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春节是一年中最温情的节日，无论身在何处，一顿其乐融融的年夜饭都是游子心底最深的祈盼。一家人围坐一起，享受受美味，感受幸福，
年夜饭的味道不可替代。鼠年春节的年夜饭怎么吃、吃什么、在哪吃、自然成为了消费者关心的话题。近日，小编走访访了济宁市各大餐饮酒店，
为大家搜罗了各家的特色菜，以飨读者。

推荐酒店：小芙蓉济州味
菜品特色：选自汶上纯散养芦花鸡，鸡洗后剁成核
桃块，用葱、姜、大料、花椒、白芷等煸香，加入黄酱，
蚝油、一品鲜等调料炒出香味，加高汤炖20分钟左
右。出锅加入陈皮、蒜、红米椒，淋入料出锅。出锅后
鸡肉成色好，肉质细密，娇嫩鲜美，即使长时间或多
次蒸煮，肉松不散，味道不变。食时其肉劲道，嫩滑
不腻嘴，香味回味长。

推荐酒店：道和顺大酒店
菜品特色：取净黑鱼肉改刀为60毫米长、3毫米见方的“丝”，用淀
粉、鸡蛋清、精盐5克，轻轻摔拿，上劲上浆。炒锅上火，倒入清油，
至三成热，放入“鱼丝”，滑油，操拨鱼丝，松散后捞出控油。炒锅
上火，留底油5克，热至三成，放入葱姜丝，再烹入料酒，加精盐10
克，倒入主、配料，胡椒粉，再加清汤，待锅开始撇尽浮沫及油渍，
离火放入味精，盛入海碗内即成。此菜汤清味厚，色泽鲜艳，咸鲜
滑 嫩适口，是炒、汪间的独特烹调技法，主配料丰厚，汤汁宽
余，营养丰富，人人皆宜，是济宁传统运河汤菜之一。

推荐酒店：香港大厦
菜品特色：运河主题餐饮特色菜之一，选用8斤以
上的微山湖的四鼻大鲤鱼制做而成，带鳞焖至骨
酥肉烂。鱼鳞富含胶质蛋白，鱼肉软嫩细滑，醇厚
软糯，口味香辣咸鲜，具有益气健脾的功效。

推荐酒店：杏坛世家大酒店
菜品特色：此菜是一道孔府寿宴中又经创新的一款美味，八种主
料辅料互为融合，如蹄筋、鲍鱼、鱼翅、海参、干贝、鱼肚，长时间
炖制而成，吃起来软嫩柔润，浓郁荤香，又荤而不腻；各料互为渗
透，味中有味，营养丰富，属高蛋白低脂肪，提高免疫力，美容养
颜。

推荐酒店：圣地酒店
菜品特色：精选猪后腿肉、五花肉、马蹄、冬菇、葱、
姜，切丁搅拌上劲炸制，文火高汤煲制而成，造型美
观，口感软糯。含有丰富的蛋白质和氨基酸，马蹄有
清热泻火的功效。

推荐酒店：长城精品酒店
菜品特色：花鲢鱼头大，占体长的三分之一，鱼脑中含有一种人
体所需花鲢鱼油，而鱼油中富含多不饱和脂肪酸，是一种人体必
需的营养素，可以起到维持、提高、改善大脑机能的作用。鱼鳃下
边的肉呈透明的胶状，水分充足，里面富含胶原蛋白，能够对抗
人体老化及修补身体细胞组织。羊肉补精血，益虚劳，温中健脾，
补肾壮阳，养肝等。花鲢鱼头和羊肉炖在一起、是一道滋补的佳
品，适宜任何人群。

推荐酒店：名雅经纬大饭店
菜品特色：石烹是中华民族最古老的一种烹调工艺，利
用麦饭石锅的热量将海参和酱汁充分烹煮，香气四溢，
味道融合，还可以补充部分微量元素。

推荐酒店：君知味饺子坊
菜品特色：虾鼓呈红白色相间，汤为乳白色。选料为微山湖虾仁
做馅，长时间搅拌上劲，入沸水汆成。清水浸泡，用吊汤调味加热
放入虾鼓，汤烧开盛出食用。形如鼓状、色如桃花，色香味俱佳，
吃起来入口即化、咽下去馨香满腹，不腻口，易消化，好吸收。

推荐酒店：王记酱骨头
菜品特色：主料选用带骨头的活肉，每块骨头的块都很
大，而大块的肉经煮炖后往往会更加鲜美，肉香扑鼻。经
得起长时间的炖煮而肉质不会发柴，其中又因为猪棒骨
经炖煮后口感最为软糯而最受欢迎。

推荐酒店：广电精品酒店
菜品特色：此菜色泽红润，鲍鱼及肉香甜软糯，板栗绵香可口营
养价值：此菜具有清肝明目，补肾养血，滋阴润燥，增强人体免疫
力。
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