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优良的生态禀赋、厚重的客家饮

食文化，是河源深耕粤菜产业、赋能美

食创新发展的核心底气，也是河源吸

引第七届粤港澳大湾区“粤菜师傅”职

业技能大赛落地的核心优势。立足得

天独厚的山水资源与多年的客家饮食

积淀，河源坚持以“小美食”撬动“大产

业”，全力借力本次大赛的品牌影响力

与湾区传播势能，以赛聚资源、以赛促

创新、以赛兴产业，持续为全省“百千

万工程”与和美乡村建设注入源源不

断的动能与产业活力。

深耕“粤菜师傅”精准发力

近年来，河源扎实推进“粤菜师傅”

工程落地走深，聚焦品牌打造、文化传

承、人才培育、产业融合四大维度精准

发力，构建起体系化、规范化、特色化的

发展格局，持续擦亮客家粤菜特色名

片，为地方高质量发展赋能增效。

在品牌化建设上，河源着力搭建

“市级主品牌+县域子品牌+名店名

厨”多层次美食品牌体系，择优遴选

59家特色餐厅作为品牌推广试点，覆

盖全市各区县，实现“县县有名店、店

店有特色”的全域品牌布局。全市常

态化开展餐饮“名厨、名店、名品、名

食材”评选活动，累计认定 38 位本土

名厨、58 家餐饮名店、61 道特色名

菜、56 种优质名食材，以标杆示范引

领行业提质升级。2025 年 3 月，河源

开展“河源一桌菜”全民美食征集活

动，经专业评审与大众投票，筛选出

12道兼具非遗底蕴、山林湖鲜特色的

本土菜肴，让“河源一桌菜”真正实现

从赛事展示走向大众消费，让客家美

食IP出圈出彩。

在饮食文化传承上，河源持续深

化非遗保护与传承。2022年，“客家菜

烹饪技艺”成功入选广东省第八批省

级非物质文化遗产代表性项目名录。

目前，全市拥有7项省级、29项市级、95

项县（区）级饮食类非遗项目，形成层

级完整、梯队完善的非遗保护体系。

在技能人才培育上，河源建成多

元覆盖、梯次完善的培育体系。全市

现有3个省级培训基地、4个省级大师

工作室，8所职业院校、8家民办培训机

构开设烹饪相关专业与培训课程，依

托深河“粤菜师傅”一条街、省级美食

街、省级职业技能评价机构，建成覆盖

城乡的人才培育网络。

在产业融合发展上，河源持续深

化部门联动，整合农业、文旅、文化资

源，构建“美食+旅游+农业+文化”多

元融合发展模式。依托本土资源优

势，打造东源县新港镇碉楼省级粤菜

美食街、深河“粤菜师傅”特色一条街

两大集聚平台，推出多条美食精品旅

游线路，配套民俗展演、文体赛事等特

色活动，形成“活动引流、美食提质、产

业增收”的良性闭环，以粤菜产业赋能

乡村振兴，为“百千万工程”注入持久

动能。

生态优势助力粤菜发展

美食之魂，始于食材；产业之基，

源于生态。河源能够承接本次高规格

湾区赛事、持续推动粤菜产业创新升

级，核心依托于得天独厚的生态资源

与优质物产优势。

粤菜讲究“鲜”，而鲜的源头在

水。万绿湖作为华南地区最大的人工

湖，水域面积 370 平方公里，库容量

139 亿立方米，水质常年保持国家地

表水Ⅰ类标准。2025 年全国 122 个重

要水库水质排名中，万绿湖三次位列

第一，被誉为“水中大熊猫”的桃花水

母频频现身，六十余年始终保持优质

饮用水标准。优质水域孕育 70 余种

天然鱼类，2025 年万绿湖湖鲜产量突

破 2316.96 吨，产值达 8804.4 万元，优

质生态湖鲜成为粤菜创新的核心优质

食材。

依山傍水的河源，同样坐拥丰富

山林珍馐。作为全省林业大市，河源

森林覆盖率达 73.26%，广阔林地孕育

出丰富特色农产，拥有5个国家地理标

志保护产品、4个国家地理标志证明商

标，河源米粉、龙川山茶油、连平鹰嘴

蜜桃、和平猕猴桃等特色物产，构筑起

丰富的本土食材矩阵。大湾区最干净

的水、最鲜的鱼、最绿的山林，为粤菜

师傅创作创新提供无限空间，奠定了

河源作为“粤港澳大湾区优质食材供

应基地”的坚实地位。

今年2月，省委、省政府出台重要

文件，部署加快建设环万绿湖“湖泊+”

绿色发展区，提出要将绿色发展区打

造成为大湾区水生态产品重要供给

地、全国知名水科技产业集聚地、国内

一流水文化体验目的地、践行绿水青

山就是金山银山理念的实践样板。立

足优质生态资源，近年来，河源大力发

展绿色产业，将水经济列为重点产业

培育，加快推进水经济产业园专业化、

集群化发展，吸引农夫山泉、华润、怡

宝、娃哈哈等一众国内头部水饮品企

业落地布局。凭借水饮料和食品产业

集群优势，河源成为全国包装饮用水

企业营收排名第一的地级市，2025 年

全市水饮料及食品产业产值达 117.1

亿元，同比增长25.1%。

蓬勃发展的水经济、绿色食品产

业链，与“粤菜师傅”工程发展理念高

度契合，实现优质食材、精深加工、美

食烹饪、文旅消费全链条联动发展，持

续推动河源美食产业规模化、品牌化、

高端化提质增效。

人才辈出技能富民兴村

技能是最稳的就业底气，手艺是

最实在的致富路径。广东始终将“粤

菜师傅”工程作为稳就业、促增收的重

要民生抓手，全省累计带动就业创业

超 100 万人次，同时深化省际对口帮

扶，累计对外培训约 1.5 万人次、省内

帮扶培训超4万人次，切实发挥技能富

民、技能兴村的重要作用。

在政策东风吹拂下，河源涌现出

一批坚守匠心、深耕实干的本土粤菜

匠人。从事厨师行业二十余年的刘洋

平，始终热爱灶台、深耕技艺。为练好

刀工基本功，他反复打磨、刻苦实操，

凭借扎实功底斩获第七届粤港澳大湾

区“粤菜师傅”职业技能大赛河源选拔

赛一等奖。实打实的手艺，不仅让他

收获荣誉，更带来薪资提升、菜品研发

主导权等实实在在的回报，让他深刻

体会到“不看学历看手艺”的技能成才

红利。

作为市级客家菜烹饪技艺传承

人、中式烹调正高级工程师、河源唯一

广东省粤菜师傅五星级名厨，黄勇强

一步步实现星级晋升、获评“南粤技术

能手”，享受专项人才待遇。他深耕职

业教育、搭建“非遗+学徒”育人体系，

用心培育新生代烹饪人才，其指导学

生何梓轩斩获省级技能大赛一等奖，

并通过高层次人才引才通道入职职业

院校，实现从学子到职教老师的蜕变，

生动诠释了粤菜技艺的薪火接续、代

代相传。

自2018年以来，河源先后出台《河

源市“河源客家菜师傅工程”实施方

案》《打造河源新客家菜工作方案》等

系列政策，构建起资金补贴、评优评

先、平台建设、创业扶持的全链条激励

体系，持续完善本土粤菜人才库，不断

壮大技能人才队伍。

河源市人力资源和社会保障局相

关负责人表示，本次大赛赛场赛后将

常态化作为全市“粤菜师傅”公共实训

基地，持续面向城乡劳动者，围绕客家

风味菜烹饪、河源特色食材创新开发

等重点方向，开展“理论+实操+创业指

导”一体化培训，把赛事短期热度转化

为人才培育长期优势，持续培育更多

技能人才。

羊城晚报记者 吴奕镇
通讯员 陈殷 程子跞 黄淑敏 黄年桢

羊城晚报记者 吴奕镇 通讯员 陈殷 程子跞 黄淑敏 黄年桢

承接大湾区厨艺顶级赛事
河源为什么能？

为深入贯彻省委、省政府“百县千镇万村高质量发展工程”（以下称“百千万工程”）

部署，持续深化“粤菜师傅”民生工程建设成效，8月6日，以“寻味万绿 粤赛粤鲜”为主

题的第七届粤港澳大湾区“粤菜师傅”职业技能大赛在河源启幕。来自全省21地市及

香港、澳门的23支代表团、共计173名粤菜匠人齐聚赛场，开展技艺比拼与行业交流，

共同推动粤菜传统技艺、饮食文化传承创新与湾区融合发展。

8月5日，来自全省各地及港澳
的参赛代表团陆续抵达河源，173名
参赛厨艺能手有序完成全员报到、资
料提交与核验、场地踏勘、食材设备
熟悉等赛前工作。当晚，大赛组织方
完成全体选手与裁判赛前抽签工作，
确定各组参赛次序与竞赛安排，举行
裁判员培训会议，各项赛事筹备工作
全部就绪、落地到位。

连日来，各参赛队伍提前打磨参
赛菜品、细化创作思路，结合本次大
赛“寻味万绿 粤赛粤鲜”的主题导
向，积极钻研指定食材特性，为这场
厨艺比拼、技艺交流做好充足准备。

记者8月5日在赛场探访了解
到，大赛赛场布置已全部完成，现场
秩序井然、氛围浓厚。赛场内外精心
布设主题宣传展板、参赛选手风采展
示墙、赛事流程公示栏以及各类功能
区域引导标识，图文并茂、布局规整，
既营造出浓厚的以技竞技、以赛促学
的赛事氛围，也为参赛人员、工作人
员及媒体记者提供清晰直观的场地
指引。

本次大赛采用分层分区的专业
化布局模式，一楼区域专属设置为
中式烹调师粤菜名厨组、中式烹调
师粤菜新秀组竞赛赛场，开展中式
烹调类全部赛事项目；三楼区域为
中式面点师粤菜名厨组、中式面点
师粤菜新秀组专属赛场，集中开展
面点类技艺比拼。与此同时，赛场还
设置作品展示专区，集中陈列、展示
各组别参赛菜品，为全体粤菜从业者
搭建互观、互鉴、互通的学习交流平
台，让参赛选手在比拼技艺之余互通
经验、共研创新。

选手参赛次序抽签决定

线上线下全民参与联动

助力美食文旅融合发展

8月5日晚，大赛领队选手会议于河源技师学院举行 羊城晚报记者 刘畅 邓鼎园 摄

第七届粤港澳大湾区“粤菜师傅”职业技能大赛今日开赛

173名大厨集结河源
谁是最强粤菜掌勺人？

深度 观察

参赛选手搬运、核对、储存食材，做好赛前准备

羊城晚报记者 刘畅 邓鼎园 摄

河源市选拔赛现场 袁文康 摄

作为粤港澳大湾区粤菜技能
交流的重要平台，本届赛事聚焦粤
菜传统技艺传承、创新菜品研发、
地域饮食文化融合，以高标准赛事
搭建行业互学互鉴桥梁，进一步深
化“粤菜师傅”工程建设成果，助力
县域特色美食产业与湾区文旅融
合高质量发展。

依托卓越的生态环境与深厚
的客家饮食底蕴，河源精准抢抓赛
事机遇，全方位释放赛事赋能城市
发展的叠加效应。本次赛事期间，
河源整合全域优质资源，亮出万绿
湖生态湖鲜、优质果蔬、特色农产
等本土优质食材，配套出台惠民利
民的文旅促消费政策，搭建精准高
效的产业对接平台，通过赛事引流
聚气、美食赋能提质，实现城市形

象升级、文旅消费激活、产业价值
增值的全域提升，进一步擦亮河源
城市名片，显著增强河源在粤港澳
大湾区的知名度与美誉度。

赛事落地为河源客家粤菜人
才培育、产业升级搭建了高端平
台，有效激活本土美食产业内生动
力。借助湾区顶级厨艺竞技舞台，
河源本土粤菜匠人得以与省港澳
厨艺能手同台交流、互学互鉴，充
分挖掘客家粤菜创新潜力，持续壮
大专业化、年轻化的本土技能人才
队伍。同时，赛事的辐射带动作
用，进一步拓宽了群众就业创业、
增收致富的多元路径，推动河源客
家特色餐饮、生态农产、乡村文旅
深度联动，助力县域特色产业提质
升级。

为深度彰显河源本土特色，本
次大赛将城市美食IP与赛事场景
深度融合，打造极具辨识度的河源
赛事亮点。赛事紧紧围绕“寻味万
绿 粤赛粤鲜”主题，聚焦“万绿湖
一条鱼”核心城市IP，融入原创“五
福鱼”特色视觉元素，将河源优质
生态湖鲜、绿色农产品与传统粤
菜、客家烹饪技艺有机融合，全方
位展示河源生态食材的天然风味
与客家饮食文化的深厚底蕴，让原
生态、本土化、创新性成为本次大
赛的鲜明河源标识。

本届大赛秉持“务实、节俭、聚
能、高效、精彩”的办赛理念，创新

构建“1场线下技能竞赛+5大配套
活动+4项延伸赋能活动”的立体化
办赛体系。赛事创新打造线上线下
双赛道：8月6日至7日，大赛在河
源技师学院开启线下中式烹调师、
中式面点师两大项目竞技比拼，汇
聚全省21个地市及港澳地区代表
队同台比拼，集中展示广府、潮汕、
客家三大菜系独特技艺；线上开设
零门槛参与通道，“我家招牌菜”线
上大众比拼吸引4100余条短视频
作品投稿，全网流量超5.9亿，掀起
了一场全民参与的粤味盛宴，让美
食赛事真正融入百姓生活。

8月8日至9日，赛事将移师

万绿湖码头广场，开展面向全民的
粤菜产业文化系列活动。其中，一
口直径2.2米、制作技艺列入广东
省非物质文化遗产名录的紫金铁
锅将重磅亮相。河源粤菜师傅将
用河源本土食材烹制大锅鲜鱼汤，
并现场捶制鲜鱼丸，免费供市民游
客品鉴。活动配套设置三大菜系
联展、智慧厨房数字展区、全省知
名优质产品展销、粤菜师傅专场招
聘会等惠民活动，同时特邀粤港澳
三地餐饮名厨、湾区美食文化代表
担任推广大使，以粤菜为纽带深化
湾区交流融合。


