
! ! ! !国宴主桌为长桌，餐桌中央铺有一条长达
!"米的黄沙色云锦桌旗，上面摆放着鲜花，寓意
为“丝绸之路”上鲜花盛开。在餐桌主位的前方，
还有一段用芋头雕刻的“长城”。

国际会议中心行政总厨苏德兴介绍，国宴
首先得考虑每个贵宾的饮食习惯。各国文化、
宗教、信仰不同，各自对饮食的禁忌也不一样。
有个别嘉宾在口味上提出了特殊要求，厨师出
菜后用特定颜色标注，传菜员“看色上菜”，避
免出错。

亚信峰会欢迎晚宴的菜单以海派上海菜为
主，但吸收了八大菜系、中西菜肴的精髓。

冷菜!整个造型选用以花篮为主题，象征着
喜迎嘉宾的意思。在口味上体现江南的地方特
色为主，食材大多数原产于上海本地。

松茸炖花胶：熬汤食材以清真为主，选用上

海散养老鸡、鸽子、牛腱、凤爪、胡椒粒、陈皮、桂
圆、姜、农夫山泉水，熬制 #小时而成。

双味生虾球!两种口味，既有干烧微辣又有
荠菜鲜炒。荠菜是季节性野菜，具有中国菜的地
方风味。

煎焖雪花牛!食材选用大连雪花牛，烹调手
法中西合璧（中式焖制，西式选用黑胡椒，白兰
地煎烹），牛肉部位以三角牛胸骨处，厚度适中，
肥瘦均匀，外香内酥，从营养角度考虑，配以 !

种蔬果（秋葵、酸黄瓜和草莓）。

夏果炒鲜带!鲜带配以多种有机蔬果，五彩
缤纷，恰似成语“筑巢迎凤”。雀巢采用土豆丝制
作，有着“鸟语花香”的感受。

豉香比目鱼!着重考虑口味与色彩，采用低温
生烤的烹调方法，注重肉质鲜嫩与汤汁的调配。

丝瓜青豆瓣! 食材选用当季丝瓜和蚕豆，原
料不洒农药，不施肥料，是天然纯绿色食品。

点心!中式江南小食三款，印糕、葛粉、四喜
素饺。水果选用当季时令鲜水果，五彩缤纷，盛器
采用冰雕。 本报记者 叶薇

没有燕翅鲍参的国宴吃些什么

五菜一汤!丝路盛宴" 国产餐瓷!烘云托月"

本报记者揭秘!亚信国宴"菜单餐具#带你领略味蕾视觉双重享受

! ! ! !本报讯（记者 左妍 钱俊毅）赏江南戏
曲，品海派名点……今天上午，习近平夫人彭
丽媛与参加此次亚信峰会的各国元首夫人相
约海上古典名园———豫园，用视、听、味的曼妙
“多重奏”，向世界再一次展示了中国传统文化
的深厚底蕴和无限魅力。
上午 $%时，福佑路上的古城公园门前人

头攒动，闻讯赶来的市民顶着艳阳、举着相机，
争睹“第一夫人”们的风采。$%时 $#分许，彭
丽媛率先坐车抵达，迎接陆续到达的各国元首
夫人们。

据了解，“第一夫人”们在游览豫园后，到
达庭院中素有“江南第一台”之称的“古戏台”
观赏江南戏曲表演。“古戏台”宏伟轩敞，藻饰
华丽，雕刻精美，贴有金箔，富丽堂皇，戏台藻
井呈穹窿状，上有二十二层圆圈与二十道弧线
相交，四周二十八只金鸟展翅欲飞。

此时，数道海派名点也粉墨登场，出演
“舌尖上的中国”。端午将至，当季软糯香甜的
赤豆迷你粽自然不可缺少，而虾肉小馄饨、葫
芦酥、长寿桃、菜汁小圆子等中国人餐桌上的
“常客”，尽显百姓饮食文化风情。葫芦酥是一
众名点中最见功夫的，点心为葫芦状，以芝麻

衬底，薄薄的酥皮裹上椒盐馅，腰间缠“山楂腰
带”，味道甜中带咸，令人满口生鲜。

佛跳墙、芦笋、黄鱼卷、龙虾球等几道菜肴
展海派之兼容并蓄，糅各家之长技绝艺，“选料
时令，口感柔顺”，高汤的馥郁、海味的清鲜、时
蔬的清新，相融相合，把海派餐饮的五味调和
演绎到了极致。
好戏、美点、佳肴……在传统、精致、简约、

亲民中，豫园里满是欢声笑语。
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!第一夫人"们
欢声笑语游豫园

! ! ! !昨晚，在上海国际会议中心，国家主
席习近平和夫人彭丽媛为参加亚信峰会
的各国贵宾举行欢迎宴会。今天中午，在
会议召开地点———世博中心还有一场午
宴。各国元首品尝了哪些具有中国特色的
“舌尖美食”？好客的上海，奉上的又是哪
道江南时令菜？国宴筹备期间发生了哪些
有趣的故事？本报记者几经周折，联系上
参与国宴筹备的餐瓷提供商玛戈隆特骨
瓷（上海）有限公司，为读者独家揭秘舌尖
上的“亚信国宴”。

国国国宴宴宴瓷瓷瓷

餐盘铺展"丝绸之路#

上周六，距离亚信峰会召开还有 "

天。位于浦东金桥瑞祥路上的玛戈隆特骨
瓷工坊一派忙碌。工人吴刚不知道，他正
在制作的盘碟碗勺要送往哪里，但这样连
轴转的工作节奏和严格的保密要求，他早
就习以为常。&'()亚太经合组织国宴餐
瓷、上海合作组织峰会国宴餐瓷、北京奥
运会专用餐瓷、上海世博会国礼花瓶……
都由玛戈隆特制作。
在展示厅内，记者提前一睹亚信峰会

国宴餐瓷芳容：洁白如玉的瓷面，装饰色
调取自敦煌壁画的沙黄色，丝带飘绕的祥
云、头顶坛子的少女、沙漠、宝塔、远山、船
舶、棕榈树等图案萦绕在盘碟边。餐具的
底盘图案设计是两束盛情待放的牡丹花，
采用浅白色浮雕刻画，衬底采用白金装
饰，既简洁又高贵。
“我们是上海‘设计之都’的设计示范

企业，在上海市文化创意产业推进领导小
组办公室副主任贺寿昌，上海戏剧学院舞
台美术系教授刘永华、刘箐箐等专家的帮
助下，调集优秀设计资源，确定了‘丝路盛
宴’的设计主题。”玛戈隆特董事长赵春阳
介绍，底盘用牡丹来喜迎各国贵宾，因为
丝绸之路最早起源于盛产国花牡丹的洛
阳。“之所以突出‘丝路’概念，一来，亚信
峰会的多个参与国来自古丝绸之路；二
来，亚信机制与我国提出的‘一带一路’
（丝绸之路经济带和海上丝绸之路）战略
有诸多契合点。我们希望把丝绸之路的文
化与人文风貌的元素巧妙融合到餐瓷设
计中。”
“国宴实行分餐制，每人一份，中国菜

点讲究菜形装盘，选择合适的容器十分重
要，要结合菜品的尺寸、造型、功能等设计
餐瓷。兼顾庄重、高雅、喜庆，体现民族文
化特色，表达中国人的好客之道。”赵春阳
说，公司设计团队与国宴承办方国际会议
中心和锦江酒店集团的行政总厨多次沟
通。“我们要为两场国宴设计餐瓷，既要统
一贯穿‘丝路盛宴’精神，又不能在器皿和
装饰设计上雷同，要渐次递进，设计颇具
挑战。”

瓷瓷瓷汤汤汤盅盅盅

"宝船$远航传递友谊

此次操刀国宴的厨师、上海国际会议
中心东方滨江大酒店行政总厨苏德兴介
绍，国宴包括冷餐六味小碟、五道热菜（分
别为双味生虾球、煎闷雪花牛、夏果炒鲜
带、豉香比目鱼、丝瓜青豆瓣）和例汤（松
茸炖花胶），再配以中式点心、水果。
苏德兴是上海人，所选食材也大多和

“江南”挂钩，烹饪用油来自婺源高山上自

然生长的山茶油。迎宾冷菜的造型为花
篮，口味也体现江南特色，食材大多原产
于上海本地。考虑到部分与会贵宾来自伊
斯兰国家，开口汤“松茸炖花胶”特地选择
了清真食材。
在盛汤器皿的造型和装饰设计上，设

计师和工匠下足了功夫。瓷盅的造型像
“宝船”，汤盅的盖揪设计为一艘扬帆远航
的古船，盅身则选用手绘图，重现海上丝
绸之路的繁荣景象。如果打开盅盖，造型
就变成了一个大元宝，象征圆满、繁荣。
“丝路宝船汤盅从国际会议中心总经理王
济明提出概念到图纸设计再到成品，经过
了反复讨论，"次打样，#次反复烧制。”玛
戈隆特骨瓷工坊负责人高金明说。
难在哪？开始是掌握容积比例较难。

“这个造型特殊，需要外观看上去大气而
实际盛容量小，使菜品精细不浪费，所以
瓷盅既要大气，又不能做得太大；要让贵
宾品汤时，享受味蕾和视觉的双重盛宴。”
设计出来了，生产制作工艺的难度也很
大。元宝船造型两头上翘，手柄像卷起的
浪花，烧制时没有支撑点，容易下坠变形；
两个手柄采用手工包黄金的制作工艺，先
烧制一次，然后在宝船口镶嵌一圈黄金边
装饰，再烧制……瓷盅需经 #次烧制，才
算大功告成。高金明介绍，“丝路盛宴”所
有餐瓷产品在设计定稿后，全都申请了知
识产权。

调调调味味味瓶瓶瓶

和平鸽迎各方贵宾

豉香比目鱼是主菜之一，玛戈隆特设
计团队专为它设计了一款船型鱼盘。苏德

兴提出，传菜有一定的时间间隔，这道菜
采用低温生烤的烹调方法，对温度很敏
感。为了让贵宾品尝最佳口感的鱼，器皿
要有保温功能。
苏德兴与玛戈隆特设计师团队、国宴

餐瓷技术工作小组多番研讨，在盛鱼的瓷
盘容器上，采用了双层真空保温设计———
采用两层合壁、在鱼盘二次烧制时用釉粘
接的特殊工艺。鱼盘又设计了一个瓷盖，
降低了传菜走动时与空气微风的接触。鱼
盘还有一处巧妙设计，等贵宾吃完鱼后，
盘底会盛开出一朵淡淡的浅白色牡丹。
此次国宴的点心突出江南特色，四喜

素饺、印糕、葛粉精致可口。点心装在骨瓷
里更显玲珑剔透，体现江南风味的温润婉
约。服务员会为每位贵宾端上一份特制蒸
笼。外圈为四川眉山竹编，内圈则是镂空
瓷碟。“内外圈要做到严丝合缝，就必须严
格控制生产工艺。”赵春阳说，骨瓷收缩率
非常大，易变形，窑烧后成品会收缩 $*+

左右，一般瓷器收缩 $,+左右。
每位贵宾面前还“停”着一对和平鸽，

通体乳白，翅膀雕花，栩栩如生。这其实是
放盐和胡椒的调味瓷瓶。寓意“加强对话、
信任与协作，共建和平、稳定与合作的新
亚洲”的峰会主题。

冷冷冷盘盘盘盖盖盖

牡丹绽放流光溢彩

除了昨晚的欢迎晚宴，今天中午在世
博中心的会议午宴同样精彩。

午宴第一道菜，是常规冷盘，但出场
相当讲究。服务员在每位贵宾面前依次摆
放两件东西。第一件，在贵宾的右前方，是

一个纯手工打造的红木转盘底座，刻有精
致的中式传统花纹，转盘表面还镶嵌有
--颗 .(/小灯。第二件，直径 ,*01厘米、
高 -2*厘米的圆形立体瓷盖。瓷盖的设计
理念来自我国古时的“攒盒”（在喜庆场合
时专门盛载各式小吃的器皿），取“赞”
“合”的谐音，寓意促进共同发展，尊重多
样文明。瓷盖上印有一圈“一带一路”繁荣
景象的钢笔手绘图，顶面是一朵温润盛开
的牡丹花。
开席前，凉菜已盛入瓷盖下的瓷盘，

等贵宾落座，服务员会双手揭开瓷盖，放
到红木转盘上，再顺势打开转盘上的小开
关。顿时，瓷盖变成了几十盏柔美的瓷灯，
徐徐旋转起来，富有浪漫气息的丝绸之路
画卷透着灯光映入眼帘，婉约动人。朵朵
牡丹在餐桌上尽情绽放，一段丝绸之路的
美妙故事在贵宾面前娓娓道来。
设计很美，但配合很难。“瓷盖壁一定

要薄，否则无法放进转盘的凹槽里固定；
此外，越薄，透光性越好，丝绸之路的展示
效果就越发流光溢彩。”
而从工艺上说，越薄成功率越低。由

于瓷壁是垂直造型，机器无法生产，只能
手工注浆完成，垂直壁面在烧制时极易变
形。为了达到最佳呈现效果，泥坯厚度从
原先定的 3毫米，再减去 %2#毫米。为了
这 %2#毫米，吴刚、唐志英、张琳等资深工
匠绞尽脑汁，从上周日起连夜加班，手拿
毫米尺，每 $%秒钟测量泥坯形成的准确
尺寸。

经过工人们 "%小时奋战，终于赶在
昨天早上1时将 $"件冷菜瓷盖送到了世
博中心。赵春阳介绍，这套餐瓷（瓷盘、瓷盖
和红木转盘）将作为国礼，送给各国贵宾。

本报记者 叶薇
! 双味生虾球 ! 丝瓜青豆瓣! 夏果炒鲜带 ! 江南小食点心

! ! ! !经历了昨晚紧张、难忘的“国宴”夜，今天上午 1时半，上海
国际会议中心东方滨江大酒店副总经理戴长征和行政总厨苏德
兴在东方滨江大酒店的大堂里，接受本报记者专访，手机里不时
传来微信、短信的提示音，大多是表示祝贺的。
“晚宴正式开始大约在 *点 $%分，结束的时候我看了下表，

3点 %1分。”戴长征说，去年 $$月份接到承办亚信峰会欢迎晚
宴的任务后，酒店做了大量准备工作，仿真合成演练就进行了 !

次，其他小型团队演练更是不计其数。席间一小时，浓缩半年功。
戴长征和苏德兴说起“国宴”幕后戏，难掩成功后的喜悦。

意外出彩 自制冰淇淋普京基本吃完
“经过上百次修改，定下一条主线，就是‘食材平民’，老百姓

都能买得到。但总归是‘国宴’，要体现最高水平，这就需要在制
作上增加‘技术含量’。”苏德兴以最先上的一道冷盘为例，食材
看似普通且以素为主，但盛放、摆盘格外讲究，事先用糖粉裱花
做成一个花篮，四周还裱上花环，喻意迎宾。光是这花篮的尺寸、
高度、装配，就经过无数次“打磨”，“太高或太低，贵宾们用餐的
时候胳膊都会不舒服，最终定在 1厘米左右。”
“这次我们尝试了很多中西合璧的做法。”苏德兴说，煎焖雪

花牛、豉香比目鱼这两道菜，在前期研制时最花功夫。就以牛肉
来说，大部分工序是中式的———隔天整块腌制，在 #!恒温的冰
箱里放 *小时，再煎、再焖、再改刀……到口感适中后，吸掉一些
油，再换西式做法———撒上黑胡椒粒，再喷上白兰地酒煎制。宾
客们切开享用时，方能感受与众不同的鲜嫩多汁。
当晚有些意外出彩的，是饭后增加的一道甜品———原味冰

淇淋。“有人提议我们可以买现成的，但王总（国际会议中心总经
理王济明）坚持酒店自己做，因为现买的不如我们精制的好，更
上不了国宴席。”苏德兴笑言，“自己做”也是显现自家实力。结
果，直径 *厘米的冰淇淋大受宾客欢迎。现场反馈：“普京基本都
吃完了。”

细节致胜 平均!分钟上一道菜
整个晚宴，主桌 #-人的菜，都是苏德兴带着一名助手负责。

其余 ,3桌，每道菜也都是分食制，后厨团队自当天下午 !时起
统一换上短袖，“身无一物”，基本“不吃不喝”，全力奋战。小年轻
们跟苏德兴拍胸脯：“绝不会关键时刻掉链子！”
如此高规格的宴会，服务最关键的除了细节，还是细节。礼

宾官宣布宴会开始，主桌的每个服务员要左右开弓，掀起两个菜
盆上的银盖，然后再双手交叉，将盖子上下翻转，然后集体后撤，
把银盖放到一旁的指定位置……光是这一套所有人整齐划一动
作，就不知“细抠”了几遍。
从大厨烧好菜、分菜，到服务员跑菜、上菜，每次演练精确到

秒，实战时更是不容差池。#%多个跑菜员走的路线复杂，不能搞
错；加上上菜员，总共 ,,%多个服务员在现场各司其职，平均 *

分钟上一道菜。这个间隔，也是精心测试后得出的标准。

硬件改造 节约节能突显海派大气
戴长征告诉记者，半年的准备时间里，国际会议中心东方滨

江大酒店也本着节约、控制费用的原则，进行了一系列硬件改
造，突显大气、海派、国际化。
举办“国宴”的上海厅，顶部换上 $%%%多个 .(/灯光，地毯也

换成“丝绸之路”主题，以金黄的沙子为主色调，与 .(/灯光交相辉
映，令‘国宴’现场更显壮观。“接到任务时没有明确规定，都是我们
自己通过各种渠道学习、掌握亚信峰会主题和理念，再融入设计、
改造，地毯的初稿都是王总自己画的。”戴长征介绍，除了上海厅，
习近平主席迎宾的华夏厅、贵宾们候场的四季厅以及 #号门、贵宾
休息室等部位，均做了改造。全体员工都按照“中国人面前代表上
海人，外国人面前代表中国人”，全情投入。本报记者 鲁雁南

! ! ! !本报记者上午专访国际会
议中心老总及行政总厨# 听他
们讲!国宴"幕后戏$$$

席间一小时
浓缩半年功

! 在国宴上大显身手的餐瓷（瓷盘!瓷盖和红木转盘） 资料照片

! 赤豆迷你粽! 葫芦酥等海派名点尽显百

姓饮食文化风情
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! ! ! !龙虾果蔬汤

彩椒烙海鲜!香煎小羊排!烧排银鳕鱼!

清炒时蔬烩!片皮鸭

蔬菜盅

今日午宴菜单


