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本报讯 朱松梅 赵雷 最近，北京
CBD开启美食节，上合组织秘书处及
成员国的驻华大使来到CBD的8家餐
厅，亲手制作家乡美食，并保留在餐厅
的特别菜单中。今后，北京市民不出
国门，就能品尝地道的“丝路美食”。

2021年恰逢上合组织成立20周
年，也是北京CBD管委会成立20周
年。北京CBD管委会携手上合组织
共同举办了“上合—北京CBD民族
美食节”。“我们在商务楼宇中精心筛
选了8家餐厅，既要考虑餐厅特色，也
要考虑对应国家的口味、习俗等。”北
京CBD管委会相关负责人说，各国
大使将陆续前往餐厅制作展示本国
特色菜肴。

CBD核心区的一家潮汕风味餐
厅，就迎来了乌兹别克斯坦的国际友
人。在亲手制作手抓饭之余，他们还
现场讲解了美食文化：“我们国家每年
都会举办手抓饭节，各个地区的代表
都来集中展示自己的厨艺，用美食招
待客人……”

此次美食节拉开了CBD国际消
费节的序幕。北京市商务局最新发布
的《北京市商圈活力研究报告》显示：
2021年，CBD商圈超过王府井、三里
屯，在市场表现、运营商吸引力、消费
力活跃度、创新活跃度和夜间活跃度
五个维度中均排名第一。CBD商圈
入驻首店占全市三成多，是全市首店
最集中的区域。CBD国际消费节将
整合区域资源，着重推出北京首店与
朝阳品牌，打造国际消费专属城市名
片，助力国际消费中心城市建设。

8道“丝路美食”
常驻CBD餐厅

本报讯 李佳 来自西单西绒线胡
同的四川饭店原址老匾被再次擦亮。
12月29日，62岁的老字号四川饭店和
平门分店对外营业，近6成传统老菜
让消费者重温经典味道。

据四川饭店和平门店负责人张振
宇介绍，创办60多年的四川饭店给不
少消费者留下深刻印象。虽然自1996
年起迁离西单原址，但仍在老街坊心
目中留有深刻印象。“这几天不少附近
居民都跟我们打听，是原来西绒线的
四川饭店又回来了么？”擦拭着老牌
匾，环顾着新中式风格的餐厅，张振宇
说，老顾客来此品尝的不光是味道，更
是情怀。

据了解，此次在四川饭店和平门
分店菜单中，例如毛血旺、辣子鸡、樟
茶鸭等经典口味的传统菜占60%，创
新菜占40%。张振宇介绍，为了迎合
年轻消费群体的审美，门店首创了“猫
爪冰粉”，配备了专门的器皿，也是让
菜品更好吃、好拍、好玩。

在四川饭店和平门店还没正式开
业前，年夜饭的4张大桌已全部预订
完毕。张振宇介绍，“考虑到附近居民
较多，所以在人均消费方面尽量做到
亲民。”

此次，四川饭店和平门店的菜品
总监是原四川饭店的老师傅，还从四
川专门聘用了厨师长进京，使用的花
椒、辣椒、麻椒等调料都是由原产地运
来，目的就是主抓传统菜品口味，尽量
原汁原味地还原老四川饭店的口味。

老字号四川饭店
和平门再开新分店

本报讯 李佳 疫情常态化下，餐饮行
业运营规律也随之发生变化，从过去拼
产品、拼运营、拼规模到如今拼品牌和
拼数字化，近日，《2021中国餐饮品牌
力白皮书》在“第二届中国餐饮品牌
节”上发布。

全年餐饮收入水平跟2019年
基本持平

2021年餐饮市场持续稳定恢复，稳
中加固、稳中向好。据国家统计局数据，
2021年前 11个月餐饮收入总额为
42053.8亿元，同比增长21.6%，与2019
年同期相比稍有增长，涨幅为0.38%。

2021年全年的餐饮市场的收入水平
基本能与疫情爆发前的2019年持平，这
说明2021年餐饮行业已经逐步走出疫情
阴霾，正式恢复到疫情前的发展水平。

餐饮人均消费有所上升

红餐网联合创始人、红餐品牌研究

院执行院长樊宁对白皮书进行专业解
读时介绍，2021年餐饮行业人均消费较
2020年来说，整体呈上行趋势，但人均
不过百依然还是主流。一方面是由于
受疫情影响，房租、食材等各项成本均
有不同程度的增加，餐企经营压力陡
增，不得不上调部分产品的价格；另一
方面是消费者在疫情后对健康安全就餐
的需求日益强烈，外出消费的整体预算
也有所上调。

具体来看，中式正餐和火锅的人均
消费上调比例最高，涨幅约15%。原因
在于这两大品类的餐饮门店面积一般都
比较大，租金人工等各项成本都比较高，
在疫情的重压下，部分品牌可能不得不
通过涨价来平衡收支。

餐企迎来资本关注融资趋势上扬

2020年新冠疫情发生后，餐企的现
金流一度变得非常紧张，对于资本的需
求空前高涨，此外，随着餐饮行业连锁
化、标准化程度不断提高，冷链物流技术

越发成熟，线上线下流量运营更加精细，
使得具备一定规模化能力的中小品牌能
轻易出圈，自然也比较容易获得资本的
关注。

从数据可见，从2020年到2021年，
餐饮行业的融资事件数量呈上涨之势，
资本布局的餐饮赛道横跨多个细分品
类，范围越来越广阔了。

从一级餐饮品类分布来看，2021年
饮品和小吃快餐的餐饮融资事件数量
领跑全局，二者的融资事件数占比超
过70%。从二级品类分布来看，茶饮融
资事件最多，共计30余起，咖啡、粉面
次之。

从门店数上看，门店数50家及以下
的餐饮品牌最受资本青睐，融资事件数
占比高达41%。对此现象，樊宁指出，一
方面是因为疫情下，处于低连锁化区间
的餐饮品牌各项体系尚在完善加固中，
资金和品牌实力也并不雄厚，对于资本
有一定的需求。另一方面则是因低连锁
化区间的品牌们此时估值不会太高，较
适合资本入局。

本报讯 郭丽君 日前，科技特派员
王云“大厨下乡”来到漷县镇军屯结对
帮扶，助力民宿餐饮服务升级。民宿
的厨师们利用当地食材，将运河文化
融入地方餐饮，色香味俱佳与营养丰
富的比萨、纸皮菜团子、烀饼、宫廷奶
香梨糕呈现在人们面前。

据了解，“大厨下乡”结对帮扶活
动是实施乡村振兴战略，推动乡村民
宿供给侧结构性改革，促进京郊旅游
产业实现高质量发展的重要举措。由
北京市文化和旅游局主办，北京市旅
游行业协会、北京烹饪协会具体实
施。活动重点选取有一定餐饮服务基
础并具有提升餐饮服务水平意愿的民
宿与北京市星级酒店、老字号、网红餐
厅、知名烹饪大师进行帮扶结对。星

级名厨来到京郊民宿手把手教授厨
艺，并结合地域风俗、民宿特色以及当
地饮食文化，在专业技能、流程品控、
舌尖文化等多方面给予指导，意在发
展和培育一批极具“味道”的特色民
宿，助力民宿品牌开发特色餐饮产品，
推动北京市乡村民宿餐饮服务接待水
平的全面提升。

科技特派员、市烹饪协会副会长
王云多次来到军屯调研，走访业内老
人和地方德高望重者，查阅《通县县
志》《蒲柳人家》等众多史料书籍，结
合军屯毗邻大运河的地理优势，依照
饮食文化理论，推出以烧、爆、熘、烹、
汆等北方特色京菜为核心，兼顾运河
南段苏菜江河水鲜风味的“军屯大运
河文化宴”培训清单，不仅符合运河

文化特色，还迎合了军屯饮食习惯。
培训现场，临时改造成的家用

小灶台、刀墩、锅盘等构成了微缩袖
珍厨房。王云结合运河文化，运用
军屯林下经济产出食材打造极具特
色的“军屯味道”，并携团队成员，为
村民们演示了“军屯大运河文化宴”
里的宫廷奶香梨糕、纸皮菜团子、烀
饼、苹果冰淇淋蜂蛹、军屯比萨如何
烹饪。

下一步，通州区漷县镇将通过持
续打造“乡村味道”美食品牌，立足大
运河历史文化资源和旅游发展特色，
以“美食+休闲旅游”的方式驱动乡村
旅游产业发展壮大，推动军屯全面振
兴、带动区域经济发展，帮助更多村民
增收致富。

“大厨下乡”助力民宿餐饮服务升级

本报讯 杨天悦 国家发改委日前发
布的《反食品浪费工作方案》提出，支持
自助餐服务单位实施对消费者浪费行为
适当加收费用的措施。近日走访发现，
不少自助餐厅都会在餐前向顾客收取押
金，如果食物剩余超出一定重量，押金就
不予退还，这一措施取得了较好的减少
浪费效果。

新疆大厦品悦大巴扎自助西餐厅今
年4月起开始在就餐前向每桌客人收取
200元押金。“用餐结束后剩余食品不超
过150克的，押金原数退还，剩余食品超
过150克，则需支付当日一名成人就餐
全价。”门店相关负责人表示，自打实行
这项规定以来，顾客大都非常支持，食物
浪费现象也少多了。“举例来说，以前一
桌五六个人，最多能剩下两人的食量。
开始收取押金后，大部分顾客用餐完毕

时都是‘光盘’，真正因为剩余食物较多
而被额外收取费用的，一个月最多就一
两例。”负责人介绍，“餐厅每天产生的
厨余垃圾也从以前的5大桶减少到了
两桶。”

松榆路附近一家海鲜自助餐厅门
口，在显眼位置悬挂着“勤拿少取，杜
绝浪费”的提示牌。餐厅对每位顾客
收取 100元押金，如果浪费食材超过
200克，将额外加收餐费200元。“从进
门到入座，再到去各个档口拿食物的
过程中，不断有服务员提醒勤拿少
取。”在店里就餐的市民李女士说，“收
押金算给大家提醒，即使刚来的时候
肚子很饿，也会注意少拿一些，我为节
约粮食点赞。”

不少小型自助餐厅同样开始通过
收取押金的措施减少食物浪费，形式

也更加灵活多样。木樨园附近的二
三九品手工自助水饺店，品类丰富的
生水饺由顾客一屉一屉拿到桌上自
煮。如果水饺剩余超过5个，则需支
付1元1个的费用打包带走。对于凉
菜、水果等食物会在餐前收取押金，
剩余超过200克押金不退还。“现在浪
费食物的现象比之前减少很多。”店
内工作人员说。

在好伦哥比萨自助劲松店里，工作
人员在收取就餐费用时，会同时收取20
元押金，并交给顾客一张“押金卡”，卡片
背面明确标注了浪费300克、500克和
700克以上食物对应的扣除费用。“用餐
完毕后，由店员在小票上签字，再拿着小
票来退卡。”前台工作人员说，店里自开
始收取押金，得到了消费者们普遍的支
持和响应。

自助餐厅收光盘押金顾客点赞

《2021中国餐饮品牌力白皮书》发布


