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转让启事
我社有废旧台式计算机、打印机等办

公设备若干欲转让，请有意购买者于9月
1日—5日上班时间现场看货，9月20日
下午下班前投标报价。联系人：林先生，联
系电话：22500262。

泉州晚报社
2025年9月1日

当簪花浪漫遇上供销烟火
——泉州“供销+文旅”模式激活乡村振兴新动能

夏夜的蟳埔渔人码头，簪花的浪漫与“夜购”的烟火
交织。8月30日晚，泉州市供销社、丰泽区供销社联合举
办的供销市集活动，让蟳埔这个网红渔村再添新活力。

30辆统一店铺标识的小车排开，40个展位集结农特
产品与非遗手作，南少林武术、南音、提线木偶等非遗节
目轮番上演，这场集购物、体验、娱乐于一体的消费盛
宴，不仅是泉州供销系统从“老供销”迈向“新时尚”，探
索“供销+文旅”模式的生动缩影，更集中展现其以创新
举措推动农文旅融合、助力乡村振兴的实践成果。

□融媒体记者 郭剑平 通讯员 潘茜 文/图

“老供销”的“家底”中，藏着不少闲置房产、腾
退空间。如何让这些“沉睡”的老资源，跟上文旅需
求的“新节奏”？泉州供销系统的解法，是给老空间
注入文化与产业的“新血液”，让旧建筑成为承载记
忆、连接文旅的新载体。

今年端午节，惠安县小岞镇一处闲置多年的供
销社旧址，变身为占地1800平方米的小岞海产品
加工研学园。这里既保留供销社历史痕迹，又构建
起“产、学、研、游、创”五位一体的文旅生态，成为承
载渔村记忆、融合产业创新的文化地标。

石狮市供销社则将闲置资源与历史街区活化
结合，在八卦街历史文化街区入口设立“福供万家”
特色拱门，以复古与现代交融的设计，为街区增添
兼具记忆感与观赏性的打卡点；还在石狮市步行街
复刻老供销集市场景，打造充满年代感的购物街
区，既引来市民拍照留念，又促进农产品流通。

永春县五里古街的“万春寨·五里街供销八市”
重现市集烟火气，旧时门市改造成娘惹文化博物
馆；五里街供销社还联合县农文旅发展集团投入
110万元，将吴厝桥仓库升级为集接待、创业等功能
于一体的游客服务中心，成为古街新地标。

不是所有的资源都会过时，关键在于找对与时
代对话的方式。丰泽区供销社下属的泉州市茶叶公
司在蟳埔民俗村盘活小型闲置场地，打造“茶香簪
花”体验空间，既让百年老字号茶文化在文旅融合
中焕发新活力，也让老空间变成了“非遗+民俗”的
沉浸式体验地。“现在茶饼融入文旅场景后，不仅销
量提升30%，更让非遗有了新的传播窗口。”泉州市
茶叶公司负责人吴鹏智坦言。

唤醒“沉睡”资产
让老空间迸发新活力

各县（市、区）文旅资源禀赋各异，“老供销”要变
身“新时尚”显然不能千篇一律。泉州供销系统以“因
地制宜、分类施策”破题，将各地特色与供销职能深
度绑定，让每一处地域优势都成为“供销+文旅”的独
特亮点。

8月25日晚，石狮市开海旅游消费季系列活动在
祥芝镇古浮湾海洋文化广场举行。石狮市供销社紧
扣“滨海”“渔业”地域特色，现场打造了一场追光烟
花秀，以海洋元素再现开海全过程，成为当晚社交平
台的“打卡热点”。此前，他们依托系统拥有烟花爆

竹经营许可的资源优势，在红塔湾海岸打造了
首个海岸烟花文旅地标，其“烟花+夜游+徒

步”联动模式单日吸引人流超12万人次。
如果说石狮靠“海”做文章，那么德

化则深挖“山地”潜力。德化县供销
社领办创办的英山珍贵淮山合

作社，1500多亩基地不只是
种淮山的地方，更成了

农耕研学、休闲采摘的乐园；江山美人茶业基地以
“合作社+农户+基地+研学”模式，带动50多户农户
增收，年产值超千万元，年接待研学1.5万人次、旅游
30万人次。供销社还引导合作社以“庭院经济”为线，
串联古厝、非遗与生态资源，织就了“绿野仙踪”般的
乡村画卷。

此外，泉州供销依托千年古桥的文旅底蕴，在
洛阳桥畔增设两处“海丝供销优品助农销售点”，
打通农产品产销链路，让游客随手带走“泉州味
道”。南安市供销社在源昌财富中心打造 200 米
长、32 间店面汇集 13 家连锁餐饮店的美食街，成
为南安夜市亮点。丰泽区东海供销社聚焦城市

“田园梦”，联合省农科院研发轻量种植土与模块
种植箱，推出“阳台农业”服务，居民可通过手机
APP管理自家“空中菜园”，该模式还延伸至校
园，在校园内设种植区，让孩子们体验播
种、收获的乐趣，“城市农业”成了连接
城乡的文旅新纽带。

盘活特色资源 让好禀赋结出丰硕果

农文旅融合不是“一阵风”，从“老供
销”转型而来的“新时尚”更需长效机制保
障效益持续释放。泉州市供销社以“海丝供
销优品”服务平台为核心，从品牌化、数字
化、产业化三个维度发力。

品牌化层面，汇集本土及异地协作的
优质农特产品，打造统一品牌形象，让“海
丝供销优品”成为泉州文旅的“特色名片”；
数字化层面，依托全市140余家基层社与
邮政物流体系，构建“线上云仓+线下展厅”
直供平台，通过“24小时直达物流”与助农
直播，实现农户与消费终端的直接对接，打
通产销“快车道”；产业化层面，推动“三产
带一产”，如德化瓷雕、永春篾香、安溪铁观
音等，均形成从生产、加工到销售、体验的
完整产业链。今年以来，全市供销系统农产
品销售额突破55亿元，实现从田间到餐桌
的高效衔接；各地“供销+文旅”项目不仅带
动了当地就业，更显著提升乡村旅游收入
占比。

文旅浪潮奔涌向前，当蟳埔簪花的浪
漫与供销市集的烟火相遇，泉州“供销+文
旅”的融合实践便有了最鲜活的注脚。“供
销系统的优势在于联结城乡、服务三农，
文旅则是激活消费、带动发展的引擎，两
者结合，就能产生1+1＞2的效应。”泉州
市供销社负责人表示。未来，泉州供销系
统将持续发挥网络资源优势，让供销元素
成为文旅发展的新亮点，不断为乡村振兴
注入新动能。

构建长效机制
让“新时尚”释放持久力

2025泉州山海厨王争霸赛启幕
“金刺桐”首发成亮点 勾勒美食双创新坐标

为进一步打响世遗泉州美食文化名片，响应福建
省“讲好闽菜故事，弘扬闽菜文化”的号召，2025 泉州
山海厨王争霸赛（2025 年度餐饮行业职业技能竞赛）
暨“金刺桐”美食双创系列评选将于 9 月至 11 月精彩
上演。这场融合技能比拼与创意交锋的美食盛宴，以

“1+N”赛事模式、“金刺桐”榜单首发、多元评选机制
三大亮点，为泉州餐饮业高质量发展注入新动能。

作为泉州餐饮界首个本土权威美食榜单，“金刺
桐”美食双创系列评选的首发亮相，无疑是本次活动
的亮眼一笔。它打破了以往行业评价的分散化格局，
以“创意+创新”为内核，从“刺桐特金厨”“刺桐金厨”
的匠人技艺，到“创意餐厅”的场景营造，再到“创新名
菜”“创新名小吃”的味觉突破，构建起覆盖人才、企
业、菜品的全维度评价体系。这份榜单不仅是对泉州
美食创新成果的集中检阅，更以权威背书为行业树立
了创新标杆，让沉淀千年的世遗风味在新时代有了更
清晰的传承坐标与发展方向。 □融媒体记者 陈云青

作为今年全新打造的泉州首个本土权
威美食榜单，“金刺桐”美食双创系列评选
将涵盖三大类五项荣誉：10名“刺桐特金
厨”、20名“刺桐金厨”彰显工匠技艺；30家

“创意餐厅”按酒店餐饮、精致餐饮、社会餐
饮细分，凸显业态多元性；30 道“创新名
菜”与30道“创新名小吃”则聚焦传统美食
的现代表达。

评选标准凸显“双创”内核：创新名小吃
需以本地食材为主，允许在传统主料、技法
上适度突破；创意餐厅评审不仅考察菜品特
色，更关注用餐环境的文化创意与顾客口
碑，通过“评审团探店（75%）+平台口碑数
据（5%）+公众投票（20%）”的三维体系，选
出兼具烟火气与艺术感的消费场景。在公众
投票环节，组委会拟与中国邮政集团有限公
司泉州市分公司共同推出数万张“美食主
题”投票明信片，发动更多市民广泛参与线
上投票。

其中，2025“金刺桐”创意餐厅参评条
件为：全市范围内以闽菜或泉州菜为核心菜
品向消费者提供用餐服务的餐厅，包括但不
限于酒店、酒楼、酒家、饭庄、饭馆、连锁餐
厅、精致餐饮、特色小吃店等；企业持有有效
工商营业执照、食品经营许可证，有固定商
号、店名，且正式营业满2年以上，餐厅环境
或者空间等具有一定的创意，且能不断推陈
出新创新菜品，深受消费者喜爱；企业依法
诚信经营，在当地具有广泛的知名度和良好
的口碑，近2年未发生食品安全事件，监督
抽检未发现不合格产品，环境卫生、岗位设
置、服务流程均符合行业相关要求。

2025“金刺桐”创新名小吃的入选范围
为：菜品保留传统闽菜或泉州菜的主料，适
当改变部分主料、辅料或调料；菜品保留传
统闽菜或泉州菜的烹饪技法，适当改变部
分烹饪技法。近5年内研发的创新小吃：以
当地食材为主料，采用新调料、新工艺、新
方法烹制。菜品要求：特色鲜明、风味突出；
营养配比合理，符合安全、健康、卫生、环保
的发展方向；品质稳定，不受季节、时间变
化而有较大起伏；提倡大众化、民间化、实
用化，不使用燕窝、鱼翅等稀有高档原料，
不使用国家明令保护的动植物，不违规使
用添加剂；具有一定的创新性，以及较高知
名度、实用性、易于推广、价位适宜，受到广
大消费者欢迎，市场销量较大。

亮点一
首推“金刺桐”榜单
树立行业创新标杆

本次2025泉州山海厨王争霸赛持
续采用“1个总决赛主会场+N个县市选
拔赛分会场”的联动模式，覆盖泉州各
县（市、区）及管委会。其中，鲤城、丰泽、
石狮、晋江、南安、惠安、安溪、永春、德
化9个县（市、区）各选拔推荐3—6名厨
师参赛，洛江、泉港、台商投资区、泉州
经济技术开发区4个区域各选拔推荐
1—3名选手，形成“山海食材共舞、城乡
风味交融”的竞技格局。

比赛紧扣"泉州味道"核心，要求选
手现场制作3道热菜：1道指定传统泉
州菜（如泉州卤面、海蛎煎等）考验传承

功底，2道创新自选菜比拼创意巧思。70
分钟的限时比拼中，选手不仅要展现精
湛厨艺，还需通过“主厨讲菜”环节，阐
释食材搭配里的文化密码，让每道菜都
成为世遗故事的载体。

2025泉州山海厨王争霸赛（2025年
度餐饮行业职业技能竞赛）参赛条件包
括：热爱烹饪事业，具有精湛的烹饪技艺
和良好的职业道德，在业内享有较大社会
影响和较高社会声誉，在从业过程中无违
法行为；持有中式烹调师高级及以上等级
证书，或专业从事厨师工作5年以上等；
热心带徒传艺，培养人才；具有较强的烹

饪理论水平，较强的菜品研发创新能力。
在总决赛中，获得竞赛总分第1名

的选手，可向泉州市人力资源和社会保
障局申请授予“泉州技术能手”；同时，符
合条件的，按程序向泉州市总工会申请
授予“泉州市五一劳动奖章”，以及向泉
州团市委申请授予“五四青年奖章”（年
龄不超过40周岁）。获得总分第2、3名的
选手，由市总工会授予“泉州市金牌工
人”。获得本次竞赛总分前10名的选手，
可获2025“刺桐特金厨”和“泉州菜大
师”荣誉；第11—30名的选手，可获2025

“刺桐金厨”和“泉州菜名师”荣誉称号。

亮点二“1+N”模式联动全域 挖掘山海风味密码

本次赛事，须由各县（市、区）商
务主管部门或各地相关餐饮协会审
核盖章推荐报名。有意参评的商家
和个人，请关注“泉州味道”微信公
众号，进入会话页面，点击“厨王争

霸”菜单栏，即可下载活动详细文件
和报名表；填写好报名表格加盖餐
厅公章，并报送至各县（市、区）商务
主 管 部 门 或 各 地 相 关 协 会 审 核 盖
章；最后，扫描报名表后方的二维码

提交所有电子版回执，或者将所有
报 名 材 料 打 包 发 送 到 组 委 会 邮 箱
（qzwd@qzwb.com）。

2025“金刺桐”创意餐厅评选，
报名截止时间为 9 月 15 日；2025 泉
州山海厨王争霸赛、2025“金刺桐”
创新名小吃评选，报名截止时间为
10 月 10 日。

报名详情看这里

本次赛事由泉州市商务局、泉州市人
力资源和社会保障局、泉州市总工会、共青
团泉州市委员会、泉州市市场监督管理局、
泉州市文化广电和旅游局六部门联合主
办，集结泉州市美食产业促进会、泉州市餐
饮烹饪行业协会等多家专业机构协同推
进，形成“政府引导、协会搭台、企业参与”
的多元保障体系。为确保评选的专业性与
权威性，组委会特别组建了由多位注册中
国烹饪大师、食品安全专家、高校文化学者
等组成的总决赛评审团，其中烹饪专业评
审不少于7人、文化评审不少于3人，全程
以公开、公平、公正为准则开展评审工作。

同时，赛事严格践行绿色发展理念，
组委会向所有参赛单位和个人发出倡议，
应贯彻落实《中华人民共和国反食品浪费
法》，杜绝餐饮浪费；使用燃气的餐饮企业
必须安装可燃气体报警装置，保障生产安
全；不主动提供一次性用品，推广使用环
保制品和可降解替代产品。

从政策保障到专业评审，再到绿色规
范、政企协同构建的全链条支撑体系，不
仅让赛事成为技艺比拼的竞技场，更成为
泉州餐饮人挖掘山海食材融合的进阶平
台。随着赛事启幕，一道道融合匠心与创
意的泉州味道，正从灶台走向世界，成为
世遗之城最鲜活的名片。

亮点三
政企协同筑保障
技能荣誉双激励

丰泽区供销社在蟳埔打造丰泽区供销社在蟳埔打造““茶香簪花茶香簪花””体验空间体验空间

石狮市供销社打造的开渔主题追光烟花秀石狮市供销社打造的开渔主题追光烟花秀

20242024年泉州山海厨王争霸赛年泉州山海厨王争霸赛 （（林劲峰林劲峰 摄摄））


