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尊敬的广大人事代理单

位、代理人员（存档人员）：

为贯彻落实党中央、

国务院和省委、省政府以

及上级有关职能部门关于

加强新冠肺炎疫情防控工

作的部署要求，更好服务

广大人事代理单位、代理

人员（存档人员），中国海

峡人才市场推行“无接触

服务”，进一步升级“互联

网+人才公共服务”。经过

努力，在原有的基础上，现

继续推出以下线上人才公

共服务项目：

一是“存档证明”网

上申办，档案保管在中国

海峡人才市场的代理人

员（存档人员）（以下简称

“代理人员”），可通过中

国海峡人才网www.hxrc.
com首页“人才公共服务”

模块中“存档证明开具网

上办理”选项或“网上办

事大厅”中“出具证明”模

块，提交个人的信息，后

台审核通过后，可自行下

载打印电子存档证明；

二是档案资料复印

网上申办，代理人员可通

过中国海峡人才网www.
hxrc.com 首页的“网上办

事大厅”中“档案资料复

印”模块填写相关的信

息，提交申请，后台审核

通过后，可邮寄复印的材

料到指定地址；

三是“档案资料目录

确认书”电子签署，代理人

员可通过邮寄的方式补充

“档案缺失材料”建档（需

附上申请人本人身份证复

印件），后台审核通过之

后，发起“档案资料目录确

认书”电子签署到申请人

手机，实现全程无接触电

子化受理。（友情提醒：代

理人员受理的手机号码必

须是本人身份证实名制登

记的号码。）

“档案缺失材料”邮寄

地址：福州市鼓楼区东大

路36号福建人才大厦5楼
余瑶收（350001），电话：

0591-87383061；“就业报

到证”、“大中专毕业（毕业

研究生）确定专业技术职

务任职资格审批表”、“年

度考核表”等材料邮寄地

址：福州市鼓楼区东大路

36号福建人才大厦4楼饶

佳收（350001）；客服热线：

0591-96345。 若 有 新 的

调整变化，将及时另行通

告，敬请关注！给您造成

不便，敬请谅解！

在此疫情防控的特

殊时期，敬请广大人事代

理单位、代理人员（存档

人员）继续支持我单位做

好工作。不在微信群、朋

友圈、微博、QQ等网络社

交圈发布传播不可靠信

息。任何与中国海峡人

才市场人才公共服务相

关事项的信息以中国海

峡人才网 www.hxrc.com
发布的权威信息为准。

中国海峡人才市场
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11月 18日下午，福建海峡人力资源股份有
限公司党支部与中共中邮科通信技术股份有限
公司第一支部委员会举行“翼联”党建共建签约
仪式。旨在通过党建共建，把支部建设成为团结
群众的核心、教育党员的学校、攻坚克难的堡垒、
引导发展的火车头，践行服务社会、服务群众的
宗旨，真联真结、共建共学，充分发挥国有企业党
组织领导核心和政治核心作用，携手提高双方基
层党建水平，推动双方各项业务高质量发展。

双方支部委员及党员代表出席签约仪式，围

绕“品牌联创”“品牌联享”展开深入研讨并签署
党建共建协议。

以签约为起点，双方将继续发挥央企和地方
国企的各自优势，广泛交流基层党建工作经验，
把双方党员日常教育管理的基础性工作抓紧抓
好，进一步巩固主题教育成果，落实支部“三会一
课”，开展新时代文明实践活动，为贯彻落实中共
中央关于国民经济和社会发展第十四个五年规
划和二 三五年远景目标，奋力谱写新时代高质
量发展的新篇章。 （通讯员 黄坊艳）

坚守闽菜阵地 复兴闽菜文化
——记闽菜技艺研究会会长、闽菜大师强振涛

强振涛，1958年7月出生于名厨世家，福建福州人。1988年，强振

涛在第二届全国烹饪技能大赛中，勇夺热菜金牌1枚，面点和冷菜拼盘

铜牌各1枚；1989年，他获福州市第21届“劳动模范”称号；1996年，他与

父亲强木根同时应邀参加“96台北中华美食节”荣获“团体奖”。1999

年，他作为福州大酒家代表队领队兼选手参加第四届全国烹饪大赛，夺

得团体赛和大众宴席赛两块金牌。2015年，他被中国烹饪协会授予“资

深级注册中国烹饪大师”称号。现任福建省闽菜技艺研究会会长。

年逾60岁的强振涛，一刻闲不下来，
他召集17位平均年龄73岁的闽菜大师
们，设计制作了名菜荟萃的“千岁宴”，以
庆贺《福州市闽菜技艺文化保护规定》的
实施。“千岁宴”使多道濒临失传的闽菜重
现江湖，采用国宴水准上菜，并融入地方
风俗，极具仪式感，被中国烹饪协会评为
福建省十大名宴之一。

强振涛还和同门师兄，以及佛跳墙制
作技艺非遗传承人罗世伟3人联合主笔，
出版《中国闽菜》一书。这本书中没有创
新菜，但却令人眼前一亮，书中收录的两
三百道菜都是百多年来流传的传统闽菜，
如鸭掌包、芙蓉酥（烤乳猪）、玻璃猪肺都
濒临失传。

出身烹饪世家

技艺超群的“闽菜状元”
强振涛，1958年出生于烹饪世家。太

叔祖强伯意，清时为聚春园厨师；伯祖强
祖淦，辛亥年入聚春园，辗转厨事七十二
载；伯祖强祖铿，早年在聚春园，后受聘至
日本大阪、东京及我国台湾等地烹制闽
菜；父亲强木根、叔叔强曲曲均为“全国最
佳厨师”，在中国烹饪界号称闽菜“双
强”。父亲强木根亦是正宗佛跳墙传人、
闽菜国宝级大师，1984年在北京为接待美
国总统里根主理国宴，1997年荣获“中华
技能大奖”，为全国厨师界第一人。

强振涛出生在如此显赫的烹饪世家，
自小就与烹饪技艺结下不解之缘。

高中毕业后，强振涛在福建百年老字
号“聚春园”当学徒，从最底层的打杂干
起，刻苦勤奋。之后转入父亲和叔叔所在
的福州旅社做烹饪。在父辈的严格要求
和悉心指点下，强振涛练得一手扎实的基
本功：刀工得其父真传，锅功承叔叔衣钵，
成为福州厨界罕见的能钉善锅全面能手，
在烹饪界崭露头角。

1983年是强振涛的人生转折点，全省
技术大赛上的一道菜肴“雄鹰展翅”，令他
摘得冠军，那一年，他24岁。此后，凭借出

色刀工和卓越厨艺，他频频获奖，成绩斐
然。

1986年，强振涛在福州市闽菜点表演
赛中以总分第一名获菜点金质奖；1987
年，强振涛获福州市闽菜烹饪技术选拔赛
第一名；1988年，他在强手如林的第二届
全国烹饪技能大赛中勇夺热菜金牌 1枚、
面点和冷菜拼盘铜牌各1枚。

众所周知，作为闽菜头牌，佛跳墙的
制作费时费力，从准备食材到出炉需要 8
天。忆起父辈制作佛跳墙，用的是木炭，
要拿着扇子守在旁边，火小要扇旺，火大
了取炭。正如美食作家殳俏所说，“成就
美味所用的最昂贵的材料，并不是任何一
种食物，而是时间”。

当年，在基本功练成后，父亲开始传
授强振涛做佛跳墙的技能。佛跳墙讲究
慢工出细活，光配料就有 30余种，制作工
序十多道。为掌握佛跳墙的技艺精髓，强
振涛拿出当年当小工的干劲，刻苦学习，
最终没有辜负父亲的期望。

强振涛精通闽菜烹饪，博采众长，大
胆创新，代表菜品有佛跳墙、糖醋珠帘鱼、
翡翠鱼脑羹、龙身凤尾虾、八宝芙蓉花蟹、
上汤豆腐丸。2005年，在第十五届中国厨
师节上，他创作的佛跳墙从 5000元起拍，
最终拍出 1.1万元天价，是该届厨师节参
加拍卖名菜中成交价格最高的，他由此被
誉为“闽菜状元”。

传承创新

“强派菜”成为现代闽菜代表
“闽菜是中国八大菜系之一，佛跳墙

则是闽菜的代表，这道菜从一百多年前诞
生至今，就一直走在创新的路上，今后还
将继续探索，满足群众不断增长的消费需
求。”强振涛沿着自己的美食哲学，继承创
新了“强派菜”，为闽菜的开拓进行种种尝
试。和许多闽菜从业者一样，接过父亲衣
钵的强振涛不断创新菜品，努力跟上大众
口味的变化。“比如这个洋烧排骨，以前是
糖醋多汁，现在裹一层油炸以后，甜味和

酸味没那么重了，更适合年轻人的口味。”
在业界人士看来，“强派菜”是在继

承、挖掘传统闽菜的基础上，吸收其他菜
系的精华，发展起来的流派。强振涛说，

“强派菜”不仅全盘继承闽菜“清淡鲜脆”
的风味特色，并且更加突出“严谨、创新”
的风格。

严谨是“强派菜”主要风格，它表现在
选料、初加工、刀工、烹调等诸多方面。选
料严谨，即在选购原料商，不论海产河鲜
还是肉禽蔬果，一要鲜，二要到位。鲜就
是新鲜、鲜活；到位就是什么档次的菜，用
什么档次的原料。这虽然是烹饪界的共
识，但“强派菜”则非常注意，没有这种原
料，或原料的品质不合标准，宁可不做这
道菜，也不随便应付。如“灵芝恋月蝉”一
定要用鸭蛋清烙皮，因为鸭蛋清白又有韧
性，鸡蛋清就没有这样的品质；“鸡汤汆海
蚌”用的海蚌一定要福建长乐漳港的，否
则只能做“芽心跳熘蚌”或“芙蓉蚌”……

就拿“佛跳墙”来说，原先都是大坛制
作，上菜时厨师用小车把坛推到席前，当
堂揭盖，里面的鱼翅、鲍鱼、海参、干贝等
都是用纱布包着，由厨师一包一包掏出，
开包分食。后来，为简化上菜程序，强振
涛的父亲、著名闽菜大师强木根提出改
革，事先将煨好的高档原料装入即位小
坛，兑入原汁，上笼蒸沸后上桌，既保持菜
的原味，又避免高档原料和辅料相互混杂
的缺点。“佛跳墙就是以汤的鲜醇芳香而
闻名，可以说这道菜，几乎考核了厨师的
全面烹饪知识和烹调技艺，这就是它成为
闽菜之王的技术基础。”强振涛说。

今天的闽菜餐饮市场上，“强派”闽菜
特点显著，成为现代闽菜的代表。福州大
酒家开办烹饪技术培训班培养的“强派”
厨师已有1000多名，他们分布在福州的各
大酒楼、宾馆乃至全省各地，“强派菜”的
风味已风靡福建。

弘扬闽菜文化

传承闽菜技艺
强振涛认为推广闽菜的第一步，必须

先做研究。2007年 4月，他在福州发起成
立闽菜技艺研究会，开始只是集合一些酒
店的总厨，每月进行一次小型聚会，每次

由一位厨师做出 3道以上的新菜，然后由

其他人点评，后来又尝试举办了一次闽菜

技艺高峰论坛，慢慢在福建厨师界有了影
响。目前厦门、泉州、漳州也在积极筹备
分会。

接下来，研究会计划推出闽菜传统菜
谱和新菜谱，并积极投身于闽菜文化的传
播。1988年，强振涛应邀前往新加坡鸿运

大酒店展示闽菜技艺；1989年，他成为福
州市派出参加日本友好城市长崎建市100
周年庆祝活动的代表团成员，东渡日本为
长崎市民献上特色闽菜；1990年，他应邀
前往新加坡、马来西亚香格里拉大酒店献
技；1991 年，他在香港海景大酒店献技；
1996 年，他与父亲强木根同时应邀参加

“96台北中华美食节”荣获“团体奖”，强木
根获“个人特别奖”；1999年，他作为福州
大酒家代表队领队兼选手参加第四届全
国烹饪大赛并夺得团体赛和大众宴席赛
两枚金牌；2001年，他被中国烹饪协会授
予“中国烹饪名师”称号，同年获全国餐饮
业二级评委资格；2003年，他被福建省烹
饪协会授予“闽菜大师”称号；2004年，他
获全国餐饮业一级评委资格；2005年，他
被中国烹饪协会授予“中华金厨奖”，同时
应邀担任第十五届中国厨师节烹饪大赛
评委并在厨师节表演蒙眼刀工绝技；2009
年，他应邀担任第六届全国烹饪大赛广东
赛区评委；2010年，他被中国烹饪协会授
予“中国烹饪大师”称号；2015年，他被中
国烹饪协会授予“资深级注册中国烹饪大
师”称号。

2015 年 10 月，强振涛担任福建省闽
菜技艺研究会会长。从此，他以弘扬闽菜
文化，传承闽菜技艺为己任，做了大量工
作。

2016 年春，他组织研究会 20 多位名
老厨师，拍摄展示闽菜技艺的电视美食专

题片《闽味传奇》。专题片有八个篇章：源

起闽都、知味闽地、功夫厨房、匠心独运、
闽地小食、光辉岁月、心手相承、八闽风
味，通过这八个篇章，寻味经典，回顾过
往，努力记录那些关于闽菜的传奇故事，

传播闽菜文化。
强振涛主编的《中国闽菜》于 2018年

9 月正式出版。书中收录 152 道经典闽
菜，不仅有濒临失传的传统闽菜，也有集
闽菜技艺之大成的国宴级经典闽菜，为传
承闽菜技艺做出贡献。

2017年底，根据《福建省科协进一步
推进服务创新驱动发展的实施意见》精
神，经省科协批准，福建省闽菜技艺研究
会先后与福建金仕顿大酒店有限责任公
司、永安市餐饮烹饪行业协会、长乐航城
新清清酒店签订设立学会服务站协议，经
常性地组织名老厨师到服务站为青年厨
师传授技艺，交流厨艺，促进共同进步。

2018年5月18日，强振涛参加由福建
省侨办、福州市外侨办主办的“香飘海丝
路·味结五洲缘”闽菜海丝论坛，与来自17
个国家的 60多位海外中餐专业人士共同
交流闽菜技法和运营经验，助推闽菜走出
去。

2018 年 6 月 3 日，作为 2018 中国（福
州）国际渔业博览会的配套活动之一，由
中国饭店协会主办的第六期全国餐饮业
行政总厨高级研修班在福州举行，强振涛
应邀现场传授闽菜首席大菜“佛跳墙”的
制作技巧。

强振涛是福建省职业技能鉴定专家
委员会中式烹调师、中式面点师专业委员

会委员，福建省闽菜技艺研究会会长。在

坚守闽菜阵地的过程中，在与外菜系的交
融中，强振涛不断创新本帮菜，和众多同
行们试图重振闽菜昔日辉煌。

谈及最大心愿，强振涛希望能将佛跳
墙推向海内外，发扬光大。

（通讯员 蔡文静）

人物名片

扎根福州市闽清县5年，他跑
遍了当地大大小小的橄榄种植基
地，传授种植管理技术，累计服务
闽清、闽侯、南平等地近20万亩橄
榄田的种植户；他坚持种客户喜
欢吃、放心吃的高品质橄榄。在
他的努力下，闽清橄榄质量、产量
稳步提升。

他是来自重庆的农技员吴廷
兵。5年间，这位“80后”小伙在橄
榄之乡闽清闯出了一片天地，带
领越来越多农户种上优质橄榄，
过上幸福日子。

眼下，正是橄榄采收季，吴廷
兵不时要到村民的果园了解近期
用药和病虫害防治情况，并为橄
榄的品质把关，这关系到后期橄
榄的销售。“要说种橄榄，小吴真
是专家。多亏了他，我们碰上病
虫害也不犯难了，这几年产量比
原来增加了两三倍！”种植户姚新
建点赞道。

吴廷兵出身农家，从西南大
学农学与生物科技学院毕业后进
入四川国光农化股份有限公司。
在日常工作中，他掌握了橄榄的
生长习性。2015年，他远离家乡，
来到闽清从事橄榄种植技术服务
与推广工作。

2017 年 7 月，闽清梅溪镇石
湖村一橄榄基地出现大面积掉
叶、干枝、死树现象，基地负责人

找到吴廷兵，希望他能帮忙尽量
挽回损失。当时正值酷暑，那片
橄榄又因肥害导致根部大面积灼
伤，在多数人看来已是“回天乏
术”。吴廷兵没有放弃，结合在当
地总结的橄榄弱树复壮经验，他
迅速规划出此片橄榄园的复壮方
案：全园改土、根部修复腐根、促
进新根萌发，主枝主干防日灼、减
少水分蒸发，枝梢部位促进新芽
萌发、防虫……最终，果园绝大多
数果树被成功挽救，吴廷兵的好
技术也被越来越多的种植户所
知。

“服务农户过程中，我发现虽
然闽清有橄榄种植传统，但橄榄
产量并不算高，而且种植户管理
水平参差不齐，橄榄品质差异较
大。”针对此，吴廷兵选在橄榄种
植管理关键时期，组织橄榄种植
户进行系统培训，为农户提供上
门服务。在他的影响下，不少农
户转变种植管理理念，从传统的
老农民变身新农人，姚新建就是
其中之一。“以前，我们几乎全年
无休，在橄榄田里打虫、施肥、修
剪，但一年忙到头扣去农药肥料
钱所剩并不多。”姚新建说，在吴
廷兵的指导下，自己的果园管理
水平、种植技术都有了进步，橄榄
的年产值也稳步提升，较过去翻
了一番。“这位‘后生’专家给我们

这些种了20多年橄榄的老果农帮
了大忙！”

近年来，吴廷兵年均开展橄
榄专题培训会 25 场，年均培训
1200人以上。立足于闽清，他还
把种植管理技术辐射到南平、宁
德、永泰、闽侯等地。他还在闽
清、闽侯多地建立起种植全程示
范基地，培育一批种植示范户。

为进一步提升服务能力，今
年4月，吴廷兵在闽清县农业农村
局、闽清县三农服务超市等支持
下，创办了闽清县农业社会化服
务中心，下设闽清县智慧农服平
台运营中心、闽清福满多农业技
术服务有限公司、闽清新城益丰
农资经营部等，为广大农户提供
多元化服务。

“闽清山清水秀，民风淳朴，初
到这里时，我便被闽清的好环境所
吸引。”吴廷兵告诉记者，5年间，政
府部门为他提供了各方面的支持，
当地的朋友、农户给了他十足的信
任，让他在闽清发展的脚步迈得越
来越稳、信心越来越足。

今年，中国农技协橄榄科技
小院成功落户闽清梅溪镇，该镇
还将申请打造全国首个橄榄历史
博物馆，吴廷兵表示，将积极参与
其中，为闽清橄榄产业的不断壮
大继续献策献力。

（福州日报）

农技员风采

“外来和尚”带富本地橄榄种植户携手提高基层党建水平
海峡人力党支部与中邮科第一党支部开展“翼联”党建共建签约活动
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