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本报讯 杨天悦 阎彤
武亦彬 8月28日，位于北
海公园北岸的中华老字号
仿膳饭庄迎来 97周岁生
日。全聚德集团副总经理、
仿膳饭庄总经理宁灏带领
员工一起敬匾。“仿天之膳、
尽人之善”，在仿膳饭庄全
体员工的齐声朗诵声中，老
字号背后的文化故事也娓
娓道来。

仿膳饭庄是京城有名
的宫廷菜馆，主营宫廷御宴
非遗美食，其中最具仪式感
和代表性的莫过于寿宴。
其中，金蟾望月形似金蟾，
用鲍鱼、大对虾、青豆、黄瓜
蒸制而成，是仿膳饭庄满汉
全席名菜之一；一品豆腐则
用豆腐打成腻子蒸制成豆
腐原胚，放入虾仁、冬菇、马
蹄等制成的馅料，再用各色
蔬菜摆成梅、兰、竹等美好
寓意的图案，突出宫廷菜制
作手法的细腻。

生日庆典上，仿膳饭庄
同时举行了国家级非遗“仿
膳（清廷御膳）制作技艺”传
承仪式。第四代宫廷菜传
承技艺者、仿膳饭庄厨师杨
冬冬将御膳书稿《仿膳菜点
名录》和《中国宫廷食谱—

满汉全席》赠予仿膳饭庄厨
师长陈卫兵，完成传承延
续，这也是这家老字号首次
对外公开传承仪式。

俗话说“食不厌精、脍
不厌细”，点心小吃是仿膳
最具代表性的食品。创业
之初，仿膳茶社规模很小，
除了卖茶水以外，主要是宫
廷小吃以及热菜小炒，品种
有豌豆黄、芸豆卷、小窝头、
肉末烧饼等。不论小吃还
是热菜，都保持了选料考
究、制作精细的特色，很受
食客欢迎。

传承至今，不仅驴打
滚、三色山药饼等点心经过
代代流传保留下来，老字号
还跟随年轻消费者的口味
变化，研制出椰香芒果糕、
小绒鸡、豌豆黄饮料等适合
现代人口味需求的特色点
心和饮品。临近中秋，今年
的仿膳月饼也在沿袭经典
口味的基础上，推出蓝莓冰
沙等几款新口味月饼。

据悉，北京消费季期
间，仿膳饭庄将在8月28日
至9月11日期间开展“京味
京粹”小吃节，为市民带来
特色京味儿点心的堂食买
赠等消费“福利”。

本报讯 李佳 8月 30
日，始建于1686年的烤肉宛
迎来336年店庆，作为国家
级非物质文化遗产，烤肉宛
万泉河店除了延续传统的
美食，今年还贴合百姓消费
需求，送优惠、推新品，塑文
化，建“美食驿站”，在店庆
期间推出迷你版烤肉炙子。

无论是周末小聚，还是
长假休憩，郊游已经成为时
下很多家庭优选的度假方
式，在今年店庆之际，烤肉
宛万泉河店推出了自烤版
的迷你烤肉炙子、自嗨的锅
仔菜，让老字号的经典味道
能随车而行、随身而至。

“这是我们推出的自烤
版炙子，这里面有燃料，我
们还准备好便于加热炙烤
的餐盒和精品牛肉，3、4分
钟就能烤好。”中国烹饪大
师、烤肉宛总经理王刚介
绍，自烤版的炙子不同于店
里动辄1米直径的巨大钢
条炙子，而是不到20厘米
的长方形金属架，有燃料
舱、有餐盒托，可以反复使
用，十分便捷。这也是烤肉
宛自“文吃堂食、武吃自烤”
之后，再次推新，推出的郊
游自烤项目。

除了自烤版的mini烤

肉炙子，烤肉宛此次还推
出了“自嗨”加热的醋溜苜
蓿、蒜酥虾球等便携菜品。

据店方介绍，这些便于
携带的菜品，都是由烤肉宛
万泉河店经理杜格意等烤
肉宛厨艺精英共同研发推
出的。菜品以老北京家喻
户晓的清真名菜为主题，重
新调整烹制时间、火候，重
新调节料汁的用量，选取最
适宜郊游用餐的方式重新
呈现在消费者面前。

从烤肉宛万泉河店了
解到，首批自嗨菜品已在中
秋节前上市，随后将根据顾
客建议需求还会陆续研发
其他菜品。

有了迷你版的烤肉炙
子、自嗨锅形式的菜品，烤
肉宛万泉河店还为“美食驿
站”打造出目前店里最大的
“武吃自烤”间。这里所用
的炙子已经100年左右的
历史，据烤肉宛师傅们回
忆，从宣武门那会儿这座炙
子就是最老的，代代相传，
传承至今。王刚表示：“烤
肉宛336年的历史，传承至
今，让我们体会到当代老字
号工作者的责任，也要求我
们在职守本味的基础上不断
创新，发展这项美食文化。”

中烹协推动餐饮业高质量发展
本报讯郭缤璐刘潇潇李冬阳

近日，由中国烹饪协会主办的
“2022数智化全产业链赋能餐饮
高质量发展推进会”在京召开。
会上，与会领导就餐饮业落实餐
饮服务食品安全主体责任，强化
餐饮服务食品安全监管水平，开
展餐饮业质量安全提升行动，提
升餐饮业创新发展水平，提高全
民健康素养推动健康中国战略，
倡导健康消费理念杜绝餐饮浪费
等方面作了深入阐述。对行业标
准《餐饮服务单位节约管理规范》
进行了宣贯。

会议强调，餐饮业是稳增长、
促消费、扩就业、惠民生的重要领
域，对促进形成强大国内市场具
有重要作用。与会专家分享餐饮
食品安全管理的新特征与应对措
施，同时，中国烹饪协会发布了
《2021年度餐饮企业百强和餐饮
五百强门店分析报告》。报告显
示，2021年，各业态增速涨幅喜
人，团膳、休闲餐饮表现抢眼。快
餐、餐馆酒楼、火锅为2021年餐饮
百强的主力业态。新兴业态依然
呈现出较大的发展潜力和空间，
团膳、休闲餐饮高速上涨。

中国烹饪协会会长杨柳女士
在发言中介绍了近年来中国烹饪

协会助力餐饮业高质量发展，推
进食品安全质量提升的经验。

杨柳指出，食品安全属于公共
安全的领域，直接关系到广大人民
群众的切身利益，需要政府、行业
协会和企业在内的社会各界多元
力量共同参与、共同推进、共同发
展，形成共建共治共享的食品安
全社会治理格局，满足人民群众
日益增长的食品安全和质量提升
的需求。

作为服务于全国餐饮业的行
业组织，中国烹饪协会一直致力
于引导行业良好发展。杨柳介
绍，中国烹饪协会引导行业诚信
自律，坚守食品安全底线，不断夯
实企业食品安全基础，为餐饮业
纾困建言，鼓励企业采取灵活多
样的食品安全管理模式，借助数
字化、智能化技术，提升食品安全
管理水平，做好政府和企业之间
的桥梁，不断推动餐饮业高质量
发展。

据杨柳介绍，中国烹饪协会组
织了品牌企业进行了食品安全调
研学习，帮助企业落实主体责任，
提高食品安全管理水平，大力开展
食品安全国家标准、餐饮服务通用
卫生规范的宣贯工作，为企业答疑
解惑，帮助企业有效地落实国家的

标准相关要求，开展大量的论证及
调研工作，有力推动了消毒餐饮具
的国家标准修订工作，得到了行业
广泛好评。

会议现场，杨柳在接受采访
时介绍，自2018年以来，中国烹饪
协会连续4年承接北京市市场监
管局的餐饮质量提升工作项目，
打造北京的“品质餐饮”单位。通
过加强线上培训，邀请行业专家
及讲师，介绍政策法规、工作背
景、任务目标、经济发展形势、质
量提升等多方面内容，并结合北
京市餐饮市场舆情案例进行分
析，力争通过培训课程向餐饮从
业人员传达实用的实践经验和专
业知识，一批又一批的优秀餐饮
门店脱颖而出，4年间共有1.2万
余家餐饮门店荣获“品质餐饮示
范店”荣誉。

想要助力提升餐饮业食品安
全质量，除了鼓励创建、进行培训
等工作之外，制定团体标准、发布
教材等工作也非常重要。杨柳介
绍，截至2022年6月，中国烹饪协
会共发布团体标准30余项，涉及内
容涵盖了行业规范操作、体系建
设、人才培养、产品规范、节约绿色
低碳发展等内容，引领行业规范
性、创新性发展。

4年助1.2万家门店提升品质

2022北京餐饮品牌大会即将开启
本报讯 郭缤璐 张天元 备受

瞩目的餐饮界“奥斯卡”即将揭开
面纱。由北京市商务局指导，北
京烹饪协会等主办的2022北京餐
饮品牌大会，将于2022年9月3日
在国家会议中心举办。政府部
门、餐饮上下游企业、驻华使节等
将齐聚一堂，共同探讨餐饮行业
的未来发展。主办方还将发布
《2022北京餐饮业观察报告》，以
媒体的角度深度剖析餐饮走向，
并公布经数轮遴选而出的2022北
京餐饮品牌优秀案例。未来餐
饮，一触即发。

破浪而来
餐饮“奥斯卡”即将启幕
作为中国国际服务贸易交

易会（服贸会）主题论坛之一，
2022北京餐饮品牌大会以“未来
餐饮 破浪而来”为主题，将聚焦
餐饮企业数字化变革，探索新技
术新模式带来的创新举措，促使
北京餐饮与国际接轨，推动餐饮
行业高质量发展，助力北京建设
国际美食之都。

北京餐饮品牌大会一直以来
秉持公益、公众的办会宗旨，自
2010年启动，经过12年的积淀，已
成为北京餐饮行业参与度最广、
影响力最大的品牌活动，被誉为
北京餐饮行业的“奥斯卡”。

同时，北京餐饮品牌大会也
已成为信息共享、预判未来、探讨

互鉴的专业会议，真正做到了
“站在行业前沿，洞察餐饮未
来”，是众多餐饮人制定发展方
向的智囊。

今年北京餐饮品牌大会的议
题更加贴近餐饮行业的变化与未
来发展趋势，将围绕提振餐饮消
费、餐饮业新变局等热点话题，并
围绕餐饮业中小微企业如何化解
资金难题进行现场解答。

备豫不虞，为国常道。更为
普及与深入的外卖业务、制止浪
费应运而生的小份菜、灵活多样
且能吸引新食客的菜式创新、常
态化的直播业务……餐饮人时刻
都在创新，当然，每一项从试水变
为可长期发展的业务背后，都有
助推餐饮业向前大步走的榜样。

大会将邀请餐饮行业上下游
企业的大佬进行巅峰对话，行业
先锋将进行心得分享，更有驻华
机构负责人围绕两国之间服务贸
易、餐饮、农产品等领域合作往来
发展进行演讲。

同时，作为大会的重头戏之
一，会上还将发布2022北京餐饮
品牌优秀案例，对北京餐饮市场
上综合评价突出、有着良好发展
势头的品牌进行遴选发布，以此
引导餐饮行业品牌化发展、高质
量发展，在北京市培育国际消费
中心城市工作中发挥更加重要的
作用。

氤氲烟火气
为行业之变积蓄力量
过去一年中，由于国内外疫

情的不稳定性，北京餐饮人经历
了最不平凡的一年。部分地区餐
饮堂食乃至外卖出现阶段性停摆
的情况，市场环境快速变化，使得
餐饮业受到巨大挑战。

如何在稳字当头的总基调下
稳中求进，更好地实现转型，此次
北京餐饮品牌大会“未来餐饮 破
浪而来”的主题便由此诞生。

今年的北京餐饮包含了太多
关键词，主办方便以媒体的角度
切入，观察并记录了下了2022年
的北京餐饮。大会将发布的
《2022北京餐饮业观察报告》，通
过关键词、品类数据、消费者调
查问卷等多种形式对餐饮业进
行深度解读，提取北京餐饮向着
多元化和国际化城市发展的行
动轨迹。

另外，为帮助餐饮企业了解
并更好地享受相关政策，2022北
京餐饮品牌大会邀请了多位餐饮
业内的重量级嘉宾，着力探讨借
力政策扶持中餐饮转型的下一
步。例如，此次大会主办方邀请
到了权威金融机构，进行数字化
金融服务助力餐饮业复苏的主旨
演讲，对纾困政策进行解读的同
时，探讨如何为疫情后餐企复苏、
可持续发展提供支撑。

老字号仿膳饭庄
举行技艺传承仪式

老字号烤肉宛万泉河店
发布“随行”美食


