中国人民政治协商会议第十六届宁都县委员会

提案第  25  号

审查意见：                                                  
    2024   年     四     次              类别：                

 （以上由提案审查机构填写）

案  由（标题）关于进一步促进“宁都菜”产业高质量发展的建议

提案单位或第一提案人        熊石生           界别  农业界                 

通讯地址   小布镇小布人发展交流中心   联系号码  13517911977                 

联名提案人  联系号码  (界别)  联名提案人  联系号码  (界别)

邓  明13870716668(社保界)     孙法丹15970056302(农业界)

李子程15970913269(社科界)     李高峰13970105838(农业界)

谢小菲15070700658（中共界）   温长华13970106262(农业界) 
                                 (       )                                    (       )

                                 (       )                                    (       )

（注意事项：一事一案，规范填写；提案单位须在署名处加盖公章；可复印使用。）

内容：近年来，县委、县政府高度重视“宁都菜”产业发展，“宁都菜”产业由弱变强，取得了长足的进步。但发展过程中仍暴露出一定的不足，“宁都菜”不能满足日益增长的市场需求，亟需进一步优化产业相关政策，推进“宁都菜”产业高质量发展。

一、“宁都菜”产业发展取得的成绩

1.重视程度空前。“宁都菜”产业发展多次被写入县政府工作报告，纳入县委、县政府重点工作，制定出台了《关于进一步加快宁都菜产业发展的实施方案（试行）》，明确了“个十百千”的总体要求。

2.组织保障有力。增设了“宁都菜”推广办，设立“宁都菜”厨师培训中心、宁都县美食文化研究中心、宁都美食文化宣传中心等。

3.标准体系日益完善。制定了宁都名菜、名点、名师、名店的认定标准和宁都菜系标准。

4.技能水平提高。举办了多期厨艺研修班、菜品交流会，以及美食节、厨艺比赛、经验交流及考察等活动。
二、存在的主要问题

1.政策协同效应还不够。根据《关于进一步加快宁都菜产业发展的实施方案细则》，我县进一步完善了“宁都菜”推广工作领导小组，确定了各单位责任人。但是，实际执行过程中县商务局管菜的市场、县人社局管厨师就业培训、县农业农村局管预制菜发展、县工信局管菜生产加工、县文广新旅局管菜文化，政策取向一致性不够凸显，攥指成拳的力度、深度与广度还不够。
2.地域品牌塑造还不够。不少具有鲜明宁都地域特色的“宁都菜”日渐被周边县市“抢注”，比如，宁都肉丸被石城申请为“石城肉丸”，属于省非遗；宁都鱼丸被瑞金申请为“瑞金鱼丸”，也属于省非遗；2021年入选十大赣菜榜首的宁都三杯鸡，现在还只是市非遗。
3.供应链建设水平还不够。“宁都菜”的独特口味很大程度上来自于地道食材，宁都“菜盘子”要有宁都“菜篮子”的后方保障，才能达到预期的品质。但是，目前在外地开设的宁都菜馆都得各显神通获得食材，缺乏统一的市场服务标准。以宁都三杯鸡为例，本应该使用宁都三黄鸡作为食材，南昌很多知名品牌餐饮店近年来争相推出这道菜，但据走访调研发现，90%以上的餐饮店都采用矮脚黄、安徽黄或者崇仁麻鸡来代替宁都三黄鸡，这一方面由于口味变异影响了“宁都菜”的形象，另一方面使得宁都“菜盘子”无法有效赋能宁都“菜篮子”。
4.配套服务保障还不够。推进“宁都菜”高质量发展离不开完善的人才、资金等配套服务。其中最重要的是专业的厨师队伍，厨师专业才能确保“宁都菜”的品质能够稳定“输出”。目前，在外地开设宁都菜馆的老板都要靠熟人来物色厨师，试错成本较高。比如，温州赣州商会会长去年连续开了两家赣南食府，但最后全部歇业转让，原因是厨师出品和管理配套跟不上，“赚钱太累，甚至会影响主业”。
三、意见建议

1.加强行业组织建设。尽快成立“宁都菜”产业促进会，发挥联系行政部门和“宁都菜”产业链企业的桥梁作用，制定行业标准，加强行业协同和行业自律。
2.鼓励产品研发创新。组织专家与名厨加快研发创新，对能获得评奖名次的企业和个人给予奖励，全力争取“创新赣菜”席位，扩展“宁都菜”内涵与外延。
3.大力扶持龙头企业。从种植业、原料基地、加工、餐桌等全链条上下功夫，大力培育集原料供应、食品加工、物流配送、产品营销、餐饮经营、食品安全检测、产业文化于一体的“宁都菜”产业链条，夯实“宁都菜”后方基础设施。
4.全力培育名厨名店。做好厨师建档立卡、评级与跟踪服务，加强素养提升与培训，建立人才服务体系。评选宁都菜“十大名店”“十大名厨”“十大名菜”“十大名优食材”，营造行业比学赶超氛围。
5.打造区域公共品牌。围绕讲好“宁都菜”和宁都故事，加大“宁都菜”饮食文化宣传推广力度，加快“宁都菜”申报“非遗”项目，着力提升“宁都菜”美誉度。
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