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本报讯 杨天悦 鼓楼的炒肝、银锭桥
的涮肉、前门的烤鸭……8月14日，“中轴
线”上20多家餐饮品牌带来看家手艺，在
北京古代建筑博物馆院内集中展示。这
场“百味千店妙中轴”餐饮文化市集活动，
带市民游客从美食的角度充分体验中轴
文化魅力。

“我们这糖油饼，堂食的客人通常都
会点两张，吃一张打包一张，要是在外带
窗口买，还得排队呢！”鼓楼马凯餐厅的摊
位前，一张切分开的糖油饼正冒着香气。
“给我来两个。”听闻售货员的介绍，张先
生试吃两口便麻利地掏出手机扫了码。

旁边摊位上，六必居的炖肉正在锅里
咕嘟着。“这里面就只搁了老北京炖肉酱，
您来尝尝。”售货员边说边为围观的人们
一一奉上。

牛街老字号兴顺斋今年新上市的豆
汁冰淇淋，也出现在这场美食市集，吸引
不少人前来一试。现场工作人员介绍，制
作冰淇淋用的就是真材实料的老北京豆
汁，除了原味，还有一款海盐口味。“豆汁味
儿不是特别浓，比我想象中要好吃。”李女
士尝了两口，便开始在摊位前拍照“打卡”。

现场还有烤肉季、锦芳小吃、南来顺、
茶汤李、三元梅园、仿膳、小肠陈等22家中
轴线餐饮商户，共带来上百种特色美食和
非遗技艺。张一元、红星二锅头博物馆、
燕京啤酒也展示出独具北京特色的茶饮
和酒饮文化。

大众点评平台还将同步上线“百味千
店妙中轴”特色美食专区和“北京中轴线美
食地图”，串联27个地标、79家特色餐厅，
为消费者提供北京中轴线专属美食指南。

“中轴线不仅有历史古迹，这里的烟
火气同样迷人。”85后李灵隐今年已经“种
草”打卡了10多家中轴线餐厅，这次到展
示现场一游，她又有不少新发现：老北京
糖画传承艺人范文昌现场作画，老北京面
塑传承艺人冯子龙捏着面人，都一处大师

展示着擀烧麦皮的非遗技艺……无一不
透出深厚的功力，引得游客们拍手叫绝。

从美景到美食，从老字号到新国潮，
一张张极具特色的中轴线名片，不断带动
京城文旅“出圈”。美团、大众点评数据
显示，在北京餐饮堂食消费前十个商圈
当中，“中轴线”辐射商圈占据四席，“中
轴美食”搜索量同比激增48倍。今年上
半年，北京文旅消费规模全国第一，同比
增长190%。

本报讯 日前，由红餐网、央广网餐饮
频道联合主办的“助燃烟火气——中国餐
饮城市行”北京站活动圆满落幕。此外，
现场还重磅首发了《中国餐饮发展报告
2023》，助力餐饮人把脉行业风向和前景。

● 精彩致辞
共话行业未来发展

活动一开场，红餐网创始人陈洪波发
表精彩致辞。他表示，国家统计局公布的
最新数据以及近期多家上市餐企的业绩
报告来看，今年的餐饮业展现出了强大的
活力和韧劲。

然而，在这些成绩的背后，餐饮业依
然面临着不小的挑战，比如渐趋激烈的竞
争，经营环境的不确定性，以及仍然要面
临的客流压力等。未来，面对复杂多变的
外部环境，餐饮业的发展必将是机遇和挑
战并存。

中国商业出版社副总编辑刘毕林表
示，2023年各种恢复和扩大消费的措施陆
续出台，餐饮行业和餐饮人由此也迎来新
的发展机遇。而《中国餐饮发展报告
2023》借助红餐网沉淀6年的红餐大数据
和一手的调研资料，精准捕捉餐饮领域的
新变化，可为餐饮人2023年下半年乃至
2024年的经营决策提供重要的数据支撑。

中国烹饪协会名誉副会长李亚光则
指出了上半年餐饮业呈现出的几大明显
趋势：一是小餐饮开始“唱大戏”，像烧烤、
茶饮等适应年轻人消费需求的餐饮品类
越来越受追捧；二是预制菜仍旧保持着高
速增长，未来有望成长为万亿级的大赛
道；三是今年上半年夜市经济相当活跃，
成了恢复和扩大餐饮消费的重要抓手；四
是互联网正在给餐饮业带来深刻变化，一
些懂得利用互联网创新发展模式的餐饮
企业的优势正越来越凸显。

●大咖分享
共探餐饮增长新势能

2023年已经进入下半场，面对多元化
的市场环境，餐饮企业的下一个机会点在
哪？如何寻找到新的发展势能？

在第一场圆桌论坛上，紫光园总裁刘
政分享了紫光园上半年开拓线上业务的策
略，并强调老字号餐饮企业不能自嗨，要不
断学习，不断反攻自己。

西贝集团副总裁宋宣表示，过去很多
餐饮企业的发展一定程度上是踩中了红
利，但近几年，餐饮行业比较明确的红利
已经不存在。如今，餐饮业已经开始发生
结构性的变化，未来愈加考验的是餐饮企
业的综合实力。

犟骨头创始人王艺伟讲述了犟骨头
今年拓店动作有所放缓背后的考量，并
强调餐饮企业要对市场、客户以及消费
动机有了深刻理解，才能构筑起核心竞
争力。

夸父炸串创始人袁泽陆则分享了夸
父炸串高速拓店背后的经营策略，并介绍
了夸父炸串今年做直播所取得的成效。

在第二场圆桌论坛上，智资餐创创始
人郭晓东表示，新形势下，餐饮人要做好
自己的定位，学会取长补短、抱团取暖，找
好适合自己的赛道，才更有机会成功。

南城香创始人汪国玉对南城香今年
重点布局的早餐市场业务进行了介绍，并
分享了对餐饮行业趋势的思考与判断。

比格比萨创始人赵志强对餐饮品类
的超高性价比发表了自己的看法，并就餐
饮企业的长期主义阐述了自己的观点和
关切。

联创餐饮联合创始人、总经理肖岩松
则分享了自身从开肉蟹煲单品店到经营
地方菜馆的心得体验，并表示地方菜未来
的发展还有较大市场空间。

●新书首发
从大数据看中国餐饮发展趋势

本次活动现场，《中国餐饮发展报告
2023》也正式对外发售。

红餐网联合创始人、红餐品牌研究院
院长樊宁表示，近五年餐饮市场的发展非
常波折：2019年，中国餐饮业虽然没有实
现两位数增长，但是总体较好，行业总体
规模有望突破5万亿；2020年，疫情暴发，
餐饮业受到严重影响，整体规模下滑；
2021年，餐饮业顶住压力，有所回弹，有望
重回高点；2022年，防疫成为常态化，疫情
散点频发，餐饮业又变得艰难，餐饮人的
信心降到冰点。

今年上半年，餐饮业总营收反弹较为
强劲，整体相对乐观。国家统计局的数据
也显示，今年上半年全国餐饮收入超过
2.4万亿元，同比增长21.4%，远高于社会
消费品零售总额的8.2%的增幅。

基于此，樊宁预测，接下来伴随国内
经济有序复苏，各地餐饮消费有望逐步提
升，餐饮收入和新增企业数量可能会增
加；其次，类似淄博烧烤这样的餐饮相关
社会热点事件频频出圈，将推动各赛道持
续扩容；再次，各大餐饮品牌加速扩张，也
将推动餐饮连锁化规模化进一步提升；最
后，餐饮各品类赛道未来也将进一步细
分，创新模式不断涌现，推动餐饮业更加
多元化发展。

“但也要注意，随着外部环境复杂多
变、餐饮竞争渐趋激烈，餐饮经营的不确
定性也会增强。未来伴随消费者消费态
度的日趋谨慎，如何控制成本并获得盈
利，同时提供高性价比的产品，依然是众
多餐饮经营者需要考虑的问题。”樊宁强
调，中国餐饮业接下来在面对机遇的同时
仍然面临着不小的挑战。

（中国网）

本报讯 王晋 一口麻辣味，三
口甜品配。盛夏时节，“火锅+甜
品”成为餐饮界的新业态，吸引了
不少食客。回望3年来餐饮业经
历的冰火两重天，我们发现，闯过
疫情的关口，创新成为餐饮企业
“活下来”“挺过去”的秘籍。无论
是“火锅+甜品”“烧烤+奶茶”这
种跨品类融合，还是推进预制化
变革，或者入驻抖音等平台直播
带货，创新举措助力餐饮企业浴
火重生。

日前，中国连锁经营协会与普
华永道合作发布了《中国连锁餐饮
企业资本之路系列报告2023》。对
今年一季度连锁餐饮品牌复苏情
况的调研结果显示，51家连锁餐饮
品牌样本企业整体处于快速恢复
阶段，超60%的品牌营收表现优于
2022年同期，其中火锅、中式快餐
及正餐类的恢复尤为迅速。

值得注意的是，这种反弹尚未
达到预期。当前餐饮业仍面临诸
多不确定性，一是在复杂严峻的外
部形势下，我国经济仍处于恢复
期，消费动能有待提升；二是餐饮
企业业务转型、门店模型优化等战
略性调整需要时间来巩固；三是疫
情对人们消费习惯造成影响的持
续时间尚未可知。

近年来，政府部门出台了不少
政策扶持餐饮行业。餐饮业更需
抓住当前市场复苏的机遇实现内
生增长。只有在社区化、健康化、
年轻化等方面下功夫，方能主动把
握市场机会厚积薄发。

社区化能让餐饮业离消费者
更近。近年来，不少餐饮品牌定位
社区化、小店化、特色化，深耕社区
市场，为街坊邻居提供性价比更高
的商品。尤其在人口老龄化加速
到来的背景下，为社区消费者提供
安全可靠的商品，不仅能赢得固定
消费群体的认可，还能引来更多食
客打卡。

健康化能让餐饮业走得更
远。后疫情时代，人们越来越关注
健康与安全。无论是菜品的营养
均衡还是轻食的流行，都创造了餐
饮市场的新蓝海。菜品更安全、口
味更好，更符合人们的健康追求。
餐饮企业在绿色、健康、安全等方
面投入没有终点。

年轻化能让餐饮业赢得未
来。当前，年轻一代已成为消费主
力军。餐饮业打造的不仅仅是品
尝美食之所，还是人们愿意停留和
体验、实现人与人连接的社交场
所，社交型餐饮加速复苏。正因如
此，正餐企业引入奶茶、咖啡、甜品
就不足为奇。

餐饮业是促消费、惠民生、稳
就业的重点领域，也是经济复苏的
晴雨表。促进餐饮业高质量发展，
对于扩内需、稳就业具有重要意
义。从今年一季度数据来看，餐饮
业新增注册企业近50万家，与上年
同期相比上涨7.4%。

今年餐饮业竞争依然激烈。
新加入者与品牌企业同台竞争，必
然催生模式创新、供应链优化及数
字化晋级等更多变化。对餐饮从
业者来说，无惧风吹浪打，专注提
升产品与服务，才能在竞争中脱颖
而出。

餐饮业复苏
需发力“三化”79家“中轴线”特色餐厅展示老字号美味

市集活动上，市民游客品尝老字号美食。 武亦彬 摄

《中国餐饮发展报告2023》在京发布


