
细心的读者也许已经留意到，“大

众餐饮”绝对是2014年餐饮市场上最

热门的“关键词”之一。这一年，“最低

消费”从百姓的视线消失，很多高档“海

鲜楼”转身成了“家宴”聚会场地，甚至

做起了简餐生意。

那么，即将过去的2014年安徽大

众餐饮业的日子究竟过得怎么样？未

来的趋势和风向标又是什么？本届“餐

饮两会”上将会有最权威的解读。佘林

明秘书长向市场星报记者透露，会上，

省餐饮协会会长张学涛将发布《2014安

徽大众化餐饮年度报告》，评选并表彰

“中国大众化餐饮名店”、“ 2014餐饮连

锁加盟领军企业”、“ 2014中国徽菜产

业年度功勋人物”和“2014餐饮连锁加

盟领军人物”名单。

还记得央视纪录片《舌尖上的中

国》播出的芜湖虾籽面吗？没错，这就

是被列入安徽省非物质文化遗产名录

的耿福兴“三大件制作技艺”之一。在

本届“餐饮两会”上，“中华老字号”耿

福兴相关负责人还将做大会交流，告

诉你百年老店里的经营“秘籍”。
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2014年安徽大众化餐饮生存状态如何？江南江北大“神厨”同台PK谁将技高一筹？
什么样的餐饮企业才能称得上是节约餐饮“示范店”？……这些问题的答案下周即将揭晓
了。第三届中国徽菜产业发展大会暨第四届安徽餐饮博览会（下简称“餐饮两会”）11月25
日~27日将在芜湖举行。作为餐饮行业协会的年度“盛宴”，本届“餐饮两会”上有哪些热点、
看点呢？市场星报记者日前专访了省餐饮行业协会秘书长佘林明。

作为“餐饮两会”的“重头戏”，26日

晚的颁奖盛典最为引人注目。

采访中，佘林明告诉市场星报记者，

今年“餐饮两会”召开之前，中国徽菜产

业发展大会暨安徽餐饮博览会组委会

决定，将“餐饮两会”的表彰奖项定名为

安徽餐饮“奥斯卡奖”，并将今年的颁奖

典礼定为第四届安徽餐饮“奥斯卡奖”

颁奖典礼，以此类推，每年一届。

据介绍，安徽餐饮“奥斯卡奖”由三

部分组成，其中，第一部分为国家级奖，

包括国家钻石级酒家酒店评审工作委

员会评审的“国家钻石级酒家酒店”，全

国绿色饭店工作委会评审的“国家级绿

色饭店”、“国家级绿色餐饮企业”，以及

中国饭店协会颁发的相关奖项；第二部

分为中国徽菜产业发展大会暨安徽餐

饮博览会组委会奖，包括徽菜产业类、

供应商类、菜宴酒类、厨师类、城市综合

体类；第三部分为安徽省餐饮行业协会

相关奖项。

据介绍，2014年安徽餐饮“奥斯卡

奖”重点表彰本年度具有突出成绩突出贡

献的安徽餐饮人物，具体包括“2014中国

徽菜产业年度功勋人物”、“2014安徽餐

饮行业年度风云人物”、“2014安徽酒店

餐饮年度杰出人物”、“2014餐饮连锁经

营年度领军人物”、“2014大众化餐饮年度

突出贡献奖”、“2014安徽酒店餐饮供应年

度卓越人物”。

颁发安徽餐饮2014年“奥斯卡奖”

“光盘行动”推行了一年多，在安

徽，有不少餐饮企业将“光盘”做到了极

致。佘林明介绍，本次大会上，安徽10

家节约餐饮“示范店”名单正式出炉，并

首次对外公开亮相。

今年5月16日，从安徽省质监局获

悉,由该省质监局、省商务厅联合提出,

省标准化研究院、省餐饮协会等牵头起

草的省地方标准《节约型餐饮评价准

则》正式发布，此准则将于6月12日起

实施，这也是我国首部对餐饮行业实施

的节约标准评价的地方准则。

什么样的餐饮企业能称得上是“节

约标兵”？据介绍，适用人数、食材分量

……这些信息会出现在上述酒店的菜单

上。虽然有些琐碎，不过，在了解食材分

量后，消费者点餐时就有了参考。同时，

半份菜、小份菜、分餐制菜单以及标准化

套餐也均被列入该标准餐饮企业的推荐

菜单设计中，“一般两个人只能吃两三个

菜品，如果想多品尝，就会造成浪费。可

是，如果换了小份菜，就可以吃到五六

种，也不容易浪费。”

根据《准则》，这些节约餐饮企业

会制定退餐调餐规则，退餐调餐规则

应明确告知消费者，同时，服务员在面

对顾客点餐、加餐时，做出节约餐饮的

提醒。

在不少城市，很多购物中心已经向

“吃货”们投降，餐饮的比重已由原来的

5%~10%上升到了25%~30%。在省城

合肥，万达、银泰、之心城、世纪金源中的

餐饮十分火爆。在这几个综合体中，座无

虚席、吃饭排队已成为司空见惯的风景。

城市综合体为什么产生“餐饮热”？

佘林明分析认为，从需求的角度来讲，综

合体的美食广场顺应了消费者的餐饮需

求。另外，综合体中，家用电器、日用品、

服装、院线，这些业态同质化明显，而特

色餐饮则以其差异性吸引消费者，受到

城市综合体的青睐。

特别值得一提的是，即将举办的“餐

饮两会”上，还开辟了“城市综合体餐饮

招商推介会”环节，其中，包括绿地新都

会在内的城市综合体将在会上与寻找各

类美食无缝对接。

作为安徽餐饮重头戏的“天下徽厨

论坛”已成功举办三届，成为安徽厨师的

一个标志性品牌。今年第四届天下徽厨

论坛暨2014天下徽厨系列活动在强化

论坛的基础上，将开展“天下徽厨回娘

家”、“江南江北神厨对手赛”等系列活

动，并表彰一批名厨。

与此同时，会议组织安徽非物质文

化遗产烹饪技能传承人现场秀技活动，

以达到传承和倡扬非物质文化遗产烹饪

技能。

“吃货们”也有口福啦。为弘扬美食

旅游文化，展示芜湖餐饮特色，活跃市民

文化生活，安徽餐饮“两会”期间，组委会

还将举办“我在美食节”、“我爱妈妈菜”、

“芜湖一日游”、“天南海北小吃展”、“走

进芜湖小吃一条街”等活动，并对当地

“酒店”、“餐馆”、“土菜馆”、“特色小吃”、

“芜湖老字号”等五个类别的餐饮商家进

行推荐、评选和表彰。

而为实现采购对接洽谈、有效减少

流通中间环节、降低餐饮企业成本、保证

食品安全、构建完整产业链体系，会议还

给餐饮采供双方的对接开辟了“绿色通

道”。据介绍，此次“两会”产业对接活

动，将开展黄山臭鳜鱼、大别山生态有机

鱼、黄山笋衣、宁国高山蔬菜、菌菇等安

徽特色原材料基地现场采购对接合作，

在源头上保证食品安全，为消费者提供

绿色生态的美食产品创造条件。

江南江北大“神厨”同台PK秀技

安徽餐饮“奥斯卡”下周亮相芜湖
省餐饮协会秘书长佘林明揭秘大会“看点”

在安徽餐饮市场上，宴席占的份额

越来越多。而由于近几年受到三公消

费减少的影响，婚宴、满月宴等宴席成

了商家必争之地。不过，由于婚宴要求

上菜非常集中，餐饮企业如果对热菜加

热、保温不到位，很容易出现“热菜不

热，脆皮不脆”的局面，给消费者留下

“婚宴不好吃”的印象。

婚宴市场如何做强做大？如何推

出创意婚宴大餐？……赶紧看过来。

据了解，作为本届“餐饮两会”的亮点之

一，大会邀请了安徽天鹅湖大酒店相关

负责人做“酒店婚宴经营发展趋势”分

析报告，据介绍，天鹅湖大酒店自开业

以来，光接待婚宴就近2000场。如何

抢占先机，拔得头筹，成为婚宴市场的

强者，听听五星酒店是怎么说的！

另外，本次大会将邀请国内知名的

专家学者、徽菜企业家、徽菜大师和徽

菜美食家及大众化餐饮企业负责人等

到会，围绕徽菜产业化、大众化、品牌

化、信息化等内容进行交流研讨。

《2014安徽大众化餐饮报告》将公布

婚宴市场要做出更大“蛋糕”

10家节约餐饮“示范店”公开亮相

美食和城市综合体“无缝对接”


