
2018.6.11 星期一 责编 张含露
视觉 张体儒 审读吕晨晶08 09

2018.6.11 星期一 责编 张含露
视觉 张体儒 审读 田蔓

多读一点

在6月9日晚的上海合作组织青岛峰会欢迎宴会
上，习近平主席在祝酒辞中说，山东是孔子的故乡和儒家
文化发祥地。儒家思想是中华文明的重要组成部分。儒
家倡导“大道之行，天下为公”，主张“协和万邦，和衷共
济，四海一家”。这种“和合”理念同“上海精神”有很多相
通之处。

●大道之行，天下为公
在大道施行的时候
天下是人们所共有的

“大道之行也，天下为公，
选贤与能，讲信修睦。”
——《礼记·礼运》

“天下为公”
是大国胸怀
在万众瞩目的国际舞台上
这种胸怀
给世界带来新时代的信心与力量

●协和万邦
主张人民和睦相处
国家友好往来

“克明俊德，以亲九族。
九族既睦，平章百姓。
百姓昭明，协和万邦，
黎民于变时雍。”
——《尚书·尧典》

“协和万邦”
是中华优秀传统文化的历史基因
也是中华民族一以贯之的行为方式
中国从来就是
一个爱好和平、讲求睦邻友好的国家

●和衷共济
大家一条心，共同渡过江河
比喻同心协力，克服困难

“同寅协恭和衷哉。”
——《尚书·皋陶谟》

“夫苦匏不材于人，共济而已。”
——《国语·鲁语下》

“和衷共济”
“和合共生”
是中华民族的历史基因
也是东方文明的精髓

●四海一家
四海之内，犹如一家

“四海之内若一家，
通达之属莫不从服。”
——《荀子·议兵》

“四海一家”
是典型的中国传统

《论语》中也有类似的说法
“四海之内皆兄弟也”

重大国家级活动中，国宴菜品历来都是大家关心的热点。此次上海合作
组织青岛峰会欢迎宴会上，菜品主打孔府菜。包括四菜一汤：孔府一品八珍
盅、孔府焦溜鱼、孔府神仙鸭、孔府酱烧牛肋排和孔府蔬菜。据了解，为了保证
所有上桌的菜品色香味俱佳，餐饮团队历时两个多月的研发新菜品，每一道菜
都做到了极致。

孔府菜始于公元前272年，孔府的历代成员，秉承孔子“食不厌精，脍不厌
细”的遗训，对菜肴的制作极为考究，要求不仅料精，细作，火候严格，注重口
味，而且要巧于变换调剂，应时新鲜，是很多重要宴会的必备菜系。因曲阜靠
近内陆，孔府菜多以“山珍”为特色。

孔府菜是中国饮食文化重要组成部分，又被誉为宫廷菜，是鲁菜最重要的
一支。起源于宋仁宗宝元年间，用于接待贵宾、上任、生辰家日、婚丧喜寿时特
备。孔府菜是由宋仁宗宝元年间开始正式建府后出现的，到清朝乾隆年间发
展到鼎盛阶段成为官府菜。

孔府宴席遵照君臣父子的等级，有不同的规格。由于孔府在历代封建王
朝中所处的特殊地位而保全下来，是乾隆时代的官府菜。孔府烹任，基本上分
为两大类：一类是宴会饮食；一类是日常家餐。宴席菜和家常菜虽然有时互相
通用，但烹饪是有区别的。孔府菜讲究造型完整，不伤皮折骨，在掌握火候调
味、成型等方面，难度很大。孔府特色菜品有烤花篮桂鱼、烤鸭、烤乳猪、一品
豆腐、寿字鸭羹等。2015年10月17日，中国衍圣公府饮食技术标准化委员
会宣布，“孔府菜”正式申请加入世界非物质文化遗产名录。

国宴上吃的是孔府菜

关于上合，你想知道的幕后故事在这儿

欢迎宴会结束后举行了灯光焰火
艺术表演。据报道，张艺谋团队为这场
光焰表演已准备半年。演出舞台搭建
在大海之上，通过海上舞台多媒体球面
视频、环幕投影与海岸线城市景观楼体
相结合，创造性地将青岛的城市夜景融
入舞台表演之中。

舞台位于观众席正对面，建立在利
用港口的地理条件打造的20米地基之
上。舞台主要分为台面、投影仪和环幕
三个部分。舞台台面铺满了水，表演会

在水上进行，并跟水面做影像互动。水
面上有一个地球仪形状的视频投影仪，
投影仪背后是一个长达113米的环幕，
这道环幕不仅要进行灯光秀，还会将幕
后的海景和城市景观透视呈现出来，有
机地融合在表演之中。

张艺谋在接受采访时介绍，为了
筹备这场盛大的灯光焰火晚会，团队
已经准备半年多时间。在筹备过程
中，遇到的最大难题就是海浪因素，

“海上的风浪比我们预想的大一点”。

整个演出分为天涯明月、齐风鲁韵、国
泰民安、共筑未来和命运共同体五个
部分，围绕“世界水准、大国风范、山东
风格、青岛特色”这一主题展开。演出
前，主创团队十分担心天气状况，因为
根据天气预报，6月9日有零星小雨。
如果出现大雾天气，环幕很难展现背
后的城市景观。

（综合）

张艺谋团队花半年筹备灯光焰火表演

欢迎晚宴的整体场地，包括来宾用餐的宴会厅和服务团队所在的后场，此
次峰会共有来宾228人。据上合青岛峰会宴会服务负责人北辰集团的韩雪介
绍，后场120名服务人员和传菜人员会同时出场，为20桌来宾服务。另外，还
有20名机动人员候场，多名厨师在分餐间准备。为了让服务人员和传菜人员
在行动时不交叉冲撞，同时保证出场速度，在经过大量演练和摸索后总结出了
固定的行动路线，并分别为进场路线和出场路线贴上红色和绿色地标，以隔绝
新上菜品和食用完菜品，保证食品卫生。

为提高服务效率，北辰集团搭建起一条专供服务人员进出宴会厅的廊桥，
并在廊桥上搭建一个收餐点。廊桥非常狭窄，仅一米五宽，服务人员和传菜人
员要同时入场，传菜人员还要拿一个约一米宽的椭圆托盘，因此，服务人员在
行动过程中必须谨慎小心地给传菜人员让路，避免发生冲撞导致菜品洒落。
来宾用餐期间，每桌配备3名服务人员和3名传菜人员，分别站在桌旁两处固
定位置。当欢迎晚宴负责人韩雪在隐蔽处发出指示时，三名传菜人员会按顺
时针方向取走用完的餐盘，并换上传菜人员手中托盘上的新菜品。菜品更换
完毕后，每个餐桌会留下一名服务人员继续服务，其他人全部退场并将用完的
餐盘放回廊桥上的收餐点。

宴会结束后，各国来宾观看灯光焰火艺术表演。表演期间，70名宴会厅服
务人员要在短短10分钟内将场地清空，并保持台面干净整洁、造型完整。

数读国际会议中心

70名宴会厅服务人员10分钟内撤餐

和合理念滋养“上海精神”
经典特色菜品

最早是一道以海参和鱼肚为原料，辅以
鸡、鸭、豌豆、山药等蒸制而成的汤菜。因食
材多样、用料珍贵，清朝时期由皇帝赐名，并
逐渐发展成为一道知名的宫廷菜肴。

此菜清香甜美，柔韧筋道，可解酒止咳，
是孔府宴中独具特色的菜。成菜色如琥珀，
清新淡鲜，酥烂甘馥，十分宜人，是孔府中的
名肴珍品。

鲜嫩爽滑、弹性十足，不仅可以单独成
菜，还可以独立成席。刚一咬开外面的酥
皮，里面雪白嫩滑的豆腐就一溜烟地滑到了
肚子里，令人回味无穷。

做法复杂、要求严格，为了保证鸭子的
鲜味，老辈厨师们用“燃香计时”的方法，精
确掌握蒸制时间，恰好三炷香的烹制时限，
使得鸭肉酥烂、入口浓郁。而燃香制菜时满
满的仪式感，仿佛在表达对神灵的敬意，因
此得名“神仙鸭子”。

孔府一品锅

诗礼银杏

一品豆腐

神仙鸭子

6月9日晚，上海合作组织青岛峰
会欢迎宴会在青岛国际会议中心举
行，这是青岛国际会议中心首次启
用。欢迎宴会结束后，举行了灯光焰
火艺术表演。负责会场托管服务的北
辰会展集团暖通工程师、欢迎晚宴负
责人韩雪向记者介绍了场馆筹备工作
和晚宴设计流程。

黄海之滨的青岛，夏季凉爽，一直
是避暑的好地方。不过湿度也极大，一
年有八十几天海雾弥漫，最近几天，海
雾一直笼罩着前海一线。“这几天室外
温度20多摄氏度，并且湿度极大，看不
清人。作为会场，温度要求在24.5到
25摄氏度之间，湿度要求在50到60之
间，所以我们24小时监控，不断调试新
风系统、空调系统，保证会议中心温度

湿度适合，并且空气新鲜。”负责青岛会
议中心托管服务的北辰会展集团暖通
工程师郭春海说。郭春海解释，青岛与
此前举办大型国际会议的杭州和厦门
不同，前两者基本降温就可以，青岛的
会场在局部可能还要加热升温，所以并
不能一劳永逸地设置一个模式，每天都
要根据不同天气状况来调整。

郭春海团队还发现会议中心给水

系统一开始只由水箱供水，再通过水泵
泵到各层。在他的要求下，给水系统增
加了市政自来水直接接入。“这样就两
手准备。因为楼不高，市政自来水能够
直接供水。此外，原来的两个水箱，各
有120吨水。厨房和洗手间每天也就
用200多吨，能保证在市政断水情况下
使用一天。如果水箱坏了，市政的水也
能直接泵上去。”郭春海说。

室温控制在24.5℃至25℃之间

上合青岛峰会的主会场青岛国际
会议中心，位于奥帆广场核心区域，距
离青岛市委市政府1.5公里，建成后将
成为青岛城市客厅长期使用。从造型
上看，主会场就像是一只展翅的海鸥，
栖息在黄海之滨。

据中建八局披露，该建筑地上分两

层，一层高 9.6m，二层高 13m，屋面
起翘最高点 28m。其地上主体为总
量约 11000 吨钢结构，相当于 22 个
青岛城市地标——“五月的风”的重
量。正常来说，从建造到装修再到
其他专业工程，工期需要 2 年，但真
正的建设期仅有6个月。

对于供电线路，郭春海团队也
要求增加配电箱。“因为有很多茶歇
区需要供电，如果临时走线，一是不
美观，二来容量不够。”在郭春海建
议下，会议中心增加了 112 组配电
箱 ，一 共 800 多 个 插 座 ，增 加 了
45000米电缆。

地上主体结构相当于22个“五月的风”的重量

9日晚在青岛举行的《有朋自远方来》灯光焰火艺术表演


