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本报讯 （记者 朱晓西 通讯
员 洪国将） 13 日，南安市第十一届

“郑成功杯”国际男子篮球赛新闻发
布会召开。赛事将于 11 月 27 日至
12 月 4 日在南安市体育馆举行，将
有来自新加坡、马来西亚、澳大利
亚、菲律宾等国家及中国港澳台地
区的球队和南安队共 8 支队伍进行
交流比赛。

本次活动由福建省篮球协会、南
安市人民政府主办，南安市文体旅局、
市侨联、市文体旅集团、市海峡两岸交
流协会、市郑成功研究会承办。

本届比赛以“文体旅融合”为核
心理念，将围绕“1+2+3”的整体架构，
通过系统规划、市场化运营提升在南
安的观赛体验：精心推出“国际篮球
赛成功旅游路线”，串联九日山、五里
桥、莲塘乡伴田园、成功街 Citywalk、
成功船说、中骏世界城等南安核心文
商旅点位；打造线上、线下两大服务
矩阵平台，在赛场周边打造融合本地
文化与篮球元素的主题市集，与“看
个比赛”APP达成战略合作，依托全球
领先的体育数智化平台，提供票务、
资讯、互动一站式服务，观众可选择

购买全程观赛套票，也可通过多平台
直播实时参与，搭配专业解说与南安
文旅介绍，满足不同观赛需求；围绕

“现场氛围、互动体验与服务保障”三
个维度，系统优化观赛感受，不定时
发放南安定制文创周边产品、开展随
机抽奖，依托市文体旅集团旗下国家
篮球训练馆资源，邀请国内知名球员
现场互动，持续点燃赛场热情，并配
备专业志愿者、医疗点与饮水区等设
施，确保观众都能在安全、舒心的环
境中享受比赛。

据悉，首届“郑成功杯”国际男子

篮球赛于 1986 年举办，首次邀请菲律
宾菲华篮球队、香港南安体育会队等
6 支海内外队伍参赛，开启了县级市
举办国际篮球赛事的探索。1991 年，
台北幸福水泥队参加第三届赛事，成
为台湾地区时隔 40 多年首支赴大陆
参赛的球队。走过 30 余年的“郑成功
杯”国际男子篮球赛，早已超越单纯
的体育竞技，成为南安传承文化精
神、联结内外情感、激活城市发展的
核心品牌。

南 安 市 副 市 长 廖 徐 伟 出 席 发
布会。

家门口的国际篮球赛事将于11月27日开赛

本报讯（记者 陈江涛） 13 日上
午，南安市市长王连赞主持召开市政
府第83次常务会议。

会上听取市消防安全委员会办公
室关于全市消防安全工作情况的汇
报，并研究部署下阶段工作。

会议指出，消防安全事关人民
生 命 财 产 安 全 ，事 关 社 会 大 局 稳

定。全市各级各部门要深入学习
贯彻习近平总书记关于安全生产
的重要论述和重要指示批示精神，
深刻认识当前消防工作的重要性
和紧迫性，汲取近期事故教训，坚
决 扛 起 防 风 险 、保 安 全 的 政 治 责
任，以更实的作风、更大的担当、更
细的举措，扎实推进消防安全治本

攻坚三年行动，全面提升消防安全
工作质效，为全市高质量发展营造
安全稳定的环境；要紧盯重点领域
和关键环节，分类开展专项整治，
全面排查风险，建立隐患台账，实
施闭环管理，确保隐患动态清零；
要加快推进消防设施建设，按标准
配齐配强专职消防队伍人员和装

备，提升全市火灾防控能力和应急
救援水平；要针对学校、社区、企业
等不同类型的场所，定期开展差异
化、多样化的消防安全宣传教育和
技 能 培 训 ，普 及 全 民 消 防 安 全 知
识，让更多群众懂消防、能自救，有
效预防和减少火灾事故。

会议还研究了其他事项。

南安市政府召开常务会议

本报讯（记者 庄树鸿 通讯员 叶伟） 近
日，福建省农业农村厅公布2025年省级农业物
联网应用基地名单，福建帝峰生态茶业发展有
限公司榜上有名。

据了解，帝峰生态茶业位于南安市英都镇
仕林村。此次入选后，该企业将投入20.27万元
打造数字农业示范基地。项目以“物联网+精
准种植”为核心，将搭建智能化管理系统、农产
品质量安全监控系统和成果展示平台，通过部
署气象环境监测传感器、高清摄像头、智能灌溉
控制器等设备，构建“数据采集-分析-调控-追
溯”的数字化管理闭环。

基地建成后，将实现日常管理仅需 1 人通
过手机或电脑远程操作，管理效率提升50%；依
托土壤温湿度、光照、雨量等实时监测数据，将
实现精准灌溉与科学农事安排，预计节水
20%—30%，茶叶产量与质量可提升12%；通过
生成农产品质量追溯二维码，让消费者查询茶
叶生产信息，筑牢食品安全防线多重突破。同
时，基地将对接泉州市数字农业平台，形成可复
制、可推广的茶产业数字化转型模式。

南安一企业

入选省级农业物联网应用基地

本报讯（记者 庄树鸿）近日，泉州市农业
农村局公布 2025 年度市级“一村一品”专业村
和农业产业化联合体名单，确定45个村为2025
年度市级“一村一品”专业村，确定 6 个联合体
为2025年度市级农业产业化联合体。其中，南
安11个村上榜。

这11个村分别是东田镇盖凤村（茶叶）、诗
山镇梧埔山村（蜜蜂）、蓬华镇新村村（芭乐）、英
都镇良山村（水稻）、洪梅镇洪溪村（茶油）、蓬华
镇华美村（茶叶）、翔云镇福庭村（黄桃）、眉山乡
高田村（百香果）、诗山镇红旗村（米粉）、乐峰镇
湖内村（砂糖橘）、眉山乡外寨村（黑鸡）。

本报讯（记者 李杨瑜 通讯员 郑慧珍 尤
丽文）近日，泉州市工业和信息化局公布2025
年泉州市级服务型制造示范名单，南安企业福
建泉盛电子有限公司位列其中，成为本批次泉
州市两家获评服务型制造示范企业之一。

近年来，南安不断引导企业基于制造优势领
域，不断延伸服务链、价值链，实现模式和业态创
新，增强企业竞争力。此次获评的福建泉盛电子
有限公司以“总集成总承包”模式为核心，通过设
立独立DICT服务事业组，整合研发、交付、服务售
后环节实现跨部门敏捷协作，围绕“硬件+软件+
平台+服务”一体化解决方案，实现了从传统通信
设备制造商转型为智慧应急通信系统集成服务
商，为传统制造企业提供了转型借鉴范本。

截至目前，南安共培育服务型制造示范企业
（平台）国家级2家、省级11家、泉州市级17家。

泉州级名单公布

南安11个村入选

南安新增一家服务型制造示范企业

本报讯（通讯员 余雅真 记者 陈亮亮）近
期，南安市获得2025年第二批超长期特别国债资
金2674万元，专项用于制造业设备更新项目，重
点投向新型显示用光电器件制造工艺技术改造
项目和年产3900万张高端覆铜板技改项目。

据悉，此次超长期特别国债资金的落地，将
有力推动全市制造业向高端化、智能化、绿色化
转型升级，为培育新质生产力、促进经济社会高
质量发展注入新动力。

助力制造业设备更新

南安获超长期特别国债资金2674万元

■本报记者 赖香珠 李想
通 讯 员 谢龙鹏 叶欣欣 文/图

近日，泉州正式入选“世界美食之
都”，这座浸润千年闽南烟火的城市，
以味觉为桥，惊艳全球。

鲜为人知的是，毗邻泉州城区的
南安市霞美镇，这座以机械装备制造
为核心的工业重镇，不仅是南安工业
发展的硬核支柱，更暗藏着泉州美食
飘香的柔软底气。

这里不仅有传承百年的厨艺，更
有被誉为“八闽厨师摇篮”的职校，走
出上万名技艺精湛的厨界匠人，为泉
州美食文化注入生生不息的生命力，
成为支撑“世界美食之都”声名远播的
隐形力量。

近日，记者走进霞美镇，解锁这座
“厨师摇篮”的养成密码，探寻闽南味
道背后跨越世纪的传承与坚守。

薪 火 相 传

“厨艺之村”走出800多名厨师

“霞美有这么一句俗语：‘霞美来
个厨师会，泉州酒店要歇业；杏埔来个
乡亲会，半城烟火要消散’。这话虽带
玩笑，却道出了霞美厨师在泉州餐饮
界的分量。”霞美镇副镇长洪双育告诉
记者，要说霞美“半城烟火半城厨”的
盛况从何而来，杏埔村的“厨界大拿”
洪基俊是绕不开的关键人物。

1913 年，年仅 13 岁的洪基俊赴厦
门及南洋各大酒楼饭店学厨，逐渐练
就一身精湛厨艺。“祖父18岁便在往来
厦门的客轮餐厅内掌厨。当时客轮不
仅覆盖国内各大港口，还远至东南亚
各地，祖父既精进了正统闽南菜技艺，
更融合了南洋饮食风味。”近日，在霞
美镇老字号餐馆兴源饭店，洪基俊的
孙儿洪端仁向记者讲述了家族厨艺的
传承故事。

他回忆，祖父还曾在泉州华侨服
务社接待归国侨胞，以家乡味搭配南
洋风味慰藉侨心，1958 年更被外交
部接待司抽调至北京，参与西哈努克
亲王访华国宴烹饪，为中外友好外交
助力。

那时，常有人慕名求教，洪基俊从
不藏私，遇家庭困难的学徒还免收拜
师费，只盼这门手艺能薪火相传。受
其影响，杏埔村的村民们自幼便从择

菜洗菜、刀工火候等基础技艺学起，慢
慢养成“家家有厨师、户户懂烹调”的
浓厚氛围；杏埔村也逐渐声名鹊起，

“厨艺之村”的招牌越擦越亮。
杏埔村党委书记洪少强介绍，杏

埔村依托宗族血脉、周边村庄的口传
身授，逐渐形成以亲缘、乡缘为纽带
的 800 多人厨师集群。“每逢泉州宗族
祭祖、佛生日、婚嫁庆典等重要场合，
几乎都能看到霞美厨师的身影，好手
艺就在这样的烟火气里一代代传了
下来。”

“从祖父那一辈至今，我们家族深
耕餐饮行业，他们曾供职于国外大使
馆、晋江机场、泉州华侨大厦、南安第
一招待所等。”洪端仁介绍，四叔洪兴
南曾供职于南安农机局食堂、招待所、
南安华侨大酒店，1993 年更是牵头成
立南安市烹饪协会并担任会长，积极
搭建“传帮带”体系，全力推广闽南菜
技艺，成为南安餐饮界传承与创新的
关键纽带。

后来，为了传承技艺、丰富闽南菜
系，洪基俊和洪兴南还联手编撰了《闽
南菜菜谱》。这本菜谱既是洪家的传
家之宝，更是南安厨师界的“技艺宝
典”。记者看到，洪端仁小心翼翼地翻
开一本泛黄的旧菜谱，页面上详细记
载着各类闽南特色菜的制作工艺，收
录菜品1200余道，字里行间尽显匠心。

时光流转，洪家的手艺已传至第
四代。“祖父常说，做菜和做人一样，

既要控制火候，更要守住本心。”即便
如今预制菜盛行，61 岁的洪端仁仍
坚持每日亲自掌勺，清晨早起熬制卤
汤，花费两个多小时制作“猪脚包”，
手工制作马鲛羹等特色菜品……从
小在灶台边打转的他，学会的不仅是
做菜的手艺，更是对食材的敬畏和对
味道的执着，用坚守诠释着闽南匠人
的初心。

产 教 融 合
“厨师摇篮”让闽味香飘世界

“醋和地瓜粉的比例要准，炸制火
候是关键，这样醋肉才能外酥里嫩！”
在南安红星职业中专学校烹饪实训基
地，油锅滋滋作响，教师正指导学生制
作闽南醋肉。

这一幕，正是该校深耕烹饪教育、
培育美食人才的生动缩影。早在1989
年，红星职专便敏锐嗅到霞美厨艺传
承优势，精准对接产业需求开设烹饪
专业，与闽南美食文化结下不解之缘。

如何培养舌尖上的传承者？“培育
美食人才，职业教育要先行。”南安红
星职专副校长、泉州市产教融合首批
专家陈瑞生介绍，一直以来，红星职专
通过构建文化场景、推动专业协同、落
地项目化教学等做法，不断增强学生
对专业的认同感和归属感，致力于“让
美食教育超越厨房，成为多维度的文
化载体”。

历经 36 年深耕细作，红星职专已
成长为福建省烹饪紧缺人才培养基
地，多次承办省市级技能赛事，累计为
行业输送上万名烹饪人才。其中，多
人斩获“中华金厨奖”“福建省技术能
手”等行业重磅荣誉。

2024 年，泉州启动“世界美食之
都”申创工作，红星职专迅速行动，用
专业力量为家乡助力。

课堂上，该校专门增设“泉州卤
味”“闽南肉粽”“姜母鸭”等本土美食
课程，要求学生熟练掌握至少3项特色
技艺；与92家餐饮企业共建实训基地，
邀请行业大师进校园传艺。走出校
园，师生们化身美食文化“代言人”，参
与泉台姜母鸭创意大赛等，协助拍摄
申创美食视频，成立“名厨研发工作
室”“泉州小吃研发室”，联合企业创新
菜品，助力餐饮行业升级。

“申创过程中，我们既是智囊团，
也是实践者。”陈瑞生说，学校不仅深
度参与申创文案论证，研发簪花果盘、
刺桐花雕刻等融合本土特色的菜品，
更以美食为媒推动“职教出海”，通过
承办中法烹饪教育交流活动，与澳大
利亚中餐联合会缔结友好学校，教师
张琼瑜受邀赴法国参与“文明对话国
际日”美食招待会等，让闽南味道香飘
世界。

多 维 赋 能
美食与产业文旅碰撞新火花

上万名烹饪人才从霞美走出，不
仅让“厨师摇篮”的美誉远播四方，更
带动了本地美食产业发展，形成“厨师
输出+餐饮创业＋文旅经济”的良性循
环。不少霞美籍厨师开办特色餐馆、
农家乐，让家乡味道成为留住乡愁、吸
引游客的重要载体。

在霞美镇四黄村，老字号“多星
饭店”早已是远近闻名的美食地标。
每到饭点，饭店里座无虚席，空气中
弥漫着炒碎肉、卤萝卜、红烧海蛎的
浓郁香气。“我们从 1992 年开到现在，
主打传统家常菜，很多外地食客专门
开车来吃。”店主黄求龙一边娴熟地
翻炒菜肴，一边笑着说，未来将继续
坚守传统手艺，不断提升菜品质量和
服务水平，让更多人知道霞美、爱上
霞美味道。

（下转3版）

走出上万名烹饪人才 为泉州“世界美食之都”注入匠心底气

工业重镇深藏“厨师摇篮”

位于霞美镇的红星职专，厨师专业的学生正在学习厨艺。


