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□据 新华社 人民网

中俄“海上联合-2014”军事演习
20日在上海正式拉开帷幕。

这次演习，中俄双方参演力量首次
实现完全混合编组。“不仅联合导演部、
联合指挥部的每个单元都由中俄指挥
员组成，参演的3支舰艇编队也全部是
两国舰艇混合编组。”演习导演部中方
导调组组长王超说，“这是中俄两国海
军协同水平提升的重要标志。”

中俄海军均派主力战舰参演

演习双方总导演向联合指挥部发
布了演习背景态势，联合指挥部随即展
开海上联合保交行动的作战筹划。记
者在用海洋迷彩帆布伪装的联合指挥
大厅看到，分属于作战、情报、通信、气
象等不同编组的中俄双方指挥员，围着
一张张作战部署图展开热烈讨论。大
厅前方的大屏幕上，实时显示着参演部
队的动态。

按照演习计划，在随后的6天内，
中俄双方参演人员将进行筹划准备、实
兵演练、总结研讨等不同阶段的演习。
在实兵演练阶段，两国海军将演练锚地
防御、联合对海突击、联合反潜、联合护
航、联合查证识别和联合防空、联合解
救被劫持船舶、联合搜救以及海上实际
使用武器等课目。

“这次演习，中俄两国海军均派出
较为先进的主力战舰，表明双方对这次
演习高度重视，两军的互信度在提升，
合作的透明度也在提升。”军事科学院
研究员李抒音说。俄方派出“瓦良格”
号导弹巡洋舰、“潘捷列耶夫海军上将”
号大型反潜舰、“涅韦尔斯基海军上将”
号大型登陆舰、“快速”号驱逐舰。这4
艘作战舰艇均为太平洋舰队的常备力
量，其中“瓦良格”号和“快速”号均被称
为“航母杀手”。

中国海军三大舰队均派兵力参演，
参演舰种较为齐全，既有水面作战舰
艇也有潜艇，既有固定机翼飞机也有直
升机。其中，2013年服役的郑州舰为

国产第三代导弹驱逐舰，被誉为“中华
神盾”。此外，双方还都派出了特种分
队参演。这表明，中俄双方希望通过开
展联合演习，全面提升海上整体作战能
力，更好应对海上安全威胁。

中俄军演可能联合查证识别
附近的外国舰机

在中俄“海上联合-2014”军事演习
中，两国海军将首次演练联合查证识别和
联合防空课目。对此，清华大学俄罗斯问
题专家吴大辉在接受采访时表示，联合查
证识别，即是针对进入预定空域的飞行目
标，演习双方进行联合查证识别，判断其
是否具有敌意，然后做出拦截或驱离的决
定。这区别于单艇单机或一方的航空兵
在本舰队上空进行的查证。

吴大辉说，在以往军演的时候，常
常会有不明国籍的舰船和飞机进行监
视，这就可以为军演提供一个联合查证
识别的目标，判断此目标是否具有威胁
性，应该采取什么样的应对举措。

专家：中俄联合军演
一直以使用俄语为主

□据 人民网

据《俄罗斯报》报道，中俄“海上
协作-2014”军事演习期间双方水兵
之间的信息交流以及舰船指挥官向
演习指挥部报告，都要使用俄语。吴
大辉在接受采访时表示，目前为止，
中俄进行的联合军事演习都是用俄
语，包括在上海合作组织架构下举行
的军事演习。

吴大辉说，中方部分指挥官懂俄
语，但大部分人员是不懂俄语的，需要
翻译。最近三年，中俄海上联合军演的
翻译，多是由我海军某翻译大队工作人
员来完成的。“俄方也有一些懂汉语的
翻译人员，但是长期以来，演习仍以俄
语为主。”他补充说。

据上海国际会议中心东方滨江大
酒店行政总厨苏德兴介绍，此次宴会的
美食包括冷餐六味小碟、六道热菜（含
一例汤），配以中式的点心、水果。

苏德兴是地道的上海人，所选择的
食材与江南挂上了钩，大部分也是寻常
百姓餐桌上常见的菜肴。迎宾的冷菜
整个造型选用了花篮为主题，在口味上
也以江南地方风味为主，食材大多产于
上海本地。

考虑到有些贵宾来自伊斯兰国家，

熬汤食材以清真食材为主，既有干烧微
辣和荠菜茸两种口味的双味生虾球，又
有肉质鲜嫩的豉香比目鱼。

为了适应各国贵宾的口味，一些
菜式烹调手法也是中西合璧的。例
如，煎焖雪花牛既使用了西式的黑胡
椒、白兰地煎烹，又采用了中式焖制，
还从营养角度配了秋葵、酸黄瓜和草
莓。为均衡搭配营养，国宴还搭配了
夏果炒鲜带和丝瓜青豆瓣两款味道稍
许清淡的菜肴。
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揭秘亚信峰会国宴：
一场“丝路盛宴”，处处尽显吃的艺术
贵宾们使用的骨瓷餐具上，还有洛阳牡丹的身影

中俄军演正式拉开帷幕，双方参演力量首次实现完全混合编组

“中华神盾”“航母杀手”东海“亮剑”

□据 东方网

土豆丝做的“雀巢”，芋头雕刻的“长城”，葛粉等中式江南小食，还有“丝
路宝船汤盅”——这些寻常食材与物件，也可组成一场文化寓意丰富的国宴。

昨晚，上海国际会议中心迎来来自多个国家和国际组织的尊贵客人。在
被称为“美食王国”的中国，前来出席亚信第四次峰会的贵宾们会品尝到哪些
具有中国特色的“舌尖美食”呢？

中国美食既讲究“色香味”，也讲究
寓意。为避免浪费，每盘菜肴用量都不
大，但摆盘都颇具创意。例如，鲜带摆
在土豆丝做成的“雀巢”上，取自成语

“筑巢迎凤”；印糕、葛粉、四喜素饺等中
式江南小食三款，用小蒸笼盛上，也很
是养眼。

值得一提的是，餐桌中央铺有一条
长达34米、印有骆驼图案的黄沙色云
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，还有一段约1.2米长、30厘米高的用
芋头雕刻的“长城”。

国宴是吃的艺术，餐具自然也是艺
术表达载体。中国自古以来就被称为

“瓷国”，此次国宴的骨瓷餐具设计也费
了一番心思，采用的就是“丝路盛宴”这
一主题。底盘图案设计是两束盛开的
牡丹——因为丝绸之路最早起源于洛

阳，洛阳盛产牡丹，而牡丹更被不少人
视作中国的国花。

盛汤的“丝路宝船汤盅”设计灵感来
源于海上丝绸之路的古船造型，汤盅的
盖儿设计为一艘扬帆远航的古船，寓意
着海上丝绸之路的历史文明。汤盅的整
体造型设计既是一艘古船，也是一个金
元宝，寓意着“海上丝绸之路”的建设必
将推动沿途经济更好地发展。

餐具设计者赵春阳称，丝绸之路不
仅是古代亚欧互通有无的商贸大道，还
是促进亚欧各国和中国的友好往来、沟
通东西方文化的友谊之路。千百年来，
在这条古老的丝绸之路上，各国人民共
同谱写出千古传诵的友好篇章。希望
让就餐者既能感受中国美食的魅力，又
能体会中国悠久的历史文明，表达希望
将丝绸之路几千年文化交流永久续写
的美好愿望。

江南食材辅以中西合璧烹调手法

骨瓷底盘上，“盛开”着洛阳牡丹


