
17 首都食品安全首都餐饮 2022年9月23日 星期五
E-mail：tougao_cfs365@126.com

责编：李馨 版式：武凯强

本报讯马婧日前，第四届“舌尖上的一带
一路”国际美食嘉年华在朝阳区坝河畔的首创
郎园Station开幕，吸引众多年轻人前来打卡。

土耳其烤肉、意大利方块披萨、奥地利
香肠、格鲁吉亚肉汤、迪拜名吃“沙瓦玛”、澳
大利亚小汉堡、德国鲜啤、比利时手工巧克
力……随着美食嘉年华拉开帷幕，300多种
“一带一路”美食及精酿迎来了一场中秋合
家欢，市民们不出国门就能一站式感受异国
美味，不少外国人也到此寻觅家乡味道。

除了尽享舌尖上的美味，消费者还能欣赏
到曾给毕加索、马蒂斯等艺术大家带来灵感的
神秘非洲石雕与木雕，现场购买炙手可热的秘
鲁原装进口手工羊驼玩具，以及来自全球各处
的萌宠玩偶。

在现场，不同肤色的DJ用音乐点燃了节日
的热情，动感的异域风舞让整个园区变身国际
范儿的欢乐海洋。

观众还可以在园区欣赏戛纳XR沉浸影像
大展，展览将今年法国戛纳电影节的入围优质
VR作品带到中国展映，观众在现场戴上VR头
显设备，瞬间即可进入虚拟世界，感受沉浸式试
听与交互体验。

连续举办四年的舌尖上的“一带一路”美
食节是首创郎园秉承“美食无国界，文化促交
流”理念，重点孵化的新消费活动。据悉，郎园
国际创意文化节于9月16日正式开幕，其中，郎
园Station备受关注的中央车站二期工程同期
完工亮相。这个由西班牙知名设计团队Estu-
dioCanoLassoS.L.建筑事务所担纲设计的中
央车站，由仓酷、准点剧场、橙色空间、停留空间
等多个单元组成，二期呈现的是14米高、占地
7000平方米的开放式室内公共空间以及2万
平方米商业空间，未来拟引进国际设计买手
店、潮流原创、品牌特色店、策展艺术空间等
业态，持续驱动潮流文化和新消费场景的深
度融合。

“舌尖上的一带一路”
国际美食嘉年华开幕

本报讯 郭缤璐 日前，美团黑珍珠餐厅
指南发布《中国精致餐饮报告2022》（以下简
称“《报告》”）。《报告》显示，精致餐饮消费
正在逐年普及，2021年中国精致餐饮市场规
模相比2020年增长接近40%。此前已正式
发布的2022年度“黑珍珠餐厅指南”中，入
选餐厅283家共涵盖国内22个城市，除了北
上广之外，还囊括天津、杭州、南京、武汉、重
庆等地。

其中，北京作为建设国际消费中心城市
的排头兵，黑珍珠餐厅数量连续四年增长。
北京朝阳区更成为全国精致餐饮新高地，截
至2022年6月，朝阳区精致餐饮门店已达到
345家，占北京市总量的56.9%，比2020年的
303家增长42家，总体数量继续维持上涨趋
势。据悉，2023年，黑珍珠餐厅指南发布盛
典将在北京朝阳举办。

美团高级副总裁张川表示，2023年起，
黑珍珠除了在原有国内22城进行评选外，
还会每年增开两到三个新城市。

此外，2023年黑珍珠评审体系也进行
了优化升级，包括独创包间考察体系，让
评委试吃打分从单一的餐厅散台场景延
展至包间场景；针对不同菜系设置数十种
差异化考察细项，让评审更精细等。同
时，黑珍珠还将取消入围、明确餐厅准入
门槛及下榜细则，以求更好地做到公平、
公正、公开。

朝阳区精致餐饮门店
占北京市总量 56.9%

北京美食文化的创新密码

顺着小小的花饰及指示牌，慕名而来的
食客需要穿过朝阳区三里屯兆龙饭店三
层，才能来到LingLong，但很少有人能遇
到主厨刘禾森，这并不影响他和食客的交
流，因为味觉不骗人。为了创新，这个来自
中国台湾的“90后”，不是在厨房，就是在阅
读、旅行中感悟何为“洋为中用，古为今用，
中西并举，南北结合”。

大董中国意境菜创始人董振祥，喜欢古
色古香，不论是24节气专属餐单还是“美?
大董”这个Logo都旨在与食客共享中国传
统文化，但让董振祥印象最深的融合菜李鸿
章蓝纹芝士臭鳜鱼汁烧鲜鲍鱼，却“暴露”了
他的美食理念：传统，文化，艺术。这些和而
不同的创新动力，不仅成就了他们个人，也
让北京美食文化更加精彩又多元。

“LingLong是对过去与经典的
致敬，是未来和未知的美好展望。
立足于中华文化的源远流长，借由
西式烹调的技法，继承了一脉相承
的精髓且同时又传承着一种不同
于主流的风格”，谈到LingLong这
个名字的由来，刘禾森娓娓道来。

2017年，刘禾森受朋友邀请来
到北京工作，他尝试用自己的方式
来 诠 释 对 于 中 餐 的 理 解 。 从
Re-Finedining到融合中餐，刘禾
森用心钻研，一步一个脚印，在
2020年创办了LingLong餐厅。

2021—2022年，LingLong蝉联
黑珍珠一钻餐厅，刘禾森获评2022
年黑珍珠年度年轻主厨。

虽然LingLong也创办两年，
但食客们很难用一个词总结Ling
Long的风格，因为从菜单中既可以
看到八大菜系的影子，烹饪手法中

又用到不少西式技法，比如“卤水
鸭肝”是从潮洲卤水中汲取滋味
后，将其注入鸭肉法式丝绒酱和鸭
高汤啫喱，宛如提拉米苏一般装在
玻璃杯中。

“每一道新菜我都会带领团队
主导研发。比如菜品的灵感，色彩
搭配，烹饪方式”，董振祥乐在其
中。在他撰写的《一日一菜》中，他
这样说：“人的味觉能品评出：甜、
咸、酸、辣、辛、苦、膻、腥、麻、鲜，还
有各种口感，所谓“滑、脆、粘、软、
嫩、凉、烫。当然没有忘记“臭”，臭
豆腐，臭咸鱼，臭冬瓜，臭蚕豆，五味
里之所以没有写到‘臭’，是因为我
们还没有真正理解‘臭’。美食家不
是为了其‘臭’才去吃，而是为了品
其‘鲜’。李鸿章蓝纹芝士臭鳜鱼汁
烧鲜鲍鱼就是把西餐的蓝纹芝士，
融入到中餐，让“臭”主导味道。

传承与创新

创新是吸引食客的宝典，也是
精致餐饮的核心竞争力之一，驱动
力主要来自于厨师。

“对于厨师而言，很多比赛的
评比、榜单，重要的一个评判内容，
就是要有创新能力。通过不断地
组合变化，创新。集天下美味，能
够合理的呈现出一道让大家为之
一振的，重复再去品尝的，让我们
更向往的美食。厨师是一个美食
的创造者，要运用自己的技能，当
然最重要的是见识。对国内外不
同地区风土人情的了解”，董振祥
的观点和刘禾森的行动十分契合。

在刘禾森看来，“创作一直都
是需要持续的。不能在餐厅做饭
的时候，我就默默地闷在家里看
书，整理思路。我曾用了大半年的
时间在中国的很多地方去行走，一
边走一边看一边吃，去逛每个地方
的菜市场，也会去美术馆。做饭不
仅仅是给人以饱腹感，黑珍珠也提
供了不少行业学习的机会，比如大
董老师讲的烹饪色彩学、周晓燕老
师讲的传承与创新、中式干货大师
课等都让我收益匪浅”。

从另一个角度看，创新在于变
化。“我们倡导24节气，不时不食，
跟着节日过日子。每一个节气都会
上新菜，一个月至少上新2次，平均
15天更换一个菜单。从设计，到备
料，到研究菜品，到呈现，难度很
大。之前做四个节气，去采风，去安
徽，日本、马尔代夫……寻找时令食
材。慢慢形成现在的二十四节气菜
系统，有二十四节气色彩，食材的表
达，仅帝王蟹这一食材，就根据四季
创新了6种不同口味的菜品”，董振
祥说。

为助力餐饮人成长，最终推动
中国餐饮业高质量发展，2019年5
月，黑珍珠餐厅指南成立了黑珍珠
主厨俱乐部，通过主厨加强营、黑
珍珠行业指南、主厨论坛以及食材
原产地采风等一系列活动更好地
实现了知识沉淀和技能分享。比
如8月30日，黑珍珠已上线与吕杨
老师共同打造的第一堂《餐厅葡萄
酒服务初级课程》，随后还会陆续
推出厉晓麟师傅的中式干货、大董
老师的烹饪色彩学，让餐饮人线上
学习行业大师的经验和思考。

组合再变化

近年来，京菜在保持地方特色
饮食特点的基础上，不断改良创
新，已经变得愈加融合多彩、品质
时尚。

以花胶为例，“以前北京叫鱼
肚炸着吃，南方才叫花胶蒸着吃，
随着现如今人们吃得越来越健
康，京菜也采用了花胶的称呼以
及制作工艺，这就是一种南北方
菜系的融合。京菜的创新和升级
一直是摸着石头过河，但中国味
蕾选出的黑珍珠榜单是一块‘试
金石’，能够及时验证我们的创新
是否符合国人期待”，作为北京人，
董振祥深有感触。

刘禾森对北京美食的评价是“多
元融合”，刘禾森介绍，“在北京，中餐
八大菜系的界限模糊。正是在这种兼
容并包的美食文化环境中，我研发出
了属于自己的融合中餐方向，用中国
本土的食材，经典的调味，再用西式的
技法得以呈现。以此为人们带来有趣
的体验感”。

据悉，在2022年黑珍珠餐厅指
南评选中，有36家北京餐厅入选，数
量连续四年增长，非中餐持续丰富，
首都正在成为国际美食交融的中
心。具体来看，北京2022黑珍珠餐
厅共覆盖20类菜系，包括粤菜5家，
京鲁菜4家，本帮江浙菜3家、湘菜1
家等，还有北欧菜、意大利菜、日本
菜等世界美味。

北京有着3000余年的建城史和
850余年的建都史，是第一批国际消费
中心城市，朝阳区是国际消费中心城
市主承载区。

过去五年间，中国精致餐饮高
速发展，中国符合精致餐饮标准的
门店数量持续增长，其中上海、北京
精致餐饮门店数量位居全国前两
位，同时随着消费回流，各地精致餐
饮消费额也持续攀升。

据介绍，为了更好地帮助餐饮
市场抓住高品质、精致化的发展新
机遇，下一步，黑珍珠也将进行全面
的升级，从更多菜系的起源地寻找
更多正宗味道，让更多大城市附近
的精致美食“发光发亮”。

（王巍）

美食之于一座城


