
本次大赛，评审团阵容强大，由元老
级注册中国烹饪大师程振芳领衔，共有
九位包括中国烹饪大师和高校教授在内
的专家学者组成。评委席上，专家们结合
赛场表现展开深度点评，字字句句皆指
向泉州美食的传承与突围。

本次大赛评审组组长程振芳大师表
示，此次比赛高手云集，选手们的技艺水
平接近，因而出现了评分并列的情况。在
其看来，此次比赛，与其说是较量，不如
说是一次集体“提质”。从姜母鸭的砂锅
火候到牛排的炖煮时长，能看出大家对
技艺的较真——这正是我们要的效果。
他表示，竞赛的核心是通过比拼倒逼品
质升级，打出响当当的地域品牌。

华侨大学旅游学院正高级实验师、
泉州美食经济研究基地主任、泉州菜研发
与数字餐饮大师工作室汪京强认为：赛场
外更要思考，如何让这些美味从餐桌走向

更广的市场？汪京强建议，将泉州传统美
食做出标准化，开发便携装的姜母鸭、真
空包装的卤牛排，打造成“泉州伴手礼”，
让游客带得走、记得住。比赛是契机，最终
要让泉州美食IP与文旅、电商深度绑定，
从“舌尖体验”变成“指尖消费”。

注册中国烹饪大师、省烹协名厨委员
会主席胡满荣表示：“泉州的餐饮机构本就
是展示地方美食的窗口，完全可以将好的
菜品开发成礼盒套装。”他举例，姜母鸭可
做成即热式包装，牛排可搭配秘制酱汁做
成组合装，通过酒店的线上平台和线下大
堂，让住客顺手带一份，再借助快递发往全
国，这就是“美食走出去”的快捷路径。

“泉州美食的生命力，正藏在这份‘不
拘一格’里，就像今天选手们做的姜母鸭，
有带汤汁的醇厚、干香的焦脆，还有半干
湿的适中口感，三个流派各有风味，这正
是泉州包容文化在饮食里的体现——不

固守一种标准，才能接住更多消费者的口
味。”注册中国烹饪大师、市餐饮烹饪行业
协会会长刘树文表示，名菜的社会性特征
就在于“能走进不同人的生活”。“老手艺
要守，但不能僵。比如姜母鸭，有人爱配米
饭就需要汤汁，有人想当零食就偏爱干
香，商家根据需求调整做法，反而让这道
菜更有烟火气。再比如泉州牛肉，传统红
烧是根，但年轻人喜欢黑椒味，咱就添一
味创新；老年人偏爱软糯，就多炖半小时
——这种‘因需而变’不是丢了本，而是让
老味道在新时代活得更扎实。竞赛不仅是
比技艺，更是展现泉州美食‘海纳百川’的
气质——能满足多样化需求，能融入不同
场景。这样的菜才能真正成为大家心中的

‘名菜’，才能让泉州味道越传越广。”
主办方表示，本次赛事吸引了全市超

百家餐饮企业参赛。既有星级酒店的专业
团队，也有巷里小店的民间高手，让不同平

台的选手得以同台竞技、各展所长。为促进
行业交流，比赛现场还设置了菜品品鉴区
和看盘区，供选手们相互品鉴作品、切磋厨
艺，在交流中取长补短，共同推动泉州牛肉
与泉州姜母鸭制作水平的整体提升。

“我们希望以赛事为纽带，让这些承载
着泉州烟火气的美食走出街巷、走向更广
阔的舞台。”主办方强调，办赛的核心目标
是选出行业标杆，推动行业交流与提升，打
响“泉州牛肉”“泉州姜母鸭”的美食IP，让
更多人了解到这些美食背后的地域特色与
文化内涵，进而擦亮“泉州美食”这一
IP，让世遗古城的味道名片更加鲜明。

经过两天的现场激烈角逐，此次泉
州牛肉泉州姜母鸭技能竞赛的各奖项均
已出炉（具体获奖名单可扫二维码查
看）；同时，线上营销技能竞赛也告一段
落，近期组委会将召开评审会，欢迎大家
持续关注。

专家点评 老标准对话新需求
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本报讯 一段时间来，多部门、多行业
接连释放整治“内卷式”竞争的信号。透过
多方表态，可洞见我国整治“内卷式”竞争
的动向。

其一，整治“内卷式”竞争的号角越吹
越广。

近来，中央多部门和多地政府在整治
“内卷式”竞争上动作频频，行业协会也接
连发声，倡议抵制“内卷式”竞争。

从范围上看，行业领域有所扩大。此
前市场关注度较高的有光伏、锂电池、新
能源汽车，目前关注热度已蔓延至电商平
台、外卖行业、产品质量等领域。例如，近
期市场监管部门就“补贴大战”问题约谈
多家外卖平台；针对产品质量问题，进一

步曝光了以“低质”产品破坏市场公平竞
争秩序的企业违法行为。

其二，整治“内卷式”竞争的议题日益
聚焦。

尽管“内卷式”竞争表现各异，但其主
要涉及企业和地方政府两类行为主体，治
理的问题也具有共性。

行业方面，整治“内卷式”竞争的方向主
要聚焦在行业内的无序竞争、严重的同质化
竞争、低价格竞争问题。地方政府方面，招商
引资存在地方保护倾向，实施不公平非普惠
的优惠政策，导致无序竞争；盲目上马项目，
导致重复建设和生产过剩等问题。

其三，整治“内卷式”竞争的政策机制
日臻完善。

专家指出，“内卷式”竞争带来的问题
需要综合整治。这不光要靠行业“自律”和
有效的宣传引导，还需要政府部门进一步
完善相关监管和治理机制。

近年来，我国不断完善相关政策措
施，剑指整治“内卷式”竞争。如新修订的
反不正当竞争法明确规定，平台经营者不
得强制或者变相强制平台内经营者按照
其定价规则，以低于成本的价格销售商
品，扰乱市场竞争秩序。国家发改委、国家
市场监管总局联合起草的价格法修正草
案（征求意见稿）近日公布，治理低价无序
竞争是此次修法的重点之一。为促进地方
政府行为规范，市场监管部门今年在《公
平竞争审查条例》的基础上，进一步施行

《公平竞争审查条例实施办法》，助力加快
构建全国统一大市场。

专家指出，“内卷”的一个重要原因在
于宏观经济层面存在供需失衡问题，需要
在供需两侧协同发力。

对此，我国近期亦有所部署。如在供
给端，支持企业通过科技创新提高产品质
量和核心竞争力，增加高端产能、优质供
给，不断开拓多元化市场。同时，优化产业
布局，遏制落后产能无序扩张；加强市场
准入管理，减少过度进入，防范低质恶性
竞争。需求端上，专家强调，内需的有效扩
大是缓解“内卷”焦虑的关键，需持续优化
消费环境，并及时掌握需求变化情况，鼓
励民间资本参与项目建设。 （中新）

多方发力整治“内卷式”竞争

本报讯 人身险预定利率将再度下调。
7月25日，中国保险行业协会组织召开

人身保险业责任准备金评估利率专家咨询
委员会2025年二季度例会，就宏观经济形
势、市场利率走势和行业发展情况进行研
究。保险业专家还就人身保险产品预定利率
发表了意见，认为当前普通型人身保险产品
预定利率研究值为1.99%。

而在今年1月和今年4月召开的例会
上，保险业专家认为当时普通型人身保险产
品预定利率研究值分别为2.34%和2.13%。

同日，中国人寿、平安人寿、太保寿险等
公司纷纷发布公告，宣布将调整新备案产品
的预定利率或最低保证利率最高值，并明确
将于8月31日24时起不再接受超过当前预
定利率最高值保险产品的投保申请。

根据各家公司公告，此次调整后，普通
型保险产品预定利率最高值为2.0%，分红
型保险产品预定利率最高值为1.75%，万能
型保险产品最低保证利率最高值为1.0%。

而目前，各公司备案的普通型保险产品
预定利率最高值为2.5%、分红型保险产品
预定利率最高值为2.0%、万能型保险产品
最低保证利率最高值为1.5%。

此前，金融监管总局已明确要求，建立
预定利率与市场利率挂钩及动态调整机制，
若保险公司在售普通型人身保险产品预定
利率最高值连续2个季度比预定利率研究
值高25个基点及以上时，要及时下调新产
品预定利率最高值，并在2个月内平稳做好
新老产品切换工作。

预定利率是保险公司对未来保单责任准
备金的贴现率。预定利率下调，也就意味着未
来需要准备的责任准备金增加，但这也使得
新业务的负债成本更贴近市场真实利率，有
利于风险控制。但预定利率的下调也会使以
增额终身寿险、年金险等为代表的传统型产
品的收益吸引力降低，销售难度加大。

为了应对预定利率下调带来的影响，各
保险公司早已调整产品策略，努力进行产品
创新，在做优传统险的同时大力发展以分红
险为代表的浮动收益型保险产品。 （澎湃）

人身险产品
预定利率再下调
8月末将完成产品切换

本报讯 7月26日，10名国际旅客搭乘
港澳来往深圳蛇口高速客船抵达蛇口邮轮母
港后，无需办理传统出入境手续，直接通过国
际中转区免签换乘，快速登上“招商伊敦”号
邮轮，开启前往越南的邮轮之旅，这标志着我
国首个海港口岸旅客国际中转区正式启用。

“旅客国际中转区在机场口岸并不少
见，但在海港客运口岸这还是第一次。”深圳
海关所属蛇口海关旅检综合业务科四级高
级主办吴向东说。

据了解，该国际中转区启用后，港澳高速
客船或国际邮轮旅客到达蛇口邮轮母港，即
可在国际中转区免签换乘，原有的检票、安检
等8个环节精简为4个环节，中转时间由原
来最长的2.5小时缩短至30分钟以内，还使
步行距离减少40%，旅客体验大幅提升。

“国际中转区的启用有利于吸引更多国
际旅客经深圳中转，提升蛇口邮轮母港作为
亚太枢纽港的竞争力，助推深圳国际化城市
形象建设。”蛇口邮轮母港总经理王晓晨介
绍，“同时，中转便利有利于激活邮轮产业链，
增加国际邮轮停靠航次及旅客量，提升消费
规模，巩固深圳在邮轮市场的核心地位。”

今年以来，深圳邮轮产业加快发展，“爱
达·地中海”号、“鼓浪屿”号、“太平洋世界”
号等国际邮轮先后到港。 （中新）

我国首个海港口岸旅客
国际中转区正式启用

中转便利利于
激活邮轮产业链

匠心聚泉州 赛场传古味
泉州牛肉泉州姜母鸭技能竞赛燃情开赛

两天的活动现场，洁白的厨师服与锃
亮的锅具相映成趣，现场一片火热朝天，吸
引众多市民、外地游客、小记者家庭和自媒
体网红到场观摩品鉴。“泉州的味道，藏在
姜母鸭的砂锅里，浸在牛肉羹的老汤中。”
泉州市申创世界美食之都办公室执行副主
任、市商务局二级调研员简国红表示，作为
泉州传统美食的代表，牛肉与姜母鸭无疑
是“非遗盛宴”上熠熠生辉的名片，无数游
客更将其列为到访泉州的重要理由。

“如何让泉州从‘火爆出圈’转入‘持
续长红’？美食正是关键密码。”他表示，
今天的竞赛以赛为桥，既要让匠人的手
艺被更多人看见，让古城的烟火气飘得
更远，更要让姜母鸭的香、牛肉的鲜，成
为世界记住泉州的味道。而这一切的最
终指向，是推动泉州特色美食的提升与
发展，让这份味觉财富造福生活在这座
城市的每一个人。

此次竞赛相关消息通过“泉州味道”
公众号发布后，社会反响强烈，商家参与
热情高涨，在6天的报名时间里，两个项
目参赛商家总数达100多家。

为保证赛事顺利进行，确保公正严谨，
组委会采取了多项措施：一是全程录像，即
从比赛区到评审区、统分区均进行全程录
像。二是评审监督，即评审团成员手机在参
赛商家的共同见证下被统一收集并封存，
且全程不离开评审室，不与无关人员接触。
三是选手安排，参赛选手通过现场抽号确
定比赛顺序，全程不体现商家名称，不与评
审接触。四是统分规则，即统分时去掉一个
最高分和一个最低分，取其余评委的平均
分作为选手的最后成绩。五是物料与餐具，
姜母鸭竞赛全程使用统一餐具，决赛阶段
组委会统一提供永春老姜、永春麻油、德化
番鸭等本地食材，牛肉决赛也采用统一餐
具，通过标准化物料与餐具配置，从源头上
保障评分的公正透明，也让评委打分时更
加聚焦作品口味本身。

盛会启幕
老口味拥抱新赛道

扫二维码
查看获奖名单

小记者现场采访小记者现场采访

评委认真品尝评委认真品尝

7 月 25 日至 26 日，泉
州酒店南馨楼内香气蒸腾，鲜

美食材遇热的滋滋声与锅铲碰撞声
交织成曲。“牛势冲天‘鸭’力全开”2025

泉州牛肉泉州姜母鸭特色美食技能竞赛
的初赛和决赛在这里火热进行。百余位大厨
执锅握铲，以匠心为笔、以食材为墨，在灶台
间书写泉州味道的传承与革新。这场集烹饪
竞技与美食文化交流于一体的盛会，让世
遗古城的千年饮食文脉，在美食匠人的
指尖与砂锅的热气中流转生辉。

□融媒体记者陈云青 王庸政
实习生邓君妍/文 陈小阳/图

随着清
脆 的 鸣 锣 声 一

响，开赛仪式落下帷
幕，参赛大厨们即刻转

身，步履沉稳地走向各自的
灶台，一场关于泉州味道的匠

心角逐正式拉开序幕。
烹饪区里，是大厨们匠心的

较量。来自台商投资区张坂的摊主
李师傅，正站在比赛区位前专注备
料。这位坚守了42年的老师傅弓着
背，手持铁铲翻动着锅中的牛排，经
过数小时慢炖的牛肉在酱汁中咕嘟
作响。“我父亲说，炖牛排要像熬老
汤，火候得跟着时辰走。”他边说边舀
起一勺浓稠的咖喱酱汁淋在牛排
上，琥珀色的酱汁裹住肉块，香气
瞬间弥漫开来，“这手艺传了两代
人，老泉州的牛排讲究酥烂入
味，咖喱的辛香刚好衬出牛肉

的醇厚，今天站在这里，就
是想让大家尝尝泉州的

特色牛排。”
来自鲤城区
的参加选手

林 师

傅告诉记者，自己家里做牛肉羹、牛排
至今已经有二十余年的历史，“牛肉羹
最大的特色就在于融合，其口感丰富、
配料多样，和泉州文化一样包容万象。
这次来参赛的目的是希望更多人知
道、品尝到泉州的正宗牛肉羹”。

姜母鸭的香气最是霸道。金黄的
麻油在砂锅中烧至冒烟，姜片下锅的
瞬间，“滋啦”声里迸出焦香。

26日下午1点，比赛进行至姜母
鸭决赛阶段，31位晋级的姜母鸭参赛
选手展开激烈角逐。现场数十口砂锅
同时开火，姜片与麻油在高温下迸发
出诱人香气。师傅们手持长勺，以多
年练就的腕力不断翻动着鸭肉，确保
每一块都均匀受热、充分入味。

“做好姜母鸭的关键在于对火
候的把握和配料的调配。”来自丰
泽区的洪师傅边熟练地操作边向
记者讲解，“当然，最重要的是要用
心。”一旁的许师傅将自己的菜品
交到志愿者手中后便开始围观其
他参赛者的制作。“姜母鸭做法多
样，干煎的、带汤汁的等菜式各有
千秋。鸭肉性寒，生姜辛辣，二者互
补生益、气血双补。”许师傅表示，

这 次 参 赛
最 重 要 的 是 在
比赛中总结经验、
提升自我，并发扬泉州
的美食文化。

在现场，东南公益团队
的志愿者们全程参与了赛事服
务工作。团队成员刘先生表示，
虽然工作繁忙，但能见证这场传
统美食技艺的精彩展示，加深对泉
州传统美食文化的认识，非常有意
义。“师傅们娴熟的技艺让人叹为观
止。”刘先生表示，这样的活动让我们
年轻人有机会近距离接触传统文
化，希望未来能有更多机会参与类
似活动，为传播家乡美食文化贡献
力量。

泉州晚报社组织的数十名小
记者也活跃在赛场各处，他们用
纸笔和镜头记录下这场美食盛
会的精彩瞬间。“原来做一
道正宗的泉州美食需要这
么多工序，我要把这些
都记下来。”一位
小记者兴奋
地说。

灶火升腾
老手艺碰撞新灵感

技能竞赛启动现场技能竞赛启动现场

据新华社电 当前，我国已发布1509个
大模型，在全球已发布的3755个大模型中
数量居于首位，我国人工智能技术化产业发
展有望迎来新的突破。

这是记者7月27日在2025世界人工智
能大会上了解到的信息。本届世界人工智能
大会上开设了中国人工智能产业创新成果
展，这个展览围绕“智启新质、智赋千行、智
惠世界”的主题，展示我国人工智能产业最
新进展。

中国信息通信研究院监测数据显示，目
前全球人工智能企业超3.5万家，我国人工智
能企业超5100家，全球占比约15%，产业规
模持续壮大，形成覆盖基础底座、行业应用的
完整产业体系。此外，全球人工智能独角兽企
业271家，中国71家，全球占比约26%。

上市企业和独角兽企业是推动我国人
工智能产业发展的重要引擎。目前，我国人工
智能上市企业超过300家，其人工智能的相关
收入占我国人工智能产业总体规模的七成左
右。人工智能独角兽的创新领域广泛分布，目
前排名前五的包括大模型、自动驾驶、智能机
器人、商业智能应用、智算芯片等。

我国大模型
数量超1500个


