
①

■■■■■ ■■■■■ ■■■■■

本省新闻 2018年2月6日 星期二
值班主任：邹永晖 主编：李冰 美编：陈海冰A08 综合

■ 本报记者 陈蔚林 尤梦瑜 通讯员 庄蕾蕾

“请到天涯海角来，这里四季春常在，海南岛
上春风暖，好花叫你喜心怀……”2月2日下午6
时许，前来参加外交部海南全球推介活动的嘉宾
们一走进冷餐交流会现场，就感受到浓浓的“海南
味儿”扑面而来。

海南岛是什么样子？迷人的椰风海韵从何
处来？智海王潮传播集团副总经理郭红表示，此
次公司筹备半年之久，就是想用短短的一个小时
全面展示海南特色。

于是，我们在现场看到了这样的巧思——介
绍饮料的餐牌被做成贝壳的模样，承载菜品的盘
子是椰壳打造的叶子和花，就连水果牙签都被雕
成椰子树的形状……值得一提的是，这些精巧玲
珑的椰雕餐具，全部出自海南省级椰雕艺术传承
人吴名驹之手。

负责此次冷餐交流会餐饮文化服务的是海
南本土企业海南李子兄弟文化传播有限公司，他
们受邀为冷餐会上的菜品注入文化内涵。除了
原料、创意都取材自海南的餐盘、叉子、牙签筒
之外，他们还为嘉宾们精心制作了《海南味道》
画册，介绍冷餐交流会上的菜肴及其背后的饮食
文化。

“我是海南人，我想让中外友人都能感受到
家乡的美。”该公司相关负责人李子告诉记者，
为了制作这本画册，他们几乎举全公司之力。为
了准确表达海南美食文化，该团队先后到省图书
馆、省博物馆、省烹饪协会和文化界人士处采集
资料。画册文案的写作和修改工作，从去年9月
至今年1月29日推介活动正式举办的前几天才
最终完成。

意料之中，他们设计的图册和餐具很受嘉
宾喜爱。冷餐交流会还没结束，李子就不断收
到信息：“画册被嘉宾们一抢而空了！”“连椰雕
牙签都被嘉宾们带走收藏了！”他说，正因为把
一项工作做到细致、精致、极致，才会在得到认
可时格外欣慰。

令嘉宾们惊喜的是，冷餐会上不仅有尽显海
南特色的美食，还有彰显黎苗文化的歌舞表演。
筒裙起婆娑，来自海口市艺术团的舞蹈演员们身
着黎族服饰婀娜起舞，倾情演绎“三道弯”“翘手”

“蹬脚”等黎族舞蹈元素。黎族器乐演奏者们则用
椰乌吹出椰林绿影的美丽恬静，用鼻箫奏出黎族
人民勇闯天涯的悠远历史，博得了嘉宾们的热烈
掌声。

“节目只有5分钟，但要把海南的自然生态、
人文历史和时尚气息都高度凝练地表达出来。为
此，我们也是不断地在修改打磨。”海口市艺术团
艺术总监蒙麓光说。

欢歌热舞，推动冷餐会的气氛走向高潮。清
脆的竹竿敲击声中，演员们脚尖轻轻点地，双手
高高举起，既展示着海南人走进新时代的自信，
也发出了海南人对全世界的热情邀约——“海南
欢迎您！”

（本报海口2月5日讯）

“想要让宾客在短时间内了解海
南美食，就要尽可能凸显海南饮食的
特点，例如鲜活、原生态。所以要在
这方面做足工作。”省商务厅副厅长
姚磊介绍，同时考虑到宾客以国际
友人为主，所以食物要求既能展示
海南特色又能符合国际化宴会标准。

和即时上菜的宴会不一样，冷餐
会带给烹饪团队最大的考验就是保
鲜。特别是对于海南来说，海洋特色正
是要靠保鲜难度较高的海鲜来体现。

“我们严选食材，1月30日将食
材运抵北京，一路上用10个保鲜柜
对龙虾、和乐蟹等食材进行保鲜，31
日时我们在北京瑞吉酒店的厨房里
完成了食材的粗加工；2月1日继续
对部分食材进行加工，到了2日凌
晨3点开始正式烹调。”琼菜特级大
师李学深曾主理过博鳌亚洲论坛年
会等多场国家级外事活动的餐饮。
之所以选择凌晨开工，就是为了保证
李学深所追求的“三度”——速度、温

度、味度。2月2日中午12时，所有
食物运抵外交部，李学深带领他的8
人团队完成了最后的精加工。

精加工到底有多“精”？为了让
外国宾客品尝到白、鲜、润、滑的和乐
蟹，最后的成品不能带壳，不能有异
味，于是厨师们就在2日凌晨将肉从
蟹壳中取出，同时进行保鲜。海南人
喜欢吃有嚼劲的小黄牛肉，但考虑到
外国宾客们的饮食习惯，厨师团队对
其改良，让牛肉入口即化。

正是因为多部门的全力协调与
推动，这场体现海南特色的冷餐交
流会才得以收获外宾们的赞誉。
冷餐会总指挥、省商务厅副厅长姚
磊深有感慨的说：“这次活动在省
委、省政府统筹谋划，严密组织下，
冷餐会工作团队团结一心，落实精
心精细精致精彩总要求，在海南味
道中畅谈海南国际合作发展，在畅
谈海南国际合作发展中感受海南美
食文化”。 （本报海口2月5日讯）

■ 本报记者 尤梦瑜 陈蔚林
通讯员 郭凯平

相知无远近，万里尚为邻。
2018年 2月 2日下午的外交部
“蓝厅”进入“海南时刻”，以“新时
代的中国：美好新海南 共享新机
遇”为主题的外交部海南全球推
介活动在此举行。

“几乎所有建交国都来了，全
世界都来了。”外交部长王毅在致
辞中如此说道。

根据推介活动整体安排，主要
分为展演展示、主题推介以及冷餐
交流会三大部分，外国宾客们通过
展演展示、主题推介这两部分了解
了“三十而立”的海南。之后，同在
外交部南楼举行的冷餐交流会则
为所有与会嘉宾们提供了近距离
互动的平台，让大家在享用海南美
食的同时，畅聊海南发展新机遇。
而这场耗时数月、精心筹备的海南
美食盛宴也成为当日推介活动的
一大亮点。伴随着席间的热络交
流，海南味道香飘世界。

遵循外交礼仪与活动特点，此
次冷餐会持续一个半小时。与正式
入座的宴会不同，冷餐会的现场简约
不简单，它更加着重于营造轻松惬意
的交流氛围，让宾客们在享用特色美
食的过程中品味和了解海南。

“冷餐交流会就是为整个推介
活动起到锦上添花作用。”省商务厅
厅长吕勇告诉记者，为了充分发挥
冷餐会的作用，整个冷餐会负责团
队着实下了番功夫。这场海南美食

“盛宴”，在“精”不在“贵”，它“盛”在
了品类与文化，“盛”在了匠心与巧
思，用最原生态的海南食材传递这

一方水土孕育出的饮食文化。
此次冷餐交流会由外交部、省

政府主办，省商务厅担任牵头单位，
省接待办、省文体厅、省食品药品监
督管理局为成员单位；此外，海南智
海王潮传播集团提供策划服务，海
南国盛古典家具有限公司提供餐台
黄花梨文化设计服务，北京瑞吉酒
店、海南石梅湾艾美酒店提供餐食
服务，海南李子兄弟文化传播有限
公司负责整体餐饮文化服务。整个
冷餐会的餐食烹调则由琼菜特级大
师、三亚亚龙湾喜来登度假酒店中
餐行政总厨李学深领衔。

食物是重要的文化使者，冷餐
交流会负责团队要让宾客们在品尝
食物的同时，了解其背后的文化精
髓。“我们特意设计了一本贝壳形状
的画册，图文结合向宾客们介绍即
将享用到的海南美食。”李子兄弟文
化传播有限公司负责人李子介绍。

省接待办副主任戴磊雄介绍，
当天的冷餐交流会被设计成四大主
题饮食文化外加海南水果，因此共
有五部分，总计22道菜品，5种水
果。第一部分为海南四大名菜。第
二部分为海洋文化篇，在此部分中，
海南大龙虾、捞叶鱼饼等菜品能够

让宾客充分了解到海洋大省丰富的
渔业资源。第三部分是椰乡生态文
化，海南街头常见的薏粑、清补凉在
此登场，嘉宾们以此体验浓浓椰
风。第四部分则是黎苗文化，以五
指山小黄牛、黎家三色竹筒饭为代
表的海南少数民族美食被呈现在外
国友人面前。海南水果部分，则集
中供应了琼中绿橙、青枣、莲雾等具
有海南热带特色的新鲜水果。

看着22道色香味俱全的菜品，
翻阅着手中的画册，这一趟色彩斑
斓的海南美食之旅让宾客们如痴如
醉、流连忘返。

从整体到细节，冷餐会负责团
队对食物及餐台进行了精心的文化
包装。热带海洋生物元素的背景
墙、专门设计的贝壳餐牌、用椰壳雕
成的椰树造型水果牙签、餐台上悬
挂的绚丽黎锦……海南元素随处可
见。椰树牌矿泉水、海南岛牌椰肉
椰汁、白沙绿茶、海南啤酒等海南本
地产品也被摆放在了冷餐会现场。

身在寒冬北京，味蕾却将大家
带去了四季如春的海南。每一口食
物都包裹着热带雨林的神秘，弥漫
着蓝天碧海的风韵，凝聚着少数民
族的热情。

如果说，在展览展示、主题推介
两个环节中，外国宾客们是在“看”
海南、“听”海南，那么在现场交流会
上，大家更多的就是在美食助兴下

“聊”海南。
喝着清甜的海南啤酒，巴拿马驻

华大使馆特命全权大使施可方为这
种海南本地酿造的啤酒点赞，他告诉
记者，现场的食物与设计不仅让他尝
到了海南的美食，更让他对海南的绿
色生态有了更直观的认识。

以色列驻华大使馆公使、副大
使姚纳森品尝着海南的应季水果。

在他看来，以色列与海南在旅游业
方面有着很大的合作前景。

对于那些从未踏上过海南岛的
宾客们而言，海南的形象被这些美
食勾勒得愈加生动，人们迫不及待
地前往海南来探索她的美丽。多位
外国使节表示，他们非常期待参加
今年4月的博鳌亚洲论坛年会，以
此为契机走进海南。

彰显海南饮食文化

品味海南 畅聊海南

精雕细琢 匠心精品

椰风海韵醉嘉宾
探寻冷餐交流会上的海南文化细节

■ 本报记者 陈蔚林 尤梦瑜
通讯员 曲波

“此次冷餐交流会是历次推介活
动中，参与嘉宾人数最多、嘉宾停留时
间最长的一次。”对这场为外交部海南
全球推介活动锦上添花的冷餐交流
会，外交部外管司司长廖力强给予了
很高的评价。

人气就是最好的佐证：一道道菜
品才摆上桌就很快“光盘”，厨师做菜
几乎赶不上传菜的速度；椰雕牙签用
完舍不得扔，一直捏在手心里作为纪
念品带走；还有嘉宾在连尝几杯白沙
绿茶、白马骏红红茶和福山咖啡后，
向工作人员仔细询问购买方式，想把
这股清香随身“带走”……

省商务厅副厅长姚磊告诉记者，
为了让嘉宾通过冷餐交流会“走进海
南、品味海南、带走海南”，负责团队将
匠心运用到了每个细节。

文昌鸡、清补凉、捞叶鱼饼、黎
家三色竹筒饭等 22 道最负盛名的
海南特色菜肴，根据“海南四大名
菜”“海洋文化”“椰香生态文化”“黎
苗文化”四大主题分布排列，每一道
都分成精致的小份方便嘉宾食用；清
甜爽口的莲雾、小米蕉、琼中绿橙、
海南青枣等餐后水果，此时只有在海
南才能恣意生长；福山咖啡、白沙绿
茶、白马骏红红茶、黎家“biang”酒
等饮品，更是凝聚着南海之滨那片
毓秀岛屿的山水精华。

“海产万类，陆产千名”的海南岛
盛产椰子，冷餐会上提供的椰树椰
汁、海南岛椰汁、椰牛饮料、南国椰
饼、春光椰子饼等特产备受嘉宾喜
爱。这份穿越山海的浓浓椰香，让嘉
宾们读懂了北宋文豪苏东坡那句脍
炙人口的“椰树之上采琼浆，捧来一
碗白玉香”。

值得一提的是，冷餐交流会负责
团队还准备了一种特殊的小吃——炸
煎堆。与寻常餐桌上的小煎堆不同，
冷餐交流会上展示的两个煎堆是空心
的，直径均超过40厘米。炸制这样一
个空心煎堆的时间被严格控制在15分
钟。“时间过长、过短都难以让煎堆成
形，或者导致它颜色不佳。”冷餐交流会
总厨李学深说，在这15分钟内，厨师要
在掌握火候、温度的同时不断翻转才能
保持煎堆以完美的球形出锅。

但是，这两个煎堆的特别之处
远不止于“大”。开场歌舞表演之
后，中方领导和多位外国使节一同
拿起缠着红色丝带的小木槌将煎堆
敲碎分食。

省政府副秘书长、省接待办主任
郭燕红说，煎堆在海南话中发音似“珍
堆”，表达了海南人民结交中外友人的
热情，也体现了海南人民对这份情谊
的珍重。其次，浑圆的煎堆象征着团
圆与融合，也寓意着海南愿同全球各
国共享新机遇的诚挚邀约。

（本报海口2月5日讯）

“海产万类，
陆产千名”
丰富美食助嘉宾深入感知海南
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冷餐交流会集中呈现22道海南菜 匠心出品收获外国宾客赞誉
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