
海峡两岸小吃展演上，游客争相品尝两岸业者带来的客家美食。厨师在比赛中烹饪菜肴。
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以赛为媒
推陈出新美名扬

“这项赛事不仅是连城与食客的双向奔
赴，更是连城客家美食对外交流的新窗口。”
连城县客家美食协会党支部书记王金明深
有感触地说。

20 年来，王金明带领连城美食团队参
加过全国大大小小上百场比赛。2011 年，为
了让首届全国海峡客家烹饪大赛落户连城，
他组织大量资料，多次带队赴北京商讨方
案，最终取得中国烹饪协会支持。

“一个县能成功举办全国性大赛，真不
容易！”中国烹饪大师高炳义说。

比争取落地更难的，则是 10 多年来连
续六届办好这一国家级美食赛事。

近些年，各地美食不断推陈出新，有着
深厚历史底蕴的客家菜系也面临着新的机
遇与挑战。要维持赛事的热度，考验的不仅
是办赛水平，还有当地餐饮行业的发展和
更新。

走进位于连城县莲峰镇豸前街的杨记
新泉美食楼，一拨拨前来品尝美食的游客络

绎不绝。每逢节假日，负责人杨永彩就忙得
不亦乐乎。

“每次参赛，各地名厨的精湛厨艺都给
了我启迪和震撼，赛后我就致力于求新求
变，在保留新泉菜原汁原味特色的同时，坚
持‘老菜新做’‘粗菜细做’‘一菜多做’。例
如，我们独创的‘客家佛跳墙’菜品就成为本
店招牌，广受顾客青睐。”连续参加五届全国
海峡客家烹饪大赛的“老选手”杨永彩从优
秀奖到特金奖，离不开持续跟进消费需求，
开展多元化菜品创新。

为提升连城美食影响力、美誉度，连城
县客家美食协会以赛促训、促学、促改，组
织会员单位、厨师们积极探索，在食材选取
和烹饪方式上不断求新求变。从最早的客
家醉鸡煲、炒九门头、溪鱼焖豆腐，到太极
相生、佛手丹凤、春江水暖等“旧菜新谱”，
再到如今备受市场推崇的养生药膳系列，
一路走来，连城客家美食推陈出新的步伐
从未停止。

中国名厨余生辉擅长烹饪传统名菜连
城白鸭，受大赛启发，他化整为零、创新做
法。如今，单单一只白鸭，在他手中能轻松演
绎出 20多道风味各异的菜品。

借赛搭梯
打造人才练兵场

“万名厨师培训工程就像赛前练兵场，
让我不断挖掘潜能、挑战自我，最终走上全
国性美食赛事的舞台，与众多客家名厨切磋
厨艺，成长为行家里手。”5 月 28 日，连城县
万名厨师培训工程第 14 期优秀学员、豪客
人家特色菜酒楼负责人罗益坤，在第六届全
国海峡客家烹饪大赛的激烈角逐中斩获特
金奖和“客家菜烹饪技术能手”称号。

2011 年，罗益坤从厦门一家工厂辞职
返乡，开始追逐心中的“创业厨师梦”。初
期，经营的酒楼因缺少客源等问题止步不
前，他便报名参加县里组织的万名厨师培
训工程以及全国各地美食赛事，向名师们
请教取经，开发出一套集八种烹饪手法于
一宴的“一鹅九吃”。如今，罗益坤创办的连
城县豪客人家特色菜酒楼生意日渐红火，
并成为连城县首家经省商务厅认证的正宗
闽菜馆。

美食产业发展，关键在于人才。连城县
以客家美食协会为抓手，以全国海峡客家

烹饪大赛的举办为契机，多措并举为全县
青年美食从业人员搭建成长阶梯：启动实
施万名厨师培训工程，先后为全县餐饮企
业等培训输送 19 期共 2080 名等级职称厨
师；成立连城客家美食学校，这是省内外为
数不多专门培养客家美食大厨的学校，累
计举办特色小吃、客家名菜等美食技能人
才培训班 360 期，培训学员 2 万余人次；吸
引在外乡贤回乡投资兴业，成立“冠豸味
道”退役军人就业创业示范基地，激活人才
发展的“源头活水”……

目前，得益于完备的培训体系，连城拥
有经专家评定的等级职称厨师 2986 人，其
中国家级评委 3 人、中华金厨奖 7 人、中国
烹饪大师 6 人、中国烹饪名师 6 人、全国优
秀厨师 1 人，是全省拥有等级职称厨师最多
的县份；共有 7 道美食获评“中国名宴”，48
道获评“中国名菜”；全国经营连城客家美
食的各类餐饮机构 1180 家，美食从业人员
4.9 万人，占全县人口的八分之一，年产值
超 10 亿元……

一个个数据，显示出连城县打造舌尖致
富产业的辉煌成就，擦亮了“中国客家美食
名城”这一金字招牌。

一席菜一席菜 一场赛一场赛 烹火留香一座城烹火留香一座城
□本报记者 张杰 通讯员 黄水林 江云华 文/图
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核 心

提 示

特金奖 71 个、金奖 45 个、银奖 33 个，客家菜烹饪技术能手 10 人，客家美食金牌店 3 家，客家美食特色店 3 家……5 月 26 日
至 6月 2日，第六届全国海峡客家烹饪大赛暨第八届中国冠豸山客家美食小吃文化节在连城县成功举办。

大赛吸引来自福建、广东、江西、台湾等地的 32 支代表队共 200 余名厨师同台竞技，在比拼中交流客家美食烹饪厨艺，展
示客家饮食文化精髓。与此同时，大赛还吸引 2万多人次八方游客前来观赛、品尝，带动旅游消费 500多万元。

10 多年来，连城县已连续六届承办此项全国性美食赛事。这座位于福建西部的山区小城，为何能得到全国各地名厨饕客
的认可，成为客家美食的殿堂？

“这座冷库下个月可以交付使用。一楼作为囤油冷库，二楼准备
安装一条手工皂生产线。”日前，位于南平市延平区夏道镇山后村的
祥寿茶籽科技有限公司内，一栋500立方米的钢构冷库主体工程已
经完工，工人正在进行内装施工，公司总经理吴祥明向笔者介绍。

早在 2008 年，该公司就投资 2000 多万元，牵手农户成立了
延平区茶洋茶籽种植专业合作社，在延平区夏道、南山、巨口、洋
后和毗邻的建瓯市迪口等乡镇种植了 5000 余亩茶油原料基地，
开始摸索采用木榨山茶油技艺制作山茶油。

油茶树的经济价值主要就体现在茶油上。由于种植生产过
程中无需使用化肥、农药，茶油天然营养价值高，自古以来就有

“千年茶树二两油”之说。但是，传统工艺榨油后，茶饼基本上都
丢到田里做肥料，晒干后的茶籽外壳更是多被村民当成垃圾或
燃料，利用率都不高。

能不能从油茶籽中挖掘更多附加值？在政府大力支持下，祥
寿茶籽公司投入近千万元资金，与省内外高等院校和发达国家
专家合作，经过多年深入研发，使油茶籽实现“全身都是宝”——
不仅可以榨油，甚至包括茶籽肉、壳都可以利用，把一粒小小的
茶籽做成了包括食用油、洗护用品、化妆品在内的系列产品，一
亩油茶产值从原先的 5000元提高到近 7万元。

据介绍，用传统方法榨茶籽油，出油率在 23%左右，油茶年亩
产茶籽油约30公斤，按市场上每公斤170元的价格计算，一亩油茶
籽的收入也就是5100元。而通过祥寿茶籽公司的脱壳精制方法榨
油，每亩油茶头道榨出的 10公斤茶籽油可作为高档食用油，每公
斤 360元；第二道榨出的 10公斤茶籽油制作精油，用于茶籽手工
皂、面膜、唇膏等深加工，价值约6万元；副产品茶籽粉和茶籽壳的
产值约4500元。这样算下来，一亩油茶的价值就将近7万元了。

目前，祥寿茶籽公司以木榨山茶油为基础，研发出“祥寿”
“武夷缘”系列产品 36 种，获得国家专利 18 项，成为“武夷山水”
品牌的主打产品之一，入选福建省助农产品。

有了自主核心技术、拳头产品和高附加值加持，祥寿茶籽公
司也蒸蒸日上，成为闽北职业技术学院实训基地，市级、省级农
业产业化龙头企业。除了在茶洋村和闽北职业技术学院建立生
产基地外，公司还在广州、福州开设两条生产线，在福州、深圳、
上海等地开设区域代理，并向茶籽化妆品领域进军。

在公司带动下，当地农民也从小茶籽中看到了致富路。祥
寿茶籽公司以“公司+基地+农户+市场”的产业经营策略，不断
发展壮大延平区茶洋茶籽种植专业合作社，扩大种植规模。合
作社现拥有生态有机油茶籽林基地 2.5 万亩，年生产山茶油能
力可达 25 万公斤，吸收 300 余户农民参与油茶产业发展，打造
成为省级示范社。

“今年初以来，公司在扩大产能的同时，又在延平区洋后镇
大禄村新种了 800 亩油茶籽林基地，增加原料储备，并聘请本省
高校直播团队和广州专业营销团队拓展国内外市场，增加产品
销售能力，决心强龙头补链条，进一步做大产业，让越来越多的
人品尝油茶籽产出的系列产品，夯实这条厚植闽北乡土的特色
乡村振兴之路。”吴祥明对产业未来发展充满信心。

南平延平：

由粗入精
茶籽全身变成宝

□詹国兵

近日，记者走进龙岩市新罗区小池镇培斜村，只见一条条柏
油路笔直平坦，一幢幢整齐的楼房宽敞明亮，村里的竹凉席加工
厂里机器轰鸣，一片火热的生产景象。

“马上就要到暑期销售旺季，我们通过电商销售竹凉席，山
沟里的产品卖到了全世界，乡亲们靠竹子、电商等产业过上了好
日子。”培斜村党支部书记、村委会主任华锦先说。

1993 年以前，培斜村因山高路远、资源匮乏等发展滞后。
“喝粥配野菜，出门泥满身”，是当地村民的痛苦回忆。

面对如此窘境，华锦先看在眼里，痛在心头。经过广泛调查和
深思熟虑，他在村“两委”会议上大胆提出发展竹席产业的思路。

村民知道后都惊愕万分，议论纷纷——村里没有一根竹子，
怎么发展竹席产业？

华锦先心里明白，对培斜村而言，竹席产业确实是资源、劳
力、市场三头在外的全新产业。他并没有直接反驳大家，而是悄
悄地到邻近的江山乡拜师学艺。

半年后，他七拼八凑筹资 2 万元买回了旧机器设备，办起了
培斜村第一家竹席加工厂，生产“龙安牌”竹凉席，产品出来后销
路节节走高。赚到第一桶金的华锦先借此契机，鼓励村里 18 名
党员带头办厂。在他的带领下，全村掀起办厂热潮。

“短短几年时间里，培斜村就创办了 42 家竹凉席厂，并逐步
发展成为年产竹席 165 万床、远近闻名的‘竹席之乡’。”村民华
常波说，村民赚钱不必再远走他乡，真正实现“家门口就业”，培
斜村也很快实现了脱贫。

如今，培斜村的竹席产业稳步发展壮大，村民们把竹凉席厂
开到了邻近乡镇，吸引了多个乡镇的村民到厂里就业，培斜竹产
业的发展红利辐射到了更多的地方。2022 年，培斜村竹制品年
产值达 1.7 亿元，农村电商营业额突破 6800 万元，村集体收入
130万元，农民人均年纯收入 3.12万元。

龙岩新罗：

从无到有
竹席编出致富路

□本报记者 戴敏 通讯员 温连光
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本报讯（记者 林智岚） 近日，国家标
准化管理委员会发布《关于第一批国家强制
性标准实施情况统计分析点名单的通知》。
福建省纤维检验中心牵头申报的国家强制
性标准实施情况统计分析点（服装）榜上有
名，成为省内唯一的国家强制性标准实施情

况统计分析点。
统 计 分 析 点 是 对 重 点 领 域 强 制 性 国

家标准实施全过程的监测和评估，定期统
计分析和报告标准实施成效和问题，并通
过 标 准 化 服 务 提 升 行 业 企 业 达 标 能 力 和
水平的技术平台。去年 11 月，国家标准委

开 展 强 制 性 国 家 标 准 实 施 情 况 统 计 分 析
点 建 设 。经 组 织 推 荐 、形 式 审 查 、信 用 核
查、专家评审等环节，共有 40 个统计分析
点获批。

接下来，福建省纤维检验中心将面向
企业、消费者、第三方平台等全面获取服装

方面强制性标准实施数据，科学选取标准
实施统计分析指标，定期编制并向国标委
报送统计分析报告，同时积极开展标准信
息咨询、标准宣贯培训、达标能力提升、标
准体系建设、标准符合性验证等标准化服
务活动。

首批国家强制性标准实施情况统计分析点名单公布

我省一统计分析点上榜

4 日，政和县首届桃子采摘节暨农文旅融合活动在该县
岭腰乡高山村举办。在 200 亩桃园中，粉嫩桃子挂满枝头，桃
香沁人心脾，游客络绎不绝。

近年来，该县围绕“生态优先，绿色发展”理念，利用荒山
坡地发展种植业，时令水果源源不断运出乡村，走上市场，带
动乡村旅游和村民增收致富，助力乡村振兴。

图为游客在挑选、展示采摘的鲜桃。
杨则生 周文标 摄影报道

政和举办首届桃子采摘节

本报讯（记者 卞
军 凯 通 讯 员 薛 有
雄） 日前，20 吨来自乌
拉 圭 的 冻 牛 骨 运 抵 福
州港江阴港区，经榕城
海 关 检 验 检 疫 合 格 后
顺 利 通 关 。据 悉 ，这 是
福 州 港 江 阴 港 区 进 境
肉 类 指 定 监 管 场 地 获
批后，首次进口肉类产
品，标志着福州港江阴
港 区 肉 类 进 口 贸 易 正
式启动。

今 后 ，福 州 港 江
阴 港 区 将 为 港 口 周
边 城 市 肉 类 进 口 打
通 新 通 道 ，提 高 进 口
肉 类 进 入 国 内 市 场
效 率 ，有 助 于 周 边 企
业 围 绕 进 口 肉 类 开
展 加 工 、物 流 、仓 储
等 业 务 ，让 消 费 者 的
菜 篮 子 更 加 丰 富 ，助
力 我 省 加 快 发 展 专
业 化 、规 模 化 的 食 品
产 业 集 群 。

为 助 力 江 阴 港 区
首 次 进 口 的 肉 类 产 品
顺利通关，榕城海关提
前 梳 理 进 口 肉 类 工 作
流 程 ，主 动 对 接 港 区、
企业，提供政策咨询服
务 ，优 化 监 管 方 案 ，解
决 企 业 在 进 口 肉 类 制
品通关中遇到的问题。
同时开通绿色通道，实
行优先报检、优先检验
检 疫、优 先 检 测、优 先
出 证 放 行 的“四 优 ”措
施，切实提升口岸通关
效率。
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眼下，东山县西埔镇梧龙村西瓜成熟上市，当地永东家庭农
场的工人忙着采摘西瓜并装车。今年，该农场引种了西瓜新品种

“美都”，口感好、甜分高、水分足且皮薄，亩产可达 2000 公斤，预
计可采收至 6月底。 朱春燕 何智平 摄


