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一场宴会，汇聚南北非遗精
粹；一桌美食，激活百年老字号新
动能。

3日傍晚，备受瞩目的“南北双
聚·臻筵闽京”中华老字号非遗美
食节在福州聚春园大酒店启幕。

此次活动由福州市商务局、
福州古厝集团指导，中国饭店协
会、福州聚春园集团、中国全聚德
集团、福州市餐饮烹饪行业协会
主办，活动不仅是聚春园160周年
庆典的重头戏，更是我市以“老字
号+非遗”为核心引擎，推动商文
旅深度融合、培育新型消费的一
次创新实践。在为期 7天的活动
中，榕城市民与八方来客将亲身
感受南北饮食文化激情碰撞带来
的味觉震撼，见证福州在建设现
代化国际城市进程中，如何以美
食为媒，书写商文旅融合发展的
精彩故事。

非遗宴启，南北味蕾共鸣
“非遗双星，联袂献艺”是本

次美食节的最大亮点。活动现
场，聚春园佛跳墙制作技艺第八
代传承人杨伟华与全聚德挂炉烤
鸭技艺第六代传承人吴玉波同台
亮相，携手推介精心研制的三款
联名宴——“百年福味·闽京玺
宴”“百年福味·非遗雅宴”“百年
福味·福地臻宴”。这不仅是京菜
与闽菜的“巅峰对话”，更是一场
味觉与文化的盛宴。

记者了解到，本次联名宴全
聚德烤鸭与聚春园佛跳墙是必上
菜品，还有火燎鸭心、淡糟香螺片
等一批京闽名菜也将亮相。食客
们还能体验到创新摆盘的全聚德
盛世牡丹烤鸭。“我在全聚德工作
50年了，这款‘盛世牡丹’摆盘的
烤鸭曾亮相 2014年北京APEC国
宴，广受好评。这次联名宴，我们
带来的菜品九成与鸭有关，希望
大家畅享北京全聚德正牌‘全鸭

宴’。”吴玉波说。
吴玉波还兴致勃勃地与杨伟

华交流两地菜品的精华与可借鉴
之处。“福州菜我最喜欢佛跳墙，初
次品尝时那种惊艳的感觉至今仍
回味无穷。”“这道菜号称‘闽菜之
王’，这次联名宴也有。”杨伟华说。

记者了解到，此次是聚春园与
全聚德第二次推出联名宴，上一次
是去年 9月在北京全聚德和平门
店开展“全聚京闽·福聚味来”联名
盛宴，为 160岁的全聚德庆生，这
一次是全聚德南下，为160岁的福
州聚春园庆生。“两家中华老字号
都有一个‘聚’字，年龄也仅相差一
岁，缘分不浅啊，真可谓是‘门当户
对’。去年北京的活动共有 3000
多人来品尝闽菜，希望这次京菜入
闽也能得到福州人的喜爱。”全聚
德集团负责人说。

聚春园集团负责人表示，美
食是文化传承的重要载体，此次
活动是继“闽菜进京”后的回响，
完成了京闽菜系交流从单向输出

到双向奔赴，双方合作实现了“闽
菜进京”到“京闽荟榕”的地域与
内容双重升级。

政策落地，消费宏图徐展
这场舌尖上的盛宴，不仅是

味蕾的狂欢，更是福州城市发展
战略在餐饮消费领域的一次精准
落地，蕴含着市委、市政府对商文
旅融合发展战略的深远谋划。

深入贯彻中央关于提振消
费、扩大内需决策部署，今年7月，
我市出台《促进商文旅融合发展
培育建设国际消费中心城市工作
方案》，要求聚焦消费载体提升、
消费品牌集聚、消费业态创新、消
费环境优化，打造具有全球影响
力的国际消费目的地。此次非遗
美食节的举办，是聚春园集团贯
彻落实文件精神的具体举措。

记者了解到，聚春园与全聚
德的核心技艺“佛跳墙制作技
艺”、“挂炉烤鸭技艺”双双入选国
家级非物质文化遗产名录。两大
顶级 IP的强强联合，精准契合了

“消费品牌集聚”要求，联名宴还
未开席就预订电话不断。活动还
将打造集非遗技艺展示、美食品
鉴、文化体验、互动交流于一体的
复合型消费场景，将单一餐饮消
费延伸至文化体验消费，是“消费
业态创新”的一次生动呈现。美
食作为旅游的核心吸引力之一，
将吸引本市乃至本省的美食爱好
者慕名而来“打卡”，直接带动周
边酒店、交通、旅游景点的人气与
收入。这与我市鼓励的“以节兴
旅、以旅促商”的要求深度契合，
将为国际消费中心城市建设注入
源源不断的“舌尖动力”。

市商务局相关负责人表示，
未来要继续加大政策支持力度，

优化产业发展环境，推动闽菜与
全国各大菜系的交流互动，促进
闽菜在守正创新中实现高质量发
展，让蓬勃的餐饮业为城市增添
更多活力。

开放引领，闽菜香飘未来
以美食破题，让百年老店的

航船行稳致远，聚春园的眼光已
投向更远的未来。

中国饭店协会资深会长韩明
对此次活动的举办给予高度评
价。“‘十五五’规划明确提出要促
进消费、扩大内需。餐饮事关服
务业、农业等，是惠及民生、促进
消费的重要力量。”她说，此次的

“南北双聚”活动意义重大，为百
姓送来了放心有品的美味佳肴，
满足人民群众对美好生活的向
往。她表示，未来协会将继续发
挥桥梁纽带作用，积极整合全国
餐饮资源，推动更多南北菜系、老
字号品牌开展深度合作，在技艺
切磋、产品创新、市场拓展上形成
合力，共同探索行业高质量发展
新范式。

聚春园集团相关负责人也表
示，此次活动邀请了哈尔滨马迭
尔集团、北京饭店、北京东方饭
店、大连宾馆、杭州新新饭店、满
洲里大饭店、南京颐和扬子饭店、
绍兴市咸亨酒店、天津利顺德大
饭店等百年文化酒店以及扬州富
春饮服集团等国内老字号企业参
会，聚春园要抓住这一难得机会，
促进菜品交流、共同开拓市场渠

道，强强联合，优势互补，通过“非
遗+节庆”“非遗+旅游”“非遗+体
验”“美食+文旅”等多种形式，将
文化价值转化为市场价值，激发
老字号的发展活力，让更多优秀

“国潮美食”走入千家万户，进一
步扩大闽菜影响力，为福州建设
现代化国际城市、培育国际消费
中心城市贡献聚春园力量。

相关链接

何为“南北双聚”？
聚春园：闽菜作为中国八大

菜系之一，由中原饮食文化和闽
越饮食文化融汇形成，历史悠久、
底蕴深厚，在中华民族饮食文化
宝库中占有重要地位。始创于
1865年的聚春园是闽菜的主要发
祥地，也是“闽菜之王”佛跳墙的
发源地，以其精湛的技艺与卓越
的品质，荣获“中华老字号”殊
荣，2008 年“聚春园佛跳墙制作
技艺”列入国家级非物质文化遗
产名录。

全聚德：创建于1864年，传承
宫廷挂炉烤鸭技艺 161 年。全聚
德挂炉烤鸭的技艺出自宫廷，30余
道工序延续百年，经历了七代烤鸭
师的坚守与传承，铸就了“中华老
字号”全聚德金字招牌。2008 年

“全聚德挂炉烤鸭技艺”被列入国
家级非物质文化遗产名录。在百
余年里，全聚德菜品经过不断创新
发展，形成了以挂炉烤鸭为龙头，
集各大菜系之所长、制作讲究、独
具特色的全聚德菜系。

本报讯（记者 林榕昇）近日，
2025年度福州市概念验证中心与
产业技术研发公共服务平台认定
名单发布。其中，唯一市级概念验
证中心——“福州市智能光电制造
科技成果转化概念验证中心”落地
福州高新区，同时，在本次认定的
产业技术研发公共服务平台中，落
地福州高新区的平台数量占比约
44%。福州高新区构建科技成果转
化生态、强化区域创新能力方面的

成效显著。
此次获批的“福州市智能光

电制造科技成果转化概念验证中
心”依托位于福州高新区的闽都
创新实验室进行建设。概念验证
中心作为弥补基础研究成果与市
场化产品之间空白的关键环节，
其核心功能是为早期科技成果提
供技术可行性验证、原型制造、市
场竞争分析等支撑，有效降低转
化风险，提升转化成功率。该中

心落地福州高新区，标志着区域
创新体系在前端培育环节取得了
关键性突破，将为全市智能光电
制造领域的前沿技术项目提供至
关重要的支撑。

与此同时，本次认定的产业技
术研发公共服务平台也呈现出向
福州高新区高度聚集的态势。在
公布的平台名单中，包括福州市海
洋能和海工装备领域科技成果转
化公共服务平台、福州市光电子晶

体材料与器件科技成果转化公共
服务平台在内的多家平台均落地
于此。这些平台分别由东方电气
（福建）创新研究院有限公司、中国
科学院福建物质结构研究所等高
能级科研单位和企业建设，覆盖了
海洋科技、光电材料等多个福州市
重点发展的战略性新兴产业领
域。近半数平台选择高新区，不仅
体现了高新区在高端创新资源集
聚、产业配套环境等方面的综合优

势，也进一步夯实了其作为全市产
业技术研发与公共服务核心枢纽
的地位。

此次认定结果，是福州高新区
持续优化创新环境、积极布局创新
链与产业链的集中体现。福州高
新区商务局相关负责人表示，将进
一步打通“1 到 10”“10 到 100”堵
点，强化全链条成果转化服务能
力，为全市乃至全省培育新质生产
力提供强劲动力。

本报讯（程东）近日，建设银行
福州城东支行成功举办福建省建
行系统内首家“企业家工作室”揭
牌活动。作为全国建行首批授牌
的30家企业家工作室之一，该工作
室的启动标志着银企合作迈入更
加精准、高效的新阶段，将为企业
家搭建起一站式、综合化的金融服
务桥梁。

活动现场，20 余位企业家代
表应邀齐聚，共同见证这一重要
时刻。嘉宾们实地参观了工作室
的功能分区与服务动线，深入了

解其服务理念与运营规划，对工
作室所打造的专业、专属、专注的
服务空间给予高度评价，并纷纷
表示期待以此为契机，进一步深
化与建行的战略合作，共创发展
新机遇。

建行福州城东支行相关负责
人介绍，“企业家工作室”秉持建行
私人银行“以心相交、成其久远”的
服务理念，依托建行集团综合化经
营优势，聚焦新时代企业家在个
人、家庭、企业、社会等多维度的复
合需求，构建起涵盖财富管理、家

族传承、企业咨询、产学研对接、健
康管理、公益慈善在内的“六大助
力”服务体系。该工作室的设立，
是城东支行践行金融工作政治性、
人民性，服务实体经济高质量发展
的重要实践。

未来，建行福州城东支行将以
“企业家工作室”为平台纽带，持续
整合内外部资源，打造开放、协同、
共赢的金融服务生态，助力企业家
实现个人成长、家业长青、企业腾
飞与社会贡献的有机统一，携手谱
写银企合作共进的新篇章。

建行福州城东支行“企业家工作室”正式揭牌

百年老字号破圈
推动“福酒振兴”

“红曲酒与威士忌”
文化体验中心落户福州

本报讯（记者 燕晓）近日，全国首个以
“红曲酒与威士忌”双文化为主题的综合体验
中心“酒库衕”在三坊七巷安民巷启用。该中
心由具有近百年历史的福州老字号民天集团
牵头建设，是福建省深入实施“福酒振兴”战
略的一项具体实践。

福建红曲酒酿造历史悠久，以独特的酿
酒原料、精湛的酿造技艺与深厚的文化底蕴
而闻名，承载着闽地特有的饮食文化与民俗
记忆。此次设立的文化体验中心整合了省内
多家红曲酒生产企业的资源优势，设有红曲
酒文化展示区、威士忌品鉴区、文化沙龙空间
等功能区域，通过实物展陈、工艺演示、品鉴
体验等形式，全方位展现红曲酒酿造技艺的
传承与发展，同时引进威士忌酿造文化，促进
中西酒文化的交流对话。

据悉，该中心将定期举办红曲酒文化讲
座、传统酿造技艺展示等公益活动，并与本地
文旅项目深度结合，打造具有福州特色的文
化体验空间。

罗源二中体艺馆投用
本报讯（记者 任思言 通讯员 雷永）近

日，作为罗源县为民办实事重点项目之一，罗
源二中体艺馆正式建成并投入使用。这座现
代化多功能场馆的启用，不仅彻底改变了以
往师生体育活动“看天吃饭”的窘境，更为优
化体育教学、繁荣校园文化注入了全新活力，
赢得了师生们的广泛赞誉。

3日，记者走进宽敞明亮的体艺馆，崭新
的专业篮球场地映入眼帘。老师们正带领学
生进行篮球训练，篮球与专业地板的碰撞声、
球鞋的摩擦声此起彼伏，充满了青春的活
力。学校工作人员介绍，专业场地为体育教
学提供了更大的发挥空间，使得教学效率和
安全性都得到了显著提升。

“这个新场馆太棒了！”罗源二中学生雷
学鹏兴奋地分享着他的体验，“以前一到下雨
天，体育课和课外活动就只能取消。现在无
论刮风下雨，我们都能尽情运动了。”

据悉，罗源二中体艺馆为独栋四层建筑，
总投资达 3136.66万元，总占地面积 1772.87
平方米，建筑面积达4751.95平方米。其内部
设施齐全，功能多元，不仅配备了标准的篮球
场，还设有美术训练室、心理咨询室、体质检
测室等多个功能空间，充分满足了学生全面
发展与个性化成长的需求。

闽侯完成24户
困境儿童房屋改造

本报讯（记者 谭湘竹 通讯员 程钊）3
日，闽侯“梦想起航点”公益改造项目圆满收
官。该项目为各乡镇（街道）的 24户留守困
境儿童撑起了一片希望的天空。

据了解，2024年底，闽侯县乐志社会服务
中心与“1点点”公益达成合作共识，将“梦想
起航点”项目落地闽侯，共同为闽侯山区的困
境儿童改善居住环境。这些孩子居住的房屋
大多年久失修，面临屋顶漏雨、私拉电线、灯
光昏暗、门窗晃动等问题，昏暗的灯光、潮湿
的环境不仅影响他们的身体健康，更难以提
供一个专心学习和健康成长的空间。“梦想起
航点”项目组经过前期细致的走访调研，为每
一户孩子量身定制了改造方案，重新粉刷墙
壁、更换安全电路，添置温暖的小床、崭新的
被褥……

“我们深信，每个孩子都值得拥有一个专
属于自己的梦想空间。因此，我们不为家庭提
供‘标准答案’，而是为每一户进行量身定制。
从前期细致的上门勘测，到后期严格的物料甄
选，我们全程用心。”闽侯县乐志社会工作服务
中心儿童服务主管陈华告诉记者，“明年，我们
将与‘1点点’继续合作，进一步扩大受益群体
——从原先的留守、困境儿童，扩展至残障儿
童，以帮助更多孩子改善生活环境，预计明年
上半年还将完成10户改造。”

唯一市级概念验证中心落地、产业技术研发公共服务平台占比约44%

福州高新区成果转化成效凸显

建行福州城东支行“企业家工作室”揭牌。（建行福州城东支行供图）

美食为商文旅融合注入“舌尖动力”
“南北双聚·臻筵闽京”中华老字号非遗美食节启幕

本报记者 李白蕾 通讯员 郑榕

▲全聚德挂炉烤鸭技艺第六代传承
人吴玉波推介京菜。 本报记者 石美祥摄

◀市民群众慕名而来体验京闽两
地名菜。 本报记者 石美祥摄

“南北双聚·臻筵闽京”中华老字号非遗美食节在福州聚春园
大酒店启幕。 本报记者 石美祥摄


