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“东京奥运会让世界记住了寿司，
汉城奥运会让世界记住了泡菜，G20
峰会让杭帮菜走向世界，我们希望借
助 2022 年冬奥会平台和难得的历史
机遇，将‘中国冀菜’推向世界。”在研
修班上，河北省饭店烹饪餐饮行业协
会会长吕毅华道出了河北餐饮人共同
的冬奥心愿。

为全面提升张家口赛区赛会餐饮
服务质量和水平，省商务厅于 2018 年
5 月出台了《河北省迎冬奥餐饮产业服
务质量提升行动实施方案》。方案提
出，要以河北区域内食品原材料为基
础，结合河北餐饮文化传承，充分利用

“冀字号”菜品研发基地和大师工作室
平台，研发编制“崇礼菜单”。

“奥运会餐饮业务领域的赛会服
务，不仅要保障食品安全，还发挥着传
播举办地饮食文化、提升举办地美誉
度和吸引力的作用。”省商务厅服务贸
易和商务服务业处处长张贺成介绍
说，“崇礼菜单”的服务对象并非 2022

年冬奥会参赛运动员，而是整个赛事
时期城市运行服务中，面对来自世界上
四面八方的游客朋友。“崇礼菜单”所包
含的也并非只是崇礼当地的特色菜品，
而是河北全省有特点的菜品的精选。
之所以称为“崇礼菜单”，除了想表明
2022年冬奥会大部分雪上项目比赛举
办地是在河北崇礼，更重要的是蕴含着

“崇尚礼仪”的中华传统文化。
紧张激烈的理论答辩，火药味十

足的现场实操比拼⋯⋯2018年9月19
日至21日，在海选报名的基础上，我省
进行了“冀字号”菜品研发基地和大师
工作室平台选拔，最终选出承德宫廷
满汉全席大酒楼、河北省饭店烹饪餐
饮行业协会、保定玉兰香直隶会馆餐
饮有限公司等 6 个“冀字号”菜品研发
基地和姜忠大师工作室、许宝仓大师
工作室等 18 个“冀字号”大师工作室，
将对其“崇礼菜单”菜品研发提供资金
支持。

“我们根据雪道的造型，设计了以

雪如意为背景，结合张家口当地特色
美食的菜品。”保定玉兰香直隶会馆餐
饮有限公司领办人梁连起介绍说，传
承、融合、创新是“崇礼菜单”的研发思
路，他们基地研发菜品选用的主要原
材料都来自我省特别是保定，如蠡县
的铁棍麻山药、安新的水产品等。

为促进研发交流，去年我省组织
了四期“崇礼菜单”任务研修班，今年
将以 6 个“冀字号”菜品研发基地为依
托再举行六期。“通过举办研修班，
一来可以检验各基地的研发成
果，二来可以加强不同基地烹
饪大师的交流。”张贺成说。

目前，“崇礼菜单”仍
在 积 极 研 发 中 。 今 年 8
月，我省将举办“崇礼菜
单”2019 中国烹饪大师
邀请赛，在“基地+大师
工作室”综合研发基础
上，通过综合比赛方式
最终确定 120 道菜、40

道面点、40道小吃。此外，我省还将从
全国聘请具有参与 2008 年奥运会、
G20 峰会等重大赛会、活动餐饮服务
经历的国家顶级烹饪大师 10 至 12 位，
每人带来 12 道菜，从中选出 100 道
菜，合计由 300 道菜品共同组成“崇礼
菜单”。

石家庄有这么一家人会滑雪

，愿当冬奥会志愿者

“我研发的菜品已经在饭店进行
了试推广，客人反映不错。”河北金圆
大厦研发大师张宏宇欣喜地说，客人
喜欢他为“崇礼菜单”研发的菜品，提
振了他的研发信心。

据悉，河北省饭店烹饪餐饮行业协
会领衔为“崇礼菜单”研发的菜品，均已
经在相关企业进行了试推广，不少菜品
市场反响良好。其中，河北金圆大厦推
出传承菜品 8 道、改良菜品 15 道、创新
菜品 12 道，石家庄国际大厦酒店去年
传承改良菜品 46 道、创新菜品 56 道，
张家口国际大酒店传承菜品 10 道、改
良菜品20道、创新菜品18道。

“崇礼菜单”的菜品不只着眼于助
力服务 2022 年冬奥会，更将有助于进
一步打响“中国冀菜”品牌。

虽然早在上世纪六七十年代河北
菜作为一个菜系就开始出现在人们的视
野中，并且形成了三大主要流派，即以承
德、张家口为代表的宫廷塞外菜，以石家
庄、邢台、邯郸等为代表的冀中南菜，以
唐山、秦皇岛为代表的冀东沿海菜，但很

长一段时间，“冀菜”在国内的整体知晓
度不高。直到2006年在西安举行的中
国第二届餐饮博览会上，河北代表队荣
获“中国创新菜系奖”，河北菜才开始声
誉鹊起，其中直隶官府菜居功至伟。
2018年，中国烹饪协会公布了以行政区
划为基础的34个地域菜系，“冀菜”正式
取得“官方认证”的“身份”。

借助“崇礼菜单”的研发，“冀菜”
迎来新的发展机遇。通过“崇礼菜单”
的研发，把“冀菜”品牌发扬光大，推进

“冀菜”文化走向世界，是每一家“冀字
号”菜品研发基地和大师工作室、每一
位河北餐饮业从业者的共同心愿。

早在“崇礼菜单”研发启动之前，
我省就开展了摸底选拔，共分两批次
在全省范围内选拔出“‘冀字号’功勋”
24 名、“‘冀字号’名将”83 名、“‘冀字
号’工匠”167 名，他们是“基地+大师
工作室”领衔的“崇礼菜单”研发任务
的参与者，也是“冀菜”的传承创新者。

推广“冀菜”品牌，需要有一套可
量化、可复制的标准。在研修班上，每

一位参会人员手上都有一本《研
发菜品赏析》，上面的每一道菜品
都有详细主料、辅料及制作工艺。“这
等于给我们提供了一个范本，就是说
厨师炒菜也要能实现标准化。”张家口
蓝鲸悦海酒店（张家口崇礼）有限公司
的研发大师于长虹说，他们正在研发
自己的特色菜品，研发一开始就树立
了便于将来“标准化”推广的意识。

而除河北省饭店烹饪餐饮行业协
会承办的本期培训班外，今年拟举办
的其他几期培训班也将探索菜品研发
标准化。

“崇礼菜单”研发完成后，将编制
代表菜品制作流程、制作技艺标准，并
将对张家口市承担城市运行任务的重
点酒店进行技能培训，向全省乃至全
国推广。

“现在我们已经在积极向全国甚至
全世界推广我们的‘冀菜’。”张贺成介绍
说，我省已经确定参加今年5月下旬亚
洲文明对话大会期间在北京鸟巢举行的
亚洲美食节。目前，省商务厅、省冬奥办

和张家口市政府还在积极申办2020年
第30届中国厨师节，通过系列活动开展
河北餐饮业迎冬奥技术大练兵。

“崇礼菜单”不仅有利于打响“冀
菜”品牌，还有利于带动整个餐饮产业
链的发展。“就好比醋溜白菜做好了、
卖多了，就能带动白菜销售。”张贺成
说：“河北是食材大省，供应京津冀地
区的大多数绿色农副产品产自河北。

‘崇礼菜单’的融合和创新菜品要求使
用的都是河北本地产的原材料，随着

‘崇礼菜单’的形成和传播，我省从田
间到餐桌的整个餐饮业产业链都将受
益，相关食材市场销售肯定也会越来
越好。”

“崇礼菜单”研发：让冀菜香飘世界
□记者 杨明静

包含300道特色菜品，“崇礼菜单”需要精心研制

借力“崇礼菜单”研发，进一步打响冀菜品牌

□见习记者 高二会

“太刺激了！”这是金勇哲对
滑雪的第一感觉。

今年46岁的金勇哲生活在冰
雪资源较少的石家庄，迷上滑雪
却已有 7 个年头。在金勇哲带动
下，他的妻子和十几个朋友成了
滑雪爱好者，他的儿子更是成长
为一家俱乐部的半职业单板滑雪
运动员。

2012年，金勇哲第一次和朋
友去北京滑雪，就喜欢上了这项
运动。因为觉得滑雪不但能强身
健体、愉悦身心，还能磨炼性
格，他学会滑雪之后，又教会了
儿子和爱人。此后，每到雪季，
时间充裕时，他就带着妻子、儿
子去北京滑雪；如果时间紧张，
一家人就去较近的清凉山滑雪
场。“我们玩得可嗨了，一般早
上五六点出门，天还黑着呢。然
后一整天泡在滑雪场，到晚上七
八点才回家。”

“推坡”是单板滑雪的基本
功，但一家人刚开始怎么也学不
会。为了找出症结所在，他们一家
三口轮流滑，另外两个人在旁边
观看给“挑刺儿”，然后集体讨论
怎么改进。慢慢地，三人都过了这
个坎儿，越滑越溜，玩得更开心
了。

金勇哲自己经营着一家店，
妻子在一家国企上班，家庭收入
不算高。滑雪却给他们增加了不
小的开支：光三个人的装备就3万
多元，每年仅在各个滑雪场的花
费又3万多元。但他们从中收获了融融之乐，觉得很值。

金勇哲还渐渐发现了儿子金正一滑雪的天赋。“我儿
子刚开始就‘入道’很快，才两个雪季，就赶超了我这个启
蒙教练。因此，我们更加坚定地带他玩。”金勇哲说，在儿
子升入高三后，雪季一有时间他们还带儿子去滑雪。

为了帮助儿子提高，金勇哲多次请资深滑雪发烧友
给他传授各种技术。金正一也练得非常刻苦，进步很快。
2016年，刚考入河北外国语学院的金正一就加入了张家
口一家俱乐部，成为一名半职业滑雪运动员，师从曾获
单板滑雪全国冠军的郭林。大学期间，除在校学习，他
每年约有一半时间在外参加各种集训或比赛。

如今，不要说一起滑雪了，金勇哲夫妻连和儿子见
面都难。他们多是通过视频和儿子交流，滑雪，自然是
一家人的主要话题。“儿子常在视频里炫耀他刚学会的
滑雪技巧。原来我是这小子的教练，现在他倒成了我的
老师！”金勇哲好像有些失落地说。

但其实，儿子这些年取得的好成绩很让他自豪。
“你看，今年 3 月份，正一刚拿了 PSA 亚洲单板职业联
赛公开组的冠军；这是他参加第十五届省运会获得的金
牌和银牌；他还获得了全国大学生滑雪挑战赛全国总决
赛的第五名⋯⋯”采访时，金勇哲翻着手机，热情地给
记者介绍。

记 者 电 话 采 访 了 23 岁 的 金 正
一。他说，作为半职业运动员，他是
无缘参加北京冬奥会的。但是，听说
北京冬奥会志愿者招募今年底前要启
动，他们一家子有个共同的心愿：

“我们全家都会滑雪，有优势啊。到
时候，我们一块报名参加志愿者招
募，希望能为北京冬奥会贡献一点微
薄的力量！”

“冬季运动的
发展，推动了冬奥
会的诞生。”河北
体育学院冰雪运动

系主任刘振忠介绍说，冬季运动19世纪得到了较快发
展，一些单项国际体育组织陆续出现。1908年伦敦奥
运会，花样滑冰成为比赛项目，冬季项目第一次出现在
了奥运舞台。随后冬季运动在更多的国家和地区开展。

1922年，国际奥委会巴黎会议决定1924年在奥运
会前举办一个名为“第八届奥林匹亚德体育周”的冬季
项目比赛。后来，这个比赛成功举办。1925年，国际
奥委会决定开办冬奥会，每四年一届，并以“第一届冬
奥会”的名义将“第八届奥林匹亚德体育周”载入奥运
史册。

初期，冬奥会与夏奥会同年在同一国家举办。从
1928年起，冬奥会与夏奥会开始在不同国家举办，但
保留每4年与夏奥会在同一年举行。1986年，国际奥委
会又决定，从1994年起冬奥会与夏奥会彻底“分离”，
改为以2年为间隔交叉举行。

我国在1980年第一次派团参加了冬奥会比赛。在
那之后，中国体育代表团从未缺席过冬奥会。在1992
年法国阿尔贝维尔冬奥会上，叶乔波获得女子速度滑冰
500 米比赛银牌，实现了我国冬奥会奖牌“零的突
破”。2002年冬奥会上，大杨扬夺得女子短道速滑500
米比赛金牌，实现了我国冬奥会金牌“零的突破”。

2013年，北京携手张家口正式申办2022年冬奥会
和冬残奥会，并于2015年7月31日成功获得举办权。
北京冬奥会共设109个比赛项目，设北京、延庆、张家
口三个赛区。北京冬奥会秉持绿色、共享、开放、廉洁
理念，将确保办成一届精彩、非凡、卓越的奥运盛会。

（记者王伟宏整理）

冬奥会发展与中国

□记者 陈 华

北京携手张家口申办 2022 年冬
奥会成功以来，我省滑雪产业迎来前
所未有的发展机遇。面对黄金期，我省
该如何进一步加快滑雪产业发展步
伐？河北北方学院经济管理学院副教

授刘娟等曾就此进行过专门
研究。日前，记者采

访 了 刘

娟副教授。
记者：滑雪产业包括哪些形态，有

什么特征？
刘娟：滑雪产业可不光指大众较

熟悉的滑雪休闲旅游，而是产业链条
很长。具体来说，滑雪产业依据其自身
特征应该包括滑雪场经营、滑雪竞赛
表演、滑雪休闲旅游、滑雪设备用品制
造销售以及滑雪教育培训等。滑雪产
业区域性聚集发展特征显著，并且与
其他产业的关联度、融合度较高。

记者：怎样看待我省滑雪产业发
展的状况？

刘娟：近年来，随着滑雪场数量、
滑雪运动人口的增加，我省滑

雪休闲旅游业发展迅猛，尤其是“崇礼
滑雪”已经产生品牌效应。张家口、廊
坊等地一些滑雪设备用品制造销售正
迎头赶上。此外，以滑雪俱乐部、滑雪
学校、滑雪冬令营等为代表的滑雪教
育培训市场也在启动。

但由于起步较晚，我省滑雪产业
区域聚集特征刚刚显现，发展还存在
一些问题。从整体来看，滑雪产业链条
不完善，产业体系不健全。比如，滑雪
休闲旅游业的产业化程度有待提升，
冰雪装备制造研发能力薄弱等等。而
专业人才缺乏是制约我省滑雪产业发
展的重要因素。

记者：那么您认为应该如何加快
我省滑雪产业的跨越提升？

刘娟：河北省滑雪产

业发展应避免滑雪企业多而不强、滑
雪区域大而不优的局面，依托区域资
源基础优势，注重内涵式发展。如通过
对原有滑雪资源体系进行重构，形成
滑雪产业中心区，建立特色滑雪产业
基地等。另一方面应大力发展关联产
业，完善滑雪产业链，实现滑雪场地规
划设计与运营管理、滑雪设备用品研
发生产、滑雪产品品牌营销、滑雪专业
技术人才和管理人才教育培训等高度
规范化、专业化、一体化，同时吸引社
会资本介入，加速产业聚集。

记者：您前面说过，滑雪产业区域性
聚集发展特征显著，那么京津冀协同发
展对我省滑雪产业发展有怎样的促进？

刘娟：在巨大市场份额作用下，京
津冀地区无论是滑雪场发展还是滑雪
用品、滑雪装备的经营，包括滑雪人口
的培养，都走在全国滑雪产业的前列。
事实证明，区域经济的驱动直接关系到
滑雪产业升级需求，对滑雪产业可持续
发展以及区域滑雪市场的定位都会产
生重要影响。应进一步加强京津冀滑雪
产业发展的协同联动，通过建立产业联
盟、携手发展等，进一步放大协同效应。

河北北方学院经济管理学院副教授刘娟

建立特色滑雪产业基地

扫码可观看
相关视频

来自衡水湖的野生虾
肉，配上韭黄，用模具成型，小

火煎几分钟，一道湖城韭香煎虾饼顿
时让满屋飘香；平山的非物质文化遗产
古月豆腐佐以当地的野生鱼，嫩滑的丸
子配上奶白色的汤，一道金鳞戏明珠让
人食欲顿开⋯⋯

3 月 28 日，我省迎冬奥餐饮业务领
域赛会服务“崇礼菜单”研发任务 2019
年度首期研修班在石家庄举行，来自不
同地方的“崇礼菜单”研发大师展示了

自己的拿手菜品。

11
图为“冀字号”菜品研发大师正在制作研发的菜品。 通讯员 冯泽旺摄

图为“冀字号”菜品研发大师制作
的菜品——金鳞戏明珠。 徐美夏摄

22


