
首都食品安全首都餐饮17

责编：孟渤钧 版式：纪磊

2026年9月26日 星期六
E-mail：tougao_cfs365@126.com

本报讯 2026年作为“十五五”开
局之年，国家持续推进高水平制度型
对外开放，对标国际高标准经贸规
则，让美食风味成为联通全球市场、
促进内外双向循环的鲜活载体。立
足国家战略布局，北京依托国际交往
中心城市优势，持续厚植国际化消费
氛围、丰富国际餐饮业态，以开放包
容的美食文化生态搭建中外交流窗
口，全力打造国际美食高地、加速国
际消费中心城市建设。

在此背景下，近日，第二届北京
CBD国际美食品鉴文化节于北京正
大中心盛大启幕。活动以“味联世
界?食循自然”为主题，依托北京CBD
得天独厚的国际化资源优势，汇集寰
球珍馐、中华南北风味、打造高品质、
多元化的国际美食消费场景。活动
恰逢正大中心商业运营五周年，在丰
富商圈消费业态、释放城市商业活力
的同时，积极传递绿色健康、可持续
的生活理念。

启幕仪式上，商务部外贸发展事
务局副局长尹淑艳首先为活动致辞，
她表示，2026年是“十五五”开局之
年，也是商务工作深耕高水平对外开
放、畅通双循环、推动外贸高质量发
展的关键之年。为积极扩大进口、促
进贸易平衡发展，商务部打造了“共
享大市场?出口中国”这一全新国字
号品牌，携手各国伙伴举办超百场
“出口中国”活动，与各方共享中国市
场的发展机遇，助力各国拓宽对华出
口渠道。本次，正大中心举办第二届
北京CBD国际美食品鉴文化节，以
“味联世界，食循自然”为主题，汇聚
特色风味、优质食材与知名餐饮品
牌，为中外企业对接供需、拓展渠道、
深化合作提供务实高效的交流平台。

“国际化意味着以多元化的方式
跨越文化、促进交流，而美食正是其
中最温情的语言。”正大集团中国区
地产及商业办公事业线首席执行官
兼正大中心首席执行官王晓丽在启
幕仪式上表示，正大中心持续探索商
务办公与商务生活更好的融合方
式。如今，这里不仅是商务办公与社
交休闲空间，更成为了一座有温度、

有活力、绿色健康的城市综合体。本
次国际美食品鉴文化节，是正大中心
升级城市消费场景、丰富国际交往
生态、擦亮楼宇国际化名片的重要
举措。同时，正大中心期待以更多
高品质品牌活动激活 CBD商务势
能，更好服务区域总部经济与招商引
资工作。

随后，尼加拉瓜共和国驻华大使
馆商务参赞温贝托?科利亚多分享了
尼加拉瓜的独特美食文化：尼加拉瓜
生产优质咖啡、可可、牛肉、海产品、
热带水果、蔗糖、花生以及许多在国
际市场上具有巨大潜力的产品。每
一杯尼加拉瓜咖啡、每一块用尼加
拉瓜可可制作的巧克力，以及每一
道传统菜肴，都讲述着一个关于尼
加拉瓜农村社区、生物多样性以及
成千上万个家庭辛勤劳动的故事。
希望更多中国消费者能够了解尼加
拉瓜食品的优良品质，也希望更多中
国企业能够把尼加拉瓜视为值得信
赖的合作伙伴，以及进入中美洲市场
的重要门户。

多元美食交融碰撞，催生出缤纷
多彩的艺术表达，热烈灵动的西班牙
舞蹈尽显异域风情，让美食文化与演
艺艺术相得益彰。作为文明交流的
重要载体，跨地域饮食交融自古便是
丝路互通、中外往来的重要纽带，持
续推动文化互鉴与商贸发展。

本届北京CBD国际美食品鉴文
化节，同样关注国际化餐饮的在地化
发展。活动上，正大中心国际化餐饮
品牌代表，锦NISHIKI创始人万旭东
分享了品牌深耕行业多年的思考：以
国际化打开眼界与格局，以在地化读
懂市场与人心。作为荣获米其林指
南推荐、金梧桐中国餐厅二星餐厅等
多项美食领域重磅荣誉的无国界创
意料理，锦 NISHIKI以国际化的烹饪
视野吸纳寰球风味，又以对本土食材
与客群的深刻理解深耕经营，让“世
界风味”与“中国餐桌”双向奔赴。

餐饮品牌的创新探索背后，是产
业体系的有力支撑。正大集团中国
区食品事业线北京总部市场中心资
深总裁张曙晖介绍，正大集团的食品

事业线始终秉持"做世界的厨房，人类
能源的供应者"的愿景，构建起从农场
到餐桌的完整产业链，链条贯通种子
种植、饲料、养殖、冷链物流、终端零
售与餐饮渠道布局全环节。优选优
良品种，配套先进设备，搭建全封闭
可视监控与严苛防疫体系，原材料、
生产、成品全流程检验管控，实现食
品全程可溯源，从源头保障食材安
全，持续为消费者提供安全健康、口
感出众的优质食品。

随着启幕仪式尾声，无国界美食
市集热闹开市，汇聚欧洲、中东、东南
亚、南美洲等全球多地特色风味美
食，同时也有米其林、黑珍珠星级餐
厅设展，让高端精致料理变身亲民市
集烟火风味，吸引众多消费者驻足品
尝、交流体验。此外，中秋佳节，正大
食品“一桌好菜”中秋快闪限时登陆
正大中心一层，为都市人群提供安心
优质的团圆家宴选择。本次市集活
动为期四天，以丰富多元的美食消费
与互动场景，为北京国际消费中心城
市建设、打造“入境消费友好型商圈”
持续赋能。

本次美食节活动恰逢正大中心
商业空间运营五周年。五年来，正大
中心不断丰富商业品牌、拓展消费场
景，引领消费潮流。如今，这里不仅
是众多跨国企业的办公地点，更是米
其林、黑珍珠餐厅云集的北京美食地
标，汇集中国大江南北特色美食，以
及黎巴嫩、意大利、日本等不同风味
的国际餐饮，形成了高品质的国际化
美食消费场域。从商务正餐到咖啡
茶饮、零售、生活方式等多元业态，满
足商务人群的多层次需求；丰富多彩
的文化艺术活动，打造城市精神生活
的目的地。融入前沿科技元素，CBD
首个机器人科技会客厅陶朱新造局
已经在今年8月于正大中心正式启
幕，黎巴嫩美食MacMacbySumac中
国区首店也刚刚度过开业一周年的
美好时刻。

未来，正大中心将持续携手全球
伙伴，推动文化交流，链接商务交往，
让世界在此相遇，以商务生态的蓬勃
活力，创造更美好的未来。

本报讯 王小月 近日，由中国烹饪协会主
办，中国烹饪协会火锅专业委员会、唐县畜牧
业协会携手承办，抖音生活服务与美团支持的
第22届中国火锅产业大会暨非遗老字号火锅
消费季在河北唐县举行。

本次活动作为商务部“中华美食荟”系列
促消费活动之一，以“千年唐尧韵 非遗火锅
香”为主题，借火锅产业蓬勃发展之势，充分激
发下沉市场活力。

中国烹饪协会会长杨柳表示，火锅是中
式餐饮中极具活力的品类之一，当前正处在
从规模扩张向价值重构转型的关键阶段，数
智化升级、供应链优化、文化传承与下沉市场
拓展，是行业破局新生的重要路径。中国烹
饪协会将持续发挥桥梁纽带作用，健全行业
标准体系，搭建产学研用协同平台，推动火锅
产业与地方特色产业深度融合，助力县域消
费提质扩容。

唐县人民政府县长万鹤松介绍，唐县地处
太行山东麓，是华北地区重要的肉羊养殖和特
色农产品基地，能为火锅产业提供优质食材保
障。他表示，唐县县委、县政府将以此次大会
为契机深化农餐对接、产业共建，打造火锅食
材供应高地和美食消费目的地。

中国餐饮大数据研究中心主任、中国烹饪
协会企业家专业委员会专家顾问吴坚发布
《2026中国火锅消费市场大数据报告：Z世代
“味蕾旅行”与下沉市场“极致性价比”的双轨
并行》。报告以翔实的数据解析了火锅消费市
场的结构变化：一方面，年轻消费群体以“味蕾
旅行”驱动尝鲜式、体验式消费；另一方面，下
沉市场对“极致性价比”的需求持续释放，双轨
并行正成为火锅市场扩容的重要引擎，为火锅
企业在产品研发、市场定位与营销策略制定上
提供有力的数据支撑。

大会还发布《中国火锅产业高质量发展宣
言》，倡导全行业坚守食品安全底线、传承火锅
文化根脉、提升品质服务水平、践行绿色发展
理念、深化开放合作共赢，凝聚起推动火锅产
业高质量发展的行业共识。

本报讯 王萍 近日，由世界中餐业联合会
指导、红餐网主办的“红餐?第36届全球餐饮
产业博览会暨2026中国餐饮品牌节”（以下简
称“红餐博览会”）开幕。

据介绍，此次红餐博览会为期3天，以“实
干?跨越”为主题，设置了2026中国餐饮品牌
大会、系列专题论坛、第四届中国餐饮领航人
战略闭门会、第四届风尚盛宴暨2026风向标
产品（秋季）全球发布会、“中国餐饮赋能计划”
系列私享会、HCC全球餐饮产业博览会?2026
秋季展等系列板块。

世界中餐业联合会会长邢颖在致辞中指
出，餐饮消费向着品质化、个性化、多元化转
变，行业比拼已经升级为品牌、供应链、精细化
运营与文化价值的综合实力，需要餐饮人凝心
聚力，共探破局路径、共谋跨越发展。

红餐创始人&CEO陈洪波表示，当前餐饮
产业正全面迈入人工智能驱动的全新时代。
“AI重构效率、重塑营销、重构运营、重构用户
体验，行业迎来前所未有的全新机遇，也伴随
全新挑战。”

据了解，同期举办的HCC全球餐饮产业
博览会?2026秋季展分为供应链综合馆、连锁
餐饮品招馆两大展区，汇聚了包括雀巢、味好
美、拓邦、蜀海供应链、聚慧餐调、有人有活、美
好食品、中申律师、绝味鸭脖、八合里等在内的
复合调味料、食材、数字化工具、厨房设备领域
的近两百家企业。
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