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广
告

第八届世界川菜大会特别报道

■ 新华社记者边思琪唐文豪赵怡宁

一勺红油搅动千亿产业，一味川
香连接古今中外。小吃大产业，折射
出“因食而旅”的消费新图景。

10月 31日至 11月 2日，第八届
世界川菜大会在四川乐山举办。来
自全球11个国家及全国22个省区市
的126个特色展位，川味小吃、非遗美
食、中华名吃等近600种美味齐聚，打
开观察美食驱动文旅升级的一扇窗
口。

作为中国八大菜系之一，百年川
菜的背后，是在坚守中传承文化根
脉，在发展中融合时代之美。

守正，是川菜传承百年
的根脉——

世界川菜烹饪技能大赛现场，锅
铲翻飞，香气四溢。

乐山厨师李元智正现场制作传统
小吃钵钵鸡，他深知这道麻辣风味的
灵魂所在：“雅安花椒麻味纯正，成都
牧马山的二荆条辣椒香气足，搭配炼
出的红油一闻就酥香扑鼻。”

这份对“滋味”的追求，与东晋
《华阳国志》中的记载一脉相承：蜀中
饮食“尚滋味”“好辛香”。历经漫长
演进，这般“滋味”完善为24种川菜味
型，成就了“一菜一格，百菜百味”的
独特魅力。

一百多公里外的成都市档案馆

里，近万件“近现代川菜档案”详细记
录了从1909年到1987年近代川菜菜
系形成，不断发展的历程。

美食文旅的根基，正深植于这般
可触可感的历史文脉之中。

“今年6月 9日，‘近现代川菜档
案’入选第六批《中国档案文献遗产
名录》，从此川菜的传承不是抽象的
概念，而是有迹可循、代代相传。”成
都市档案馆利用编研处处长贾燕妮
说。

一份1941年民国政府的公告及
批示档案中，清晰记录着川菜名馆

“荣乐园”的正式创立，银行放款报告
书、川菜大师蓝光鉴的菜谱手稿，都
承载着百年老字号发展的鲜活记
忆。如今在成都文殊院旁，古色古香
的“荣乐园”门头依旧矗立，诉说着百
年滋味的坚守。

创新，是川菜飘香万里
的翅膀——

川味“食”力与科技“实”力深度
融合，新意迭出。

传承九百余年的东坡肉，在24年
厨龄的选手杨建手中化身成“橙香方
肉”。小火慢炖间，橙香、肉香与酒香
四溢，入口后咸甜鲜香层层绽放，赢
得评委连连称赞。

成都秋金川味小炒的后厨里，炒
菜机器人让人工成本直降60%，出餐
效率提升3倍；麻辣红包餐饮酱料工

厂化身“川味搬运工”，构建起5万种
味道的配方大数据库，用预制酱包让
川味飘向全球餐桌。

从街头小摊走向连锁经营，从市
井生活迈向全球舞台，川味小吃已成
为品味四川的生动名片。最新数据
彰显川味底气，据不完全统计，全国
川菜（含火锅）门店已超32万家，城市
覆盖率达92.2%，在海外中餐厅中川
菜餐厅占比近三分之一。

政策不断加码，驱动产业持续创
新。

今年以来，《四川省促进川菜发
展条例》《四川省促进餐饮业高质量
发展实施方案》接连发布，标志着川
菜步入标准化、法治化的新阶段。

本次大会举办的产业论坛上，思
想火花热力十足。从“智能火锅”到

“健康轻食”，从“新消费下的品牌守
恒”到“麻辣风味的年轻表达”，跨国
界、跨领域的交流碰撞，为“美食+文
旅”提供了源源不断的创意与支撑，
为川菜产业破界生长注入澎湃动能。

融合，文旅升级的流量
密码——

“因美食赴一座城”已成为文旅
消费新潮流。据乐山市商务局统计，
2024年乐山餐饮收入超110亿元，接
待游客突破1亿人次。

到成都撮一顿火锅，去自贡尝一
尝冷吃兔，赴绵阳来一碗米粉，不同

城市的缤纷诱惑在味蕾上跳跃。四
川省商务厅副厅长尹奇志介绍，近年
来，来四川品特色美食，已成为很多
消费者的难忘之旅。

川菜的火热，是“味蕾引领旅行”
这一消费浪潮的缩影。潮流已至，中
华美食如何踏浪而行？答案在于超
越“吃”，构建更深度的、令人痴迷的
文化连接。

一份份烟火小店榜单顺势发布，
为游客提供打卡新地图；千万元餐饮
消费券频频发放，助力假日经济；“跟
着赛事品美食”“跟着美食去旅行”活
动接连推出……各地文旅消费串珠
成链，让每一道风味都不只是舌尖的
享受，更是一场与地方文化的真切对
话。

中华美食的魅力，可越山海，让
海外来客也为之折服。今年7月，希
腊博主杰拉西莫斯到访成都，一道宫
保鸡丁让他赞不绝口，他说：“希腊人
爱用橄榄油提香，四川人用辣椒和糖
调出层次，原来‘好吃’的逻辑全球共
通！”

一勺红油，传承百年匠心；一味
川香，涌动产业活力。百年川菜的绵
长滋味，解码出美食驱动文旅的共性
逻辑——当传统滋味与现代创新交
融，传统滋味化身文化向导，市井烟
火成为旅行目的地，美食的故事，便
写下充满产业活力与文化魅力的新
篇。

（新华社成都11月2日电）

“小吃”不小！百年川菜开启“因食而旅”新图景

本报讯（记者 赵径）11 月 2 日，
2025“一带一路”国家驻华使节自行车
系列赛（乐山站）在我市举行。国家体
育总局自行车击剑运动管理中心副主
任姚迎春，斐济驻华大使李振凡，市委
常委、宣传部部长、副市长许天毅出席
开幕式。

赛事吸引了来自30个国家和地区
的500余名选手参赛。比赛在驻华使
节和留学生组，男子、女子公路精英组
以及双人挑战组等4个组别展开精彩角
逐。摩洛哥选手约瑟夫，中国选手李沛
林、刘羽和万鹏翔/刘晋翔分别夺得各
组别冠军。

本站赛事的赛道全程位于大渡河
风景道（乐山段）。选手们从峨边彝族

自治县骑行至金口河区铁道兵博物馆，
途中观览自然景观与红色文化，在竞技
的同时领略乐山独特的山水人文魅力，
真正实现“跟着赛事去旅行”。“比赛让
我有机会与各国朋友交流，留下了美好
纪念，乐山的风景令人难忘。”越南留学
生阮式海燕说。

此外，在当天举行的2025“一带一
路”国家驻华使节自行车系列赛颁奖仪
式上，“四川·乐山站”凭借“体育+”创新
路径，荣获“年度体旅融合典范奖”。

本次赛事为各国使节和选手搭建
了走进乐山、了解乐山的国际平台，深
化了“一带一路”沿线国家的人文交流
与体育合作，为乐山注入了新的国际活
力。

2025“一带一路”国家驻华使节自行车系列赛（乐山站）举行

“骑”聚乐山 赛出风采

本报讯（记者 曾梦园 文/图）11
月2日，“联合利华饮食策划杯”2025
世界川菜烹饪技能大赛颁奖典礼举
行。参赛的烹饪高手们凭借精湛技
艺与创新思维同台竞技，最终80余位
选手分获各大奖项，共同见证川菜传
承与创新的荣耀时刻。

从传统豆瓣鱼的精准调味到潮
流风味的大胆突破，从咖喱与川菜的
创意融合到基础技艺的极致打磨
……比赛过程中，选手们在灶台前尽
显专注，用一道道精致菜品诠释了对
川菜的热爱与坚守。

颁奖典礼先后颁发了“豆瓣鱼金
奖”“家乐潮流风味排名奖”“好侍咖
喱创味先锋奖”及大赛优秀奖、排名
奖、金银铜奖等多个奖项。其中，10
名选手斩获“豆瓣鱼金奖”，10名选
手获评“家乐潮流风味排名奖”，10

名选手拿下“好侍咖喱创味先锋
奖”，52名选手获优秀奖，27名选手
获排名奖，最终1名选手摘得大赛最
高荣誉金奖，1名选手获银奖，1名选
手获铜奖。

“感谢大赛提供的平台，感谢评
委老师们的专业指导，也感谢一直支
持我的师长与伙伴。”金奖获得者叶
世涛难掩激动，他表示，川菜的魅力
在于“一菜一格、百菜百味”，从刀工
的毫厘之差到调味的君臣佐使，每一
步都藏着匠心。“这次参赛让我深刻
体会到，川菜既要守住传统根脉，也
要跟上时代步伐。”叶世涛说。

据悉，本次大赛由世界中餐业联
合会主办，乐山市委、市政府支持，联
合利华饮食策划冠名，旨在搭建川菜
烹饪技能交流平台，挖掘优秀烹饪人
才，促进川菜文化的传承与创新。

匠心铸味 川菜飘香
“联合利华饮食策划杯”2025世界川菜烹饪技能大赛举行颁奖典礼

本报讯（记者 王倩）11月 2日晚，
第八届世界川菜大会在乐山落下帷
幕。中国商业联合会党委书记姜明，世
界中餐业联合会会长邢颖，世界中餐业
联合会副会长、川菜产业分会主席王
刚，市委常委、市总工会主席雷建新，内
江市副市长杨斌，市政协副主席易志隆
等出席。

闭幕式在文旅情景剧《跟着美食游
四川》中拉开序幕。现场发布了一系列
川菜产业优秀案例。其中，乐山2家企
业入选川菜小吃高质量发展优秀案例，
8家企业入选川菜餐厅经典美食优秀案
例，1家企业入选川菜火锅高质量发展

优秀案例，6家企业入选川菜正餐高质
量发展优秀案例。现场还发布了2025
年度川菜出海优秀案例。

为期三天的盛会，吸引了来自20余
个国家和地区的驻华使节及华人华侨、
全球餐饮企业代表、行业组织领导、国
际餐饮产业链企业家、世界500强企业
高管、“世界美食之都”城市代表、专家
学者、名厨大师等千余名中外嘉宾云集
乐山，共赴这场高规格、高品质的川菜
盛宴。

闭幕式上，乐山市与内江市进行了
会旗交接，第九届世界川菜大会将于
2026年在“甜城”内江举行。

第八届世界川菜大会在乐山闭幕
我市多家企业入选川菜发展优秀案例

本报讯（记者 周柳）11月 2日，
作为第八届世界川菜大会亮点活动
之一，2025川菜企业家大会暨国际精
品食材交流大会在乐山举行。这场

“跨国界、跨领域、跨业态”的交流合
作会，吸引全球川菜产业链上的优质
供应商、科研院校专家学者、川菜产
业分会代表、国内外川菜企业负责人
共聚一堂，为川菜产业高质量发展与
全球布局建言献策。

“小吃是激活消费市场、传承传
统技艺和链接区域经济的关键纽
带。乐山的小吃很不错，炸串非常接
地气，很有烟火气。”在主题演讲阶
段，四川旅游学院副校长李想解读
《川派小吃产业发展报告2025》，并借
鉴其他地区小吃的成功经验，为川派
小吃产业提供宝贵启示，助力川派小
吃从“地方特色”向“产业IP”升级。

川菜如何“破圈出海”？川菜国
际化的先行者，美中餐饮业联合会主

席、美国老四川餐饮集团董事长胡晓
军从个人三十余年的海外创业实战
出发，分享海外川菜经营实践，解读
川菜如何叩开全球餐饮市场的大
门。“今天的世界餐饮格局正在重塑，
中餐面临供应链‘卡脖子’、人才瓶
颈、品牌认识的问题，但迎来了‘全球
再发现’的黄金时期。”胡晓军多年的
海外发展分析引发全场广泛共鸣，坚
定了会场内川菜加速“出海”的信心。

在两场对话环节，与会嘉宾展开
深度交流。北京全牛匠餐饮管理有
限公司创始人兼董事长袁彬洪认为，
乐山美食文化深厚、生机勃勃，依托
乐山美食，自己发展的信心将会更加
坚定。

在国际精品食材交流板块，丘比
食品、日本食研、好侍食品、俄罗斯西
格玛海洋科技、美国肉类出口协会等
企业上台宣讲，表达与中餐企业开展
全面合作的意愿。

2025川菜企业家大会暨国际精品食材交流大会在乐山举行

业界大咖把脉川菜“出海”路径

本报讯（记者 罗曦）11月2日，作
为第八届世界川菜大会的配套活动之
一，川渝火锅产业融合发展交流会在乐
山举行。川渝两地商会协会、顶部餐饮
平台及火锅企业代表齐聚一堂，通过大
数据分析行业现状并分享实战案例，共
绘川渝火锅“火辣”蓝图。

“如何用客流带动当地销售收入值
得我们思考。”交流会上，四川省火锅协

会执行会长严龙抛出了大家关注的话
题。重庆渝中火锅烧烤商会会长冯龙认
为，火锅是川渝地区最经典的菜品，川渝
火锅人必须要融合发展，以积极的姿态
迎接挑战，一起让川渝火锅沸腾世界。

美团四川公共事务经理白瑶涵的
主题演讲围绕《大数据看川渝火锅发
展》进行，他列举近几年美团平台上川
渝火锅开店量、 （紧转第4版）

川渝火锅产业融合发展交流会在乐山举行

让川渝火锅沸腾世界

本报讯（记者 王倩）11月2日，
第八届世界川菜大会期间，2025全
球川菜产业发展会议在乐山举行。
来自海内外重点餐饮行业代表、企
业负责人齐聚一堂，围绕产业规模、
平台建设、国际化路径等议题开展
交流，共同探讨川菜产业发展格局
与未来趋势。

“乐山的烟火美食（街头小吃）
相当丰富，这是乐山美食走向国际
舞台的一大优势。”联合利华饮食策
划中国区首席行政总监李彤认为，
乐山美食品类多、受众广，但在包装
形式、创意表达等方面有所欠缺，传
统菜品与西式料理形式融合创新是
一个破局思路。

“川菜馆里能不能一边涮火锅
一边吃披萨？”会议现场，比格披萨
创始人、董事长赵志强抛出了一个
大胆的设想。他认为，中西结合是
川菜乃至中餐的成功“密码”。企业

在坚持品牌价值的同时要大胆创
新，融入到全球化趋势当中，提升品
牌国际影响力。

会上，“消费体验”“情绪价值”
“情感链接”等关键词不断被提及。
海底捞董事会副主席、执行董事周
兆呈说，年轻人是餐饮行业消费主
力，行业创新要看是否为消费者创
造了真正的价值。

“平台数据显示，跷脚牛肉、甜
皮鸭等乐山小吃的推荐量正在高速
增长。在未来川菜市场上，这类具
有鲜明地域特色、小而精的川菜品
类、菜品将更具竞争力。”美团研究
院高级研究员柴锐认为，强化文化
内涵品牌是品牌实现可持续发展的
核心战略，通过场景再造与体验升
级，将川菜与消费者的生活方式深
度链接，重塑人们对川菜的认知，让
川菜成为一张香飘世界的文化名
片。

2025全球川菜产业发展会议在乐山举行

融合创新是川菜破局思路

11月2日晚，2025/2026四川银行四川省城市足球联赛川西赛区第七轮开
赛，乐山味道非常队在攀枝花体育中心客场对阵攀枝花攀钢钢铁勇士队，双方1比
1战平。图为比赛现场。 记者 何思源 贺谐 摄影报道颁奖现场颁奖现场

比赛现场 记者 刘晓立 摄


