”字号的大师们，
常年在这里经营传统鲁菜、烟台海鲜、家常
菜点等，满足了不同消费层次、不同口味食
客的需求。天天渔港，成为引领烟台餐饮业
的风向标。
  事实上，无论是在学厨的初期，还是在
之后厨师培训的教学活动中，乃至后来成为
董事长，程伟华始终是一个懂得用脑思考、
肯花心思琢磨事情的人。几十年间，他始终
坚守鲁菜这一阵地，思量着如何与新的历史
形势相结合，将鲁菜发扬光大。
  “鲁菜作为资深菜系，要使其发扬光
大，培养人才是第一位的。”程伟华说。感
念师恩，他用最好的方式——— 厨艺代际传承
延续职业传统、弘扬美食文化。2014年12月，
耳顺之年的程伟华在师傅初立健、特邀大师
董振祥的见证下开门纳徒。截至2022年底，他
作为省级非遗项目的领军者已有嫡传弟子103
人，他们均为鲁菜高厨、企业厨师长或高级
管理者。
  “从拜师到2016 年师傅去世，40 多年初
老传授技艺、指导烹饪的点点滴滴我始终铭
记于心，我愿不吝所学、言传身教，让鲁菜
味更香、名更响。”程伟华说。

将“鲁菜之都”升级为城市名片

  鲁菜文化源远流长，鲁菜以形成最早、
影响广泛被誉为四大菜系之首。烟台是鲁菜

的重要发祥地
之 一 ， 也 是
驰名中外的
烹饪之乡。
千 百 年 来 ，
经历了探索形
成 、 完 善 提
高 、 成 熟 发
展、鼎盛辉煌几
个历史时期，烟
台菜为鲁菜成为中
华四大菜系之首发挥
了重要作用。
  在餐饮商海中取得不俗
成绩的程伟华将眼光投向更深更
远处：烟台餐饮业整体提升，鲁菜文化发
扬光大，将“鲁菜之都”升级为烟台城市
名片。
  2003 年，程伟华担任烟台烹饪协会常务
副会长，机遇降临，责任更大。 2004 年，烟
台开始举办中国国际美食节，并成为每两年
一次的盛会。此时，程伟华关注的不仅是美
食节表面的红火热闹，还有美食节对整个烟
台饮食服务业和烟台经济的拉动作用。“第
三届中国国际美食节后，我将自己的调查与
思考写成《加大支持力度，把中国国际美食
节做成烟台品牌》，提交烟台市委主要领
导。没想到，这份建议受到市委主要领导的
高度重视，作了200 多字的批示，并邀请我到
他的办公室，听取我对办好美食节的意
见。”程伟华说。
  如果评选2006 年度烟台餐饮界的热门话
题和年度盛事，鲁菜精品展示行动无疑会名
列前茅。这年9月，来天天渔港就餐的顾客突
然比平时多了起来，原来，这里正在举办鲁
菜精品展示行动。这项活动的发起人正是程
伟华。活动推出以来，许多散佚多年的正宗
精品鲁菜重新呈现在餐桌上，在餐饮界及消
费者中引起了广泛关注。业内专家指出，鲁
菜精品展示行动打破了鲁菜多年来波澜不惊
的沉闷局面，成为烟台发扬光大鲁菜行动的
“报春燕”。这次活动规模之大、菜品之

丰、时间之长，首开胶东鲁菜先河，得到餐
饮界和广大食客的推崇。展示期间，每20天
为一个周期，每期推出6款传统经典名菜，受
到食客的热烈欢迎。此次活动持续6个月，不
仅轰动烟台内外，而且在国内业界传为
佳话。
  2007年，烟台烹饪协会换届，程伟华被推
选为会长。他带领烹饪协会做文化、创品
牌，让其成为烟台上镜最多、影响最大的行
业协会。同年，作为评审专家组成员，程伟
华到浙江舟山参加“中国海鲜之都”评审工
作。在舟山，这位来自“鲁菜之乡”的烹饪
大师深受触动：“舟山可以申请‘中国海鲜
之都’，作为鲁菜主要发源地的烟台为什么
不能创造条件，申报‘中国鲁菜之都’
呢？”
  经过深思熟虑，不久，程伟华便以烹饪
协会的名义向烟台市政府提交了数万字的创
建鲁菜之都的建议。他认为，烟台的饮食文
化内涵丰富，积淀厚重，已经具备了打造
“中国鲁菜之都”的各种条件和优势，希望
烟台市政府能尽快创造条件促成此事。他的
建议得到了烟台市委、市政府领导和有关部
门的高度重视，并列入议事日程，开始进行
大量的基础工作。
  民间小吃是鲁菜的重要组成部分，但多
年来面临失传。为了发掘整理民间小吃，
2009 年2月，经程伟华提议，由烟台市烹饪协
会举办的“挖掘、整理、认定烟台传统名小
吃活动”正式启动。在认定工作中，程伟华
先后召集数十位民俗专家、烹饪大师、资深
学者和年纪较大的老烟台人，召开了12 次座
谈会，并根据大家的意见挖掘整理出近百种
烟台的传统名小吃。随后，经过广大市民的
抽样评比和网上民意调查等，最终从预选的
近百种小吃中选出烟台市首批“传统名小
吃”29 个、“烟台名小吃”20 个。为扩大烟
台小吃的影响，程伟华还请民俗专家编撰出
版《烟台传统名小吃》一书，并在天天渔港
举办山东省名小吃展示活动。

  “烹饪是文化，是艺术，也是科
学”。直到今日，程伟华依然清

晰地记得，当年进京参加
全 国 第 一 届 烹 饪 大 赛

时，在人民大会堂举
行的颁奖大会上一
位领导说的话，
并对烹饪文化建
设常抓不懈。
2 0 1 0 年 3 月，
素有世界饮食
界“奥斯卡”
之 称 的 世 界
美食图书大赛
在北京颁奖，
程伟华主编的
大型饮食文化

典 籍 《 鲁 菜 之
都——— 烟台美食》

荣获“世界美食图
书（ 2009 年度）特别

奖”。当程伟华从世界
美食美酒评委会主席爱德

华·君度先生手中接过证书时，
禁不住热泪盈眶，这是对程伟华和他所做工

作的莫大肯定，也是对鲁菜的肯定。那一
刻，程伟华觉得所有努力都值得。
  “这部装帧精美的大型图书，历时10个
多月，由烟台41家酒店分别派出最好的烹饪
大师现场烹制，详细介绍了182款菜点和雕刻
的制作工艺，并配有14个小时的音像制品，
文图并茂，中英文对照，堪称图书精品。”
程伟华说。其实，这并不是程伟华主编的第
一部鲁菜著作，早在1989年，他就主编出版了
《鲁菜精选》大型画册，这在当时也是国内
烹饪画册的精品。同年，他随团赴香港考
察，还参与编写了《山东名菜》《中国菜
谱》等。
  2011 年8月，在程伟华的号召下，山东烟
台鲁菜研发中心、烟台名厨俱乐部同时宣告
成立。 20 名烟台星级酒店的厨师长被聘为研
发中心成员，约300 名厨师成为烟台名厨俱乐
部成员。成立不久后，应栖霞牟氏庄园邀
请，山东烟台鲁菜研发中心开发出牟氏庄园
宴菜品十余道，针对栖霞“全国苹果第一
市”的特点开发出了苹果宴，进一步丰富了
鲁菜品种。
  功夫不负有心人。 2014 年 5 月 30 日，我
国首个以菜系命名的国家级美食称号———
“中国鲁菜之都”花落烟台，为魅力城市增
添了最鲜活的内容。

让更多人了解鲁菜的魅力

  在厨师这个行当，程伟华已经做到了极
致。中国餐饮行业最高奖——— 金爵奖获得
者、首批中国烹饪大师、中国鲁菜特级大
师、餐饮业国家一级评委……程门弟子桃李
满天下，按理说，今年68 岁的程伟华，已完
全可以“远庖厨”，乐享休闲生活。然而，
程伟华并没有停下来，五年前他就给自己立
下了规矩，每周都要做一道传统鲁菜，到现
在为止，他已经不间断地做到了第268道。
  “这一步啊，我们要注意用刀把筋给去
掉，剐干净，这样排骨炸出来后肉吃起来才
能离骨……”程伟华边做边讲解，将每一步
的技术要点都仔细交代，268 道菜制作的过程
道道不落，都会被影像记录下来，制作编入
“老饭馆、老师傅、老味道”这个程伟华自
创的视频栏目中。每期视频上传网络后，程
伟华还会将视频转发到朋友圈和自己的各种
微信群，以便让更多人看到。
  “不为别的，我就是要将传统鲁菜独特
的烹调技法保存下来，让更多人了解鲁菜的
魅力。”程伟华说。
  程伟华坦言，如今能亲自烹调传统鲁菜
的工匠大师级老师傅越来越少，加紧推动老
师傅传授传承传统鲁菜文化和烹饪技艺迫在
眉睫。
  程伟华向记者展示了一张2000 年首批中
国烹饪大师名师的合影。“我们这一批，是唯一
一批国家认定的大师和名师，你看，当时我是
这群老师傅中年纪最小的，如今这张照片中很
多人已经做不了菜了。”程伟华说。
  如何加强传统鲁菜独特技术保护传承，
弘扬鲁菜文化？程伟华认为，要访名厨、挖
传统、录影像、记文字、留住根、厘清脉，
留下宝贵的资料和遗产。他曾多次提出成立
传统鲁菜烹饪技艺传承班，组织相关协会承
办、制订传承传统鲁菜文化和技艺的计划并
着手推动实施，同时，遍访摄录真正有权
威、有技术的老鲁菜大师，留下他们高超且
传统的烹调技艺，给传统鲁菜留下历史记
忆，为传承和保护传统鲁菜烹调技艺留下宝
贵财富。
  近年来，山东省在鲁菜的宣传推介上也
进行了积极探索，连续几年举办鲁菜创新大
赛、齐鲁厨师艺术节，启动《鲁菜》纪录片
的拍摄工作，为推广宣传鲁菜做了大量
工作。
  2018 年和 2019 年，程伟华先后上交《抢救
整理全球最早“孔府菜”影像资料的提案》和
《关于创造性转化创新性发展孔府菜系将孔子
饮食文化推向世界的建议》。而在这背后，还有
一段不为人知的故事。
  “孔府菜是鲁菜的一个重要组成部分，
是中国三大官府菜之一，它始终遵循孔子
‘食不厌精，脍不厌细’等饮食思想，浸润
了千年儒家文化，在食料选择、菜肴烹饪、
宴席设计以及饮食礼仪等方面都达到了很高
的境界。”程伟华向记者介绍，1983 年，山
东省相关部门组织包括他在内的一批专业人
员到曲阜，对孔府菜进行了历史性的发掘和
整理，并拍摄了资料片。片中，现已去世的
最后一位孔府菜世袭厨师，87 岁的葛守田师
傅在镜头前演示了最完整的孔府菜制作全过
程。但是由于很多因素，这部资料片在制作
完成后一直没能面世。
  “葛师傅当时身体不太好，但还是坚持夜
以继日地和我们一起把资料片拍好，给当时不
到三十岁的我留下了非常深刻的印象。”程伟
华说。作为主要编导，他将录像带小心翼翼地
保存了下来。“孔府菜是中国的优秀文化，这个
资料片没能流传，是一件非常遗憾的事情。”程
伟华说。
  2010 年9月，由中国孔子基金会、山东省
烹饪协会主办，“全球最早的‘孔府菜’影
像资料首次公示”新闻发布会在山东大厦召
开。作为山东省烹饪协会副会长的程伟华登
台，向满座记者介绍这部资料片。资料片的
发布，如程伟华所预料的一般，引发了全国
乃至全世界对孔府菜的关注。但程伟华认为
远远不够，“我们需要对孔府菜的保护传承
倾注更多的心力，让孔府菜成为弘扬鲁菜文
化、中国饮食文化，乃至中国优秀传统文化
的一个重要窗口。”程伟华说。
  如今，年近古稀的程伟华虽已在烹饪界
声名远扬，但他仍在不断充电提升自己，继
续投身于自己挚爱的鲁菜事业，向着更高的
领域迈进。

从厨50载，从帮厨到中国烹饪大师，始终坚守鲁菜阵地

程伟华：一生传鲁味
□ 本报记者 杨秀萍 本报通讯员 孙兆丰


