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晨报记者洪艳艳

3月1日，央视美食文化节目

《中国美食大会·福建篇》首期节

目播出，来自厦门市同安区的省

级非遗代表性传承人吴招治凭借

厦门宴席名菜——同安封肉，斩

获“地道好味”环节第一名，向全

国观众展现了厦门非遗美食的独

特魅力。

还原古法制作技艺
节目中，吴招治还原了同安

封肉的古法制作技艺：用养足1

年以上的土猪五花肉，经腌制、油

炸后，将香菇、板栗、虾仁、鱿鱼丝

等辅料一起用纱布包裹成“大印”

状，放入垫有甘蔗的砂锅中，并将

砂锅埋在沙里进行焖煮。“焖的时

间久一点，这个肉就很香很好

吃。”吴招治向在场的嘉宾介绍。

在评审环节，评审团对这道

菜给予高度评价。来自波兰的美

食达人翠花在品尝同安封肉之后

直呼“太过瘾了”！央视主持人王

冰冰评价这道菜“肉质软烂，入口

即化”。世界中餐厅联合会名厨

委执行主席、中国烹饪大师胡满

荣表示，这道菜的传统制作技法

特别、选材讲究，因此做出来的封

肉口感非常丰满。

经过专家评审及大众评审打

分，最终，在8位参赛选手中，吴

招治的这道同安封肉以93.98分

的成绩获得第一名。

让更多人了解厦门美食
“一开始收到节目组的邀请，

我不敢相信是真的。”吴招治告

诉记者，参加比赛前，她心里是

非常没底的。为了契合赛事主

题，她特地选择了“同安封肉”这

道菜去参赛，因为这道菜既是厦

门宴席名菜，又融入当地的山海

特色，很适合“地道好味”这个赛

事环节。

据介绍，同安封肉这道菜的

历史可追溯至五代后梁时代，是

为纪念闽王王审知受封而创制，

因形似官印，寓意吉祥，成为闽南

宴席中常见的压轴大菜，因此有

“无封肉不宴席”的说法。2019

年，同安封肉传统制作技艺被列

入厦门市非遗名录，吴招治作为

同安封肉传统制作技艺传承人，

40余年来坚持用传统方法制作

同安封肉，她说这样做出来的封

肉，味道香浓、肉质鲜嫩、肥而不

腻，是真正的古早味。

节目播出后，这道厦门地道

美食受到更多人的关注。“对于这

个成绩，我完全没想到。”吴招治

坦言，通过这次比赛，把厦门美食

带到更大的舞台上，让更多人认

识厦门美食，了解厦门美食文化，

她非常开心！

厦门非遗美食登上央视舞台
吴招治亮相《中国美食大会·福建篇》，凭同安封肉斩获首场比拼第一名
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晨报讯（记者白斌斌 通讯员

康力）3月1日，交通运输部东海

救助局接到险情信息：在厦门机

场东南约110海里处，一艘渔船上

一名渔民头部受伤，伤势严重，急

需救援。东海救助局立刻指令东海

第二救助飞行队执行救助任务。

接到指令后，东海第二救助飞

行队第一时间启动救助预案，并

与厦门大学附属翔安医院取得联

系，提前对接伤员接救事宜。12时

31分，“B-7328”救助直升机从厦

门高崎机场起飞。受加强的偏南

暖湿气流影响，航路上有大雾，机

组人员飞行可视范围受限。机组

人员凭借丰富的飞行经验和专业

的驾驶技术操控飞机，于13时37

分安全抵达现场开始救助作业。

由于受伤渔民头部血流不

止，伴有畏寒症状，且四肢麻木难

以行动，为避免给伤员带来二次

伤害，救生员决定采用担架将其

吊运至机舱。不到20分钟，受伤

渔民及一名陪同人员被吊运至救

助直升机上。14 时 47 分，“B-

7328”救助直升机在厦门大学附

属翔安医院直升机停机坪降落，

受伤渔民被转交给医护人员进行

救治。后经医院急诊手术治疗，伤

者情况稳定。

东海第二救助飞行队

直升机雾中飞行 救助受伤渔民

救生员用担架将受伤渔民吊运至直升机机舱。通讯员供图

致公驿站揭牌
晨报讯（记者 陈丽）近日，

厦门首个致公驿站暨致慧书屋

在翔安区揭牌启用。现场还举

行了致公驿站首任站长授牌和

图书捐赠证书颁发仪式。

致公驿站占地面积80平方

米，设置了活力致公、基层组织

风采、荣誉墙等板块，是致公党

翔安区总支部搭建的学习交流

平台，将引导翔安全区致公党党

员围绕中心工作服务大局。

同步启用的致慧书屋为致

公党党员提供了一个学习交流

平台，书屋内收藏了丰富的理论

书籍，旨在为致公党党员提供全

面的理论学习资源，增强致公党

党员的政治觉悟和理论素养。


