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3月26日，武汉国博洲际酒店内座无虚席，大
屏幕上，“餐饮臻味典范品牌奖”“消费者口碑领
军品牌奖”等六大奖项依次亮出，台下掌声与快
门声交织。这是2026中国餐饮食材共创大会暨
中国餐饮食材共创英雄奖颁奖典礼的现场，来自
全国餐饮产业链的四百余位从业者齐聚一堂，共
同见证行业标杆的诞生。

本次大会由良之隆食材节、山曦资本、湖南
湘菜食材产业联盟联合主办，网聚资本、大湘菜
报、红餐网、百度智能云等多家机构协办。大会以
“聚势共赢，链接未来”为主题，聚焦新周期下生
态协同与数字化赋能的实践路径，通过主题分
享、榜单发布、产业交流等环节，探索供应链整合
与模式创新的新可能。

作为大会重头戏，“2026中国餐饮食材共创

英雄奖”六大奖项正式揭晓。评选采用企业申报、
行业推荐、大数据筛查及专家评审相结合的方
式，围绕品牌力、市场表现、品质创新、消费者口
碑等维度，从数百家候选企业中遴选出最终获奖
名单。
“餐饮臻味典范品牌奖”授予在产品风味塑

造上表现突出的企业；“消费者口碑领军品牌奖”
聚焦获得市场广泛认可的品牌；“供应链匠心品
质奖”表彰在食材安全与品控方面表现严格的供
应链企业；“柔性供应服务典范奖”关注在响应速
度与交付精准度上建立优势的服务商；“餐饮匠
心品质奖”致敬坚持产品主义、穿越行业周期的
“守味人”；“智慧供应链解决方案金奖”则授予在
数据共享、协同创新等方面推动产业效率提升的
机构。 ■来源：新湖南湘菜频道

400余位餐饮人齐聚武汉
2026中国餐饮食材共创“英雄榜”揭晓

3月29日下午1点，武汉·良之隆中国食材电
商节现场，一场智能炒菜机器人烹饪竞技大赛在
C6馆比赛区举行。本次大赛主题为“智烹未来·味
鉴创新”，来自多个品牌的智能烹饪设备同台竞
技。商用炒菜机器人“芯厨师”作为首位出场的参
赛设备，最终获得大赛金勺奖。

比赛现场，各参赛机器人依次展示烹饪能力。
“芯厨师”不仅展示了其菜谱库，还现场制作了六道
横跨南北风味的菜品：猪头肉炖肥肠、荆沙酱炒鳝
鱼丝、泥蒿炒腊肉、辣椒炒肉、辣子鸡、麻婆豆腐。
“芯厨师”品牌总监杜辉在比赛期间登台介

绍。他指出，餐饮行业当前面临招工难、成本高、出
品不稳定三大难题。他举例说，像猪头肉炖肥肠这
类考验功力的硬菜，传统后厨很难做到在任何时
间、任何地点、由任何人操作都能保持同一水准。

据杜辉介绍，“芯厨师”试图通过技术手段解
决这一困局。该设备将老师傅的烹饪经验转化为
精准的控温曲线与时间程序，从而复制复杂菜品
的制作流程。在效率方面，通过高效的温控系统，
简化了传统炖煮的烦琐步骤，缩短了出餐时间。
同时，投料精确到克、温度精确到度、时间精确到
秒，目的是实现不同门店的菜品一致性。此外，设
备还通过超高温瞬时锁鲜技术，模拟中餐“锅气”
所需的临界温度与时间点———机器臂翻转炒锅
时，火焰腾起，肉香四溢。

获得金勺奖后，主办方及评委对“芯厨师”的
产品性能和商业应用价值给予肯定。杜辉表示，
该设备可降低餐饮门店对高技术厨师的依赖，缓
解“招工难、留人难”问题，帮助实现菜品品质稳
定和运营成本控制。 ■来源：新湖南湘菜频道

智能炒菜机器人烹饪大赛武汉举行
“芯厨师”夺得金勺奖

3月27日，一场融合千年汉韵与
荆楚风味的“非遗汉方烧烤———风
味巡礼”武汉站品鉴会圆满落幕。本
次活动由客串一把供应链管理有限
公司主办，不仅为湖北餐饮界带来
了一场别开生面的汉代饮食文化体
验，也为本地餐饮市场注入了新的
供应链活力。

本次活动以“风味巡礼”为主
题，其文化根源可追溯至长沙马王
堆汉墓出土的饮食遗存。在湖南省
博物馆的指导下，客串烧烤研究院
成功复原了33款源自两千多年前的
汉代风味菜品，该系列目前已获批
区级非物质文化遗产。从古老的漆
食盒到今日的餐桌，一场跨越时空
的味觉对话在武汉上演。

品鉴会上，复原汉代贵族炙肉
风味的“古法牛炙”成为全场焦点。
其精选牛肉部位，搭配汉代特有的
食茱萸秘制酱料，呈现出麻、鲜、香
三层递进的口感，不辣却层次丰富，
赢得了在场湖北餐饮同仁的高度评
价。此外，山胡椒牛肩肉等特色菜
品，也以其独特风味展现了非遗汉
方烧烤的魅力。

本次活动吸引了近百位来自湖
北及周边地区的餐饮从业者、行业
专家和媒体代表参与。在自由交流
环节，多家本地餐饮企业对非遗汉
方烧烤表现出浓厚兴趣，并与客串
一把达成初步合作意向，也为湖北
餐饮人提供了从产品供应到盈利模
型的全链路支持，降低了合作门槛。

■来源：新湖南湘菜频道


