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今年6月，开州区举行2024年第二批“开州金厨”赴
企业就业出征仪式，116名精英厨师学员经过专业技能
培训，前往北京、广州等一线城市发展。

在开州区铁桥镇，32岁的李海权一大早起来就忙着
处理新鲜食材，他在汉丰湖畔开了一家“柴火饭”餐馆，
因其厨艺精湛，生意一直很火爆。

一名名开州金厨不仅是个人梦想的追求者，更是带
动家庭富裕、乡村振兴的生力军。近年来，开州区将群
众就业增收作为“金厨带精品”行动的出发点和落脚点，
完善“开州金厨带精品”利益联结机制，聚焦带动群众多
渠道增收就业，加强开辟区外就业岗位、深化人才供需
对接、完善创业支持政策，实现促就业与惠民生同频共
振。

就业不仅是基本的民生保障，也为“开州金厨”区域
公共品牌发展壮大打下了坚实人力基础。开州区建立

“开州金厨”智能服务平台推行“人才培养+就业服务”的
一体化模式，整合用工需求端、培训供给端、劳动者求职
端三方资源，有效解决餐饮企业招工难和就业难并存的
困境。借力对口协作帮扶、餐饮行业协会、异地开州商
会等平台，与山东和江津、万盛等地常态化开展劳务对
接合作，同时量身定制担保贷款、奖励扶持、创业培训等
政策，利用烹饪学校等主阵地搭建“开州金厨”创业培训
交流大讲堂，带动市场主体创业全国各地。

目前，“开州金厨”被认定为重庆市特色劳务品牌，
入选全市首批重点培育打造的劳务品牌和培训品牌名
录，成为全市首批乡村振兴领域劳务品牌标准。

为强村富民拓新路，开州区还通过“金厨+集体经济
组织+农户”等发展模式，支持引导“开州金厨”名店等餐
饮企业通过契约型、分红型、股权型、保底价收购等方
式，与全区2900余家种养大户、800余个专业合作社、
230余个村集体经济组织和脱贫户、农村低收入人口等
建立稳定利益联结关系，实现农户有收益，企业有利益
生动局面。
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核
心
提
示

打造“开州金厨”区域公共品牌 拓展强区富民新“厨路”

随着天气转凉，漫步在开州区大街小巷，各家菜馆不时飘散出的饭菜香，带给人们温暖的幸福感。开州大混蒸、香椒牛肉、开州头碗……丰富多彩的开州
美食总有一款能够满足食客极致的味蕾享受。

美食，是一个地方的难忘记忆，也是一座城市的文化烙印。自汉代起开州便是“川东四大盐场”之一，1800多年的历史长河中，开州上至宫廷御膳、下到民
间食坊名厨辈出、食耀八方。勤劳智慧的开州人“开明开放、敢拼敢闯”，在走南闯北中用食物来缩短他乡与故乡的距离，以精湛的烹饪技艺、独特的地方风味
将开州烹饪文化带向世界。

如何让遍地开花、久负盛名的开州美食和烹饪技艺放大优势，在新时代的美好生活中蹚出增收致富的新“厨”路？近年来，开州区立足“餐厨大区”农特产
品精品资源、餐饮经营主体、餐饮从业者众多优势，“以精品的理念蕴育精品、以金厨的流程锻造金厨、以配带的网络扩张配带、以星火的模式聚散星火”培育
做靓“开州金厨”区域公共品牌，深入推进“开州金厨带精品”行动，以“开州金厨”区域公共品牌旗下的“名店”“名厨”“名菜”为载体，以名优特农产品、食品、文
创产品及工艺品等开州精品为主打产品，打造具有开州辨识度的餐饮产业融合发展新格局，推动开州精品优品走出重庆、走向全国、面向世界，实现了“一金
厨带动一名店，一名店带活一群人，一群人带富一方乡亲”。

开州香肠美食文化展

2027年目标及成果：

●“金厨带精品”销售额突破80亿
元，促进10万农户增收致富。

●培养 1000名以上高技能厨师，

带动餐饮从业人员就业9000人。

改革举措：

●构建“金厨+精品”品牌联动机

制。构建“金厨+精品”品牌合作，推动

“开州金厨”与精品餐饮、酒店及旅游等

行业合作，形成品牌溢出效应。

●建立人才培养与输出机制。创

新厨师培养模式，与职业院校和行业协

会合作，建立“金厨大师工作坊”，培养

激励年轻厨师成长，为全国餐饮市场输

送优秀人才。

●构建产业链全方位服务机制。

创建覆盖餐饮、农产品加工、物流配送

与品牌营销一站式服务平台，探索“互

联网+”模式，线上线下融合，扩大“金厨

带精品”品牌影响力。
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“开州金厨”品牌亮相2024世界品牌
莫干山大会，引起了与会者的广泛关注；重
庆市烹饪协会与开州金厨研究院签署合作
协议，在技术研发、教育培训和市场推广等
方面深度携手；2024年感知重庆海外推荐
官开州专场活动举行，来自俄罗斯、韩国、
埃及等国家的5名海外推荐官，实地走访

“开州金厨”品牌形象店、探访“名店”“名
厨”“名菜”……

从市内到全国，再到世界，不难发现凭
借独特的饮食文化和精湛的烹饪技艺，“开
州金厨”的影响力和市场潜力与日俱增。

“在全国开州籍餐饮市场主体2.4万家，从
业人员约25万人，占开州户籍人口七分之
一。其中约10万人在外从事餐饮业，年营
业收入200万元以上的达近8000家。”开
州区相关负责人介绍，开州餐饮行业覆盖
全国区县级以上城市，就连中国最后一个
通公路的西藏墨脱县，都有开州人开的餐
馆。开州人经营火锅串串、中餐川菜、烤烫
涮鱼、重庆小面等美食，素有“川菜普及大
使之乡”美誉。

为进一步把资源优势转化为发展胜势，
开州区围绕万开云同城化区域消费中心城
市建设，融合深厚的餐饮文化底蕴，发挥丰
富的资源禀赋优势，通过统一评选认证、制
定标准体系、创新经营模式等措施，全力打
造人、菜、店深度融合的区域公共品牌“开州

金厨”，让开州饮食成为重庆美食文化的优
秀代表，开州特色产品的集中展现。

一个品牌的成功，标准是话语权，是产
业的核心竞争力。开州区推动建立“开州
金厨”品牌人才、菜品、实体店的评选认定
标准、品牌使用管理办法及定期复核退出
机制，注册“开州金厨”集体商标，向国家版
权局成功申报了“开州金厨”LOGO美术作

品版权登记。制定“开州金厨”品牌地方标
准，制定发布“开州菜”团体标准21个，编
辑出版《开州金厨特色菜》《开州药膳》等教
材资料30余本，充分利用“开州金厨”资
源，充分运用系统的品牌标准和管理体系
筑牢品牌发展基础。

做强“开州金厨”品牌人才队伍，引领
开州饮食专业化、高质量发展。开州统筹

区内龙头餐饮企业、职业院校、培训机构
等专业教学资源，建立“现代学徒制+职
教全日制+校企合作制”等人才培养
体系，将“开州金厨”纳入“开州英才
计划”产业人才项目，推动“名厨”队
伍技艺技能过硬、数量质量过关。
对“协会+企业+专家”综合评选出
的“名店”，实行统一“策划推广、
标识标牌、优材配送”等管理，助力
餐饮“名店”实现从单店经营到品
牌连锁转变、游击队向集团军转变。

随着“开州金厨”研究院、药食
同源研究院相继建立，开州区在饮食
文化挖掘、烹饪工艺升级、菜式宴席研发
等领域下足功夫，以鲁渝蔬菜、开县春橙、
开州香肠、开州再生稻、雪宝山珍、冷水鱼
等特色精品为食材和原料，创新研发一批
独具开州特色、旅游必吃的“开州金厨”特
色菜品，因地制宜打造“橘香宴”“药膳宴”

“香肠宴”等主题餐饮。在“开州金厨”区域
公用品牌引领下，以春橙、香肠、中药材、蔬
菜、大米的“开州农品、绿优纯甄”产品品
牌，以龙珠茶、香绸扇、开州汉绣等为主体
文旅产品品牌、以桔梗、川党参、天麻、雪宝
山雪参等药食同源药材为代表的特色加工
品牌美誉度和知名度与日俱增，一道道美
食佳肴，一件件开州好物走进了来往宾客
的心里。

叫响一个特色品牌——把资源优势转化为发展胜势，提升开州餐饮品牌辨识度

带动一个产业集群——发挥餐饮行业融合引流特点，让“大山货”无缝衔接“大市场”

人间烟火气，最抚凡人心。一份家乡
的食物，总能唤起漂泊在外的开州游子
对故乡的思念之情。在北京、四川、山东
等地，一批“开州金厨带精品”形象店和
专区专柜应运而生，开县春橙、开州香
肠、道地中药材、紫水豆干等农特产品整

齐摆放在货架上，通过设立“开州金厨带
精品”展销专馆专区25个，已实现年销售
额达15亿元。拓展开州特色精品销售渠
道，充分展示开州丰富的美食文化和创
新成果，不仅让在外的开州人能够品尝
到家乡的味道，也让更多消费者有了品

味开州好物的机会。
近年来，开州发挥餐饮行业融合能力

强、引流效果好等特点，推动“开州金厨”
品牌升级延展吃、喝、展、游、购美食产业
链条，推动“大山货”无缝衔接“大市场”，
将“人气商气财气”引入文旅、健康、商贸
等行业，实现一业兴百业兴的目标。

蓬勃发展的食品及农产品加工产业
是“开州金厨带精品”的关键支撑。开州
加快推动“万达开云”现代山地高效特色
农业带建设，实施百亿级优势特色产业培
育行动，重点发展以鲁渝（寿光）蔬菜现代
产业园为主体的绿色蔬菜、以“开州香肠”
为引领的生态畜牧、以“生物医药”为引领
的中药材大健康、以“森美橙汁”为引领的
晚熟柑橘四大百亿级产业集群，推进原料
生产、初精加工、体验展示、物流配送等有
机衔接。引进“央厨智慧港”项目，涵盖种
植、加工、销售、科研的全产业链，达产后
年产值可达30亿元以上、带动农副产品销
售超10亿元。

通过开发美食研学旅游线路、举办三
峡药膳大赛活动、建设“食药同源”街区等
措施丰富文旅业态，将美食资源变为旅游
优势、消费优势。开州区深度融入建设成

渝地区双城经济圈、长江经济带高质量发
展、东西部协作等国家战略，充分借助西
洽会、西旅会、西农会等展会平台，开展

“开州金厨带精品”宣传推介和产销对接，
借势借力开展“开州金厨带精品”行动。
壮大开县春橙、中药材、桑叶蛋、鱼籽酱等
传统出口（出境）产品优势，进一步加大开
州特色精品产品拓展国外市场的力度。

构建立体式配送带销网络，拓宽“开
州金厨带精品”国内国际市场。开州与区
内“名厨”“名店”、区外餐饮企业、线上网
络平台等建立基地直销、直营展销、电商
网销等销售渠道，开展实体店与抖音、美
团、微博、微信等网络社交媒体合作，在各
大电商平台设立“开州金厨带精品”店铺，
积极引导开州精品通过电商平台、直播带
货等形式发展线上预订、营销、团购、外
卖、餐厅索引和评价服务，实现线上线下
融合发展。

不断丰富“带”的载体，持续拓展“带”
的领域，运用“开州金厨”区域公共品牌聚
集辐射效应，“开州金厨带精品”行动重塑
本土特色农产品、食品、文创产品、工艺品
等精品产业发展和销售渠道，为开州特色
产业发展打开了新天地。

看点》》

开州区长江烹饪学校“开州金厨”学员实操练习

“开州金厨”技能大赛选手比赛中

数名数名““开州金厨开州金厨””在第四届重庆厨师节上获得多项殊荣在第四届重庆厨师节上获得多项殊荣

来自韩国来自韩国、、俄罗斯俄罗斯、、埃及埃及、、也也
门门、、缅甸的海外推荐官参访缅甸的海外推荐官参访

““开州金厨开州金厨””品牌店品牌店
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