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底气何来？

“世界美食之都”是全球餐饮界公认的含金量
高、影响力大的招牌。2004年，为了推动世界城市间
互相学习，致力提升和维持城市对独特文化的包
容、安全、弹性及可持续性，联合国教科文组织开设
了“创意城市网络”，鼓励各个城市从美食、文学、音
乐、电影、设计、媒体等 7 个领域中，挑选一个来申
请。成功通过申请并获冠名的城市，除了可以向世
界介绍他们的城市文化，互相交流之外，亦是证明
了该城市充分将自身魅力转化成创意资产，推动经
济、文化、环境等全方位发展。目前，全球有 10 个城
市入选“世界美食之都”，其中，我国已有成都、顺
德、澳门、扬州、淮安、潮州 6座城市入列。

申创“世界美食之都”，泉州颇有底气。宋元烟
火传千年，闽南风味韵古今。泉州历史悠久，人文荟
萃，海洋渔业资源丰富，食品饮料产值破千亿元。安
溪铁观音、永春老醋、戴云黑鸡、古浮紫菜、太平洋
牡蛎等地标农产品、水产品享誉海内外，德化餐用
瓷、南安洪梅水产批发、安溪团餐、预制菜、餐饮外
烩（农村乡厨）等延伸业态蓬勃发展。泉州是闽南菜
的重要发源地，泉州菜深受闽越文化、中原文化和
海丝文化的影响，是多元文化的结晶，在闽菜百花
园中独树一帜。

泉州的美食文化源远流长。南宋石狮籍美食家
林洪所著的《山家清供》，就记载有地道的闽南风味
美食，记载了不少外来食材，还有细腻精致的士大
夫食谱、清净简约的清真饮食、风味独特的印尼食
材等。“泉州的美食包罗万象、兼收并蓄，可谓融山
海、汇古今，清、淡、鲜、活，且汤纳百味。”中国烹饪
协会名厨委员会常务副主席、福建省烹饪协会名
厨委主席胡满荣谈起泉州美食，慨叹其文化底蕴
的深厚。近两年，他以《山家清供》为还原蓝本，兼
收闽南名菜，集山珍、海味于一席，融海丝、商贸、
宗教等元素于一体，将菜品、宴席与宋元器皿、场
景、乐曲、诗词等融合，打造出兼具世遗文化传承和
闽南菜特色的“宋元海丝宴”，获评地标名宴并入选

“全国地标美食名录”。2023 年 2 月 20 日，宋元海丝
宴亮相北京中国国家博物馆“中国古代饮食文化
展”，惊艳八方，获得了嘉宾和专家的一致好评。

除了泉州菜山海融合兼有中西合璧、博采众长
而又自成一脉的特色，泉州餐饮业的蓬勃发展也是
其申创“世界美食之都”的坚实基础。数据显示，泉州
餐饮市场总体比较活跃，目前共有各类餐饮类市场
主体100347户，排名全省第一，现有中国注册烹饪大
师 33名，闽菜大师近百名，闽菜馆 78个，餐饮烹饪行
业从业人员近 50万人，全市有各类餐饮行业协会 17
个，会员近万名。餐饮外烩（农村乡厨）等特色产业发
展迅猛，泉州每年举办餐饮外烩聚餐活动近20万场，

用餐人数超过6000万人次，产业规模达60亿元。
此外，泉州侨务、商会资源丰富，美食交

流渠道广阔，也成为泉州申创工作的独特
优势。“950 万的泉州籍海外侨亲、970 万

泉州籍港澳台同胞对泉州美食念兹在
兹，遍布全国的异地商会和泉商群体

对闽南古早味如数家珍，这些都是
泉州菜‘走出去’和‘请进来’的重
要桥梁和纽带，对助力‘世界美食
之 都 ’申 创 意 义 非 凡 、能 量 巨
大。”泉州市委常委、宣传部部
长、统战部部长、泉州市申创
世界美食之都专班常务副组
长刘林霜表示。

如何破题？

申创“世界美食之都”，泉
州优势显著，但短板仍需直视。

相关调研发现，泉州餐饮
产业基础仍然比较薄弱，总体

呈现“多、小、散、弱”的特点，2022 年住宿餐饮业增
加 值 为 163.56 亿 元 ，仅 占 第 三 产 业 总 增 加 值 的
3.29%。全市规上餐饮企业仅有 205 家，缺乏有影响
力的领军企业和高品质的美食街区、特色酒楼，目
前仍未有餐饮企业入选米其林、黑珍珠和金梧桐等
美食榜单。此外，泉州餐饮文化传承和人才培养存
在断层、泉州菜缺少体系化的风味挖掘和品牌包
装、美食宣传和活动缺乏统一规划等，都是亟需改
变提升的现实问题。

申创“世界美食之都”，可谓任重而道远。泉州
如何破题？

去年以来，泉州先后组织赴成都、扬州、淮安、
潮州、顺德等国内已取得“世界美食之都”称号的城
市学习取经，并积极争取国家级行业协会的指导支
持。“申创‘世界美食之都’，不仅是对泉州美食文化
的一次全面展示，更是对泉州城市品牌的一次有力
提升，将有力促进泉州美食产业的高质量发展，带
动相关产业链的协同进步，为泉州的经济社会发展
注入新的活力。”世界中餐业联合会会长助理牟栋
梁表示，将发挥联合会的平台优势、品牌优势、资源
优势，在美食品牌培育、餐饮人才培养、产业规划与
升级、标准体系建设、国际传播推广等方面，推动泉
州美食走向世界。以食为媒，扩大国际朋友圈，让泉
州美食成为世界了解泉州的一扇窗口。

中国烹饪协会特邀副会长张晓文亦十分看好
泉州申创“世界美食之都”。“泉州美食丰富多样，食
材品质地道、精致，拥有本土得天独厚的自然优势，
餐饮文化氛围厚重，人文环境优秀，这都是泉州餐
饮业如今呈现良好发展态势的基础。”张晓文表示，
中国烹饪协会已与泉州市政府签订合作协议，将最
大化地发挥双方的各自优势，发挥协会广泛的行业
资源、深厚的文化底蕴及强大的平台效应，助力泉州
申创“世界美食之都”。

在 19 日的启动仪式上，泉州聘请了 22 位专家
顾问，为泉州美食发展把脉赋能，为申创工作提供
更专业的智力支持。其中，既有驰名中外的烹饪大
师，也有深耕美食领域的文化学者，还有烹饪教育
界资深教授、餐饮界知名企业家等。

“泉州只要稳扎稳打，结合自身特点创新创造，
一定能够成功。”潮州市韩山师范学院潮菜学院副
院长黄俊生建议，泉州申创“世界美食之都”，要坚
持以人为本的理念，即重视餐饮专业人才及美食营
养健康教育，重视海外华侨工作，挖掘一脉相承的
家乡味，唤醒他们内心对家乡的情感，增强吸附力；
重视对外宣传，让海外嘉宾通过美食了解中国，了
解福建，了解泉州。

申创“世界美食之都”，泉州已经迈出实质性步伐。
坚持问题导向，泉州出台专项工作方案，针对性提出响
应新闽菜创新发展号召、制定推进餐饮产业高发展政
策措施，以美食助力“世遗之城、奋斗之城、国潮之城、烟
火之城”的城市形象塑造，加强饮食文化挖掘、烹饪人才
培养，举行大型美食活动、建设泉州美食博物馆、打造聚
集高标准美食街区等六大重点任务。

方案提出，泉州将结合申创工作不断夯实美食
产业的发展基础，力争到 2027 年全市餐饮市场主
体数量突破 15 万户，餐饮业限额以上企业突破 500
家，餐饮业收入达 500 亿元左右。重点培育 10 家年
销售额超亿元的知名龙头餐饮企业，建设 20 条特
色美食街区；推动泉州菜烹饪技艺列入省、市非遗
名录，建设 10 个泉州菜大师工作室；每年参与和举
办全国性大型美食活动 2 场次以上，每年评选一批
泉州菜名店、名菜、名小吃、名厨、名宴，每年开展餐
饮、烹饪技能人才培训不少于 1000 人次，初步建成
餐饮业发展蓬勃、美食集聚区布局合理、上下游产
业配套完善、餐饮文化氛围浓厚的美食名城。

影响几何？

三年前的 7月，泉州入列世界遗产城市，从此站
在世界的聚光灯下，吸引八方宾朋来到泉州、感受
泉州、了解泉州。三年后的今天，泉州申创“世界美
食之都”，为提升城市形象成色，再次开启新征程。

“我们申创‘世界美食之都’，不仅仅是为了简
单地争一个荣誉，拿一个牌子，而是让‘美食之都’
和‘世遗之城’交相辉映，以美食助力‘世遗之城、
奋斗之城、国潮之城、烟火之城’的城市形象塑造。”

泉州市委常委、副市长、泉州市申创世界美食
之都专班常务副组长、办公室主任蔡天守表示，美食
一头连着产业和就业，一头连着民生和消费，在当前
国内大循环的发展新格局中扮演着越来越重要的角
色。申创“世界美食之都”，更重要的是为了发挥美食
在扩大内需、提振消费、带动就业、提高收入、改善生
活等方面的重要作用，将“世界美食之都”的申创成果
惠及各行各业，造福千家万户，通过“美食+”融合机
制，以申创工作引领产业提质升级、健康发展，全力营
造“美食为民、美食惠民、美食富民”的良好氛围。

“作为泉州餐饮人，我们责无旁贷。创建‘世界美食
之都’，对于泉州来说意义重大，泉州餐饮业必将迎来
重大发展机遇。”泉州伯勒文化创意有限公司CEO、味
觉爱旅行品牌创始人蓝净说。作为泉州资深美食旅行
达人，已经旅行过全球40多座城市的蓝净，一直在“文
旅+美食”融合前沿探索，坚持“以一席烟火，讲好泉州
故事”，成功地将泉州美食与高端品牌、时尚元素相融
合，创造了独特的文化美食体验，成为著名的文商旅融
合操盘践行手。她创意设计了宋元泉席、烟火家宴，不
仅让蔡国强等本地人回味家乡的味道，也让远道而来
的白岩松、何超琼、陈晓卿等近百位各界名家，体验到
地道的泉州风情，以精彩的味觉呈现泉州之美。

“美食是一座城市的名片，记住一座城，往往是
从一道菜开始。我们必须要先守正再创新，每个餐饮
人都以匠心把好品质关，坚持做自己擅长的品类，用
地道的泉州烟火味温暖八方来客的心和胃。”蓝净也
从实际行动全力支持泉州申创“世界美食之都”。她
正在和南安文旅部门合作，打造推广“成功家宴”美
食旅游 IP，独具匠心的菜单，一菜一故事，令人回味。

无论是石狮“宋元海丝宴”还是南安“成功家
宴”，都是泉州响应我省加快新闽菜创新发展三年
行动方案、打造“八闽全福宴”品牌、开展“一县一桌
菜”推广行动的实际举措。围绕《方案》要求，泉州菜
凭借其丰富的世界文化遗产、海上丝绸之路文化背
景和深厚的美食底蕴，由中国元老级烹饪大师程振
芳、福建名厨委主席胡满荣等行业大师领衔，多位
中国烹饪大师、闽菜大师参与，相关行业协会、餐饮
龙头企业、高等院校、研究机构等共同挖掘创新，不
断创新出彩：安溪县发掘整理李光地家宴推出的

“相府家宴”，德化县针对美瓷美器推出的“瓷都盛
宴”，泉港区以“中国长寿之乡”为标志打造的“长寿
宴”，永春县的“魁星宴”……成功开辟了一条新闽
菜创新发展的独特道路，吸引了无数食客的目光。

“泉州菜聚焦本土，走向世界。近年来，泉州菜的
发展势头猛，尤其是各地在充分整合本地食材、烹饪
技法的基础上，推出的‘一县一桌菜’特色宴席，为泉
州提供了一张更为详尽、更为直观的舌尖名片，也极
大程度上为新闽菜的升级发展提供更为强劲的动
力。”福建省餐饮烹饪行业协会党支部书记、常务副会
长翁贵明表示，此次泉州申创“世界美食之都”，是让
全国乃至世界的美食爱好者了解、共享泉州美食的大
好机会，更是泉州美食传承、创新、发展的大好机会。

随着“世遗之城”效应的释放，泉州美食“走出
去”、国际化的步伐正明显加快。4 月 15 日，联合国
教科文组织（巴黎）总部“中华文化·雅集”招待会
上，泉州烹饪大师以精湛的烹饪技艺制作的多道独
具闽南风味的泉州菜，征服了各国嘉宾的味蕾。这
是今年中国代表团首次在联合国进行的美食展示，
不仅展现了厨师的高超技艺，更是对泉州美食文化
的一次精彩呈现。在 2024 年福建省文旅经济发展
大会“新闽菜·宋元泉席”美食推介活动上，安海土
笋冻、桔红糕、安溪豆干、润饼菜、姜母鸭、牛肉羹等
泉州美食悉数登场，获得与会嘉宾频频点赞。

日前，泉州携手中央广播电视总台共同录制的
《中国美食大会》福建篇正式启动。“希望能够通过
节目助推泉州美食破圈传播，走向世界，期待展现
更多的泉州元素，让全世界品尝到泉州美食的独特
风味。”总导演李知知说。

美食是对外交流的桥梁，也是维系情感的纽
带。7月 20日，由东盟-中国经济贸易促进会带领的
泰国访问交流团到晋江考察饮食行业，就如何将晋
江餐饮引入泰国、让晋江美食走向东盟进行探讨。

“我们今年重点考察饮食行业，闽南菜系做工精良
取材好，每一道菜都有一个故事，推向市场很有潜
力，一定会火。”东盟-中国经济贸易促进会会长杨
芳舒在品尝了“晋江宴”后表示。

东南亚华侨众多，泉州菜“走出去”，无疑可以
慰藉众多“家乡胃”和抹不去的乡愁。创建“世界美
食之都”，无疑也将吸引更多泉侨泉商投资美食产
业，有力推动聚侨引侨和泉商回归。

19 日，泉州市举行申创
“世界美食之都”启动仪式暨
动员部署大会。世遗之城，正
式吹响以美食之名创建世界
之都的号角。

去年 11 月，省政府将“支
持 泉 州 市 申 创 世 界 美 食 之
都”写进《福建省加快新闽菜
创 新 发 展 三 年 行 动 方 案

（2023—2025 年）》。泉州市成
立工作专班，并于今年 6 月印
发《泉州市申创联合国教科文
组织创意城市网络“美食之
都”工作方案》，提出将建立

“政府搭台、行业参与、企业唱
戏、百姓受益”的工作机制，突
出美食在扩大内需、产业融
合、提振消费、带动就业、改善
生活等方面的积极作用，立足

“两年筹备、四年申报、六年创
成”的总体规划，全力争创“世
界美食之都”。

那么，申创“世界美食之
都”，泉州底气何来？如何破
题？这一金字招牌，将为闽菜
创新发展和泉州这座城市带
来怎样的影响？本期《深读》，
记者带您一起关注。

核心提示

本版图片由泉州市
申创世界美食之都专班提供
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泉州古城风光泉州古城风光

泉州各地名厨亮相 2023泉州山海
厨王争霸赛。

2023泉州山海厨王争霸赛参赛作品


