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壬寅年八月十四
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羊城晚报讯 记者郑达报道：9月7
日，时隔两年，珠海市卫生健康局再次
召开继续开展全市“公立医疗机构经济
管理年”活动动员部署会。市卫生健康
局党委书记、局长徐超龙在会上强调，坚
持“目标明确、量入为出、增收节支、开源
节流”原则，努力推进活动再上新水平。

2020年-2021年，全国“公立医疗
机构经济管理年”活动开展得红红火
火，珠海市卫生健康局工作得到国家
和省卫生健康委专家认可，受到国家
卫生健康委通报表扬，是广东省内唯
一一家获得表扬的卫生健康行政部

门。2022 年-2023 年，延续“规范管
理、提质增效、强化监管”主题，聚焦重
点难点问题，补齐短板弱项，着力推动

“以业财融合为重点的运营管理建设，
助力提高医疗服务质量、提升资源配
置效率效益”。

会议指出，“经济管理年”活动恰
逢其时，势在必行，既是抓好现代医院
管理制度建设，促进公立医院高质量
发展的需要，也是公立医院加强管理、
应对挑战、防范风险必要举措。

徐超龙强调，今年继续推进“经济
管理年”活动，公立医院运营管理要坚

持在公益性前提下，满足群众健康需
求，以社会效益为主，助力实现运营管
理社会效益和经济效益相统一。同
时，推进公立医院运营管理，不能只靠
口头重视、文字部署，还要靠真抓实
干、真招实策来推动落地实施。

徐超龙要求，各级卫生健康行政
部门、公立医疗机构要深化卫生健康
领域供给侧结构性改革，通过信息化
手段再造就医流程，满足人民群众多
层次多样化健康需求，紧扣国家公立
医院绩效考核目标，努力推进活动取
得新成效。

工人为冬瓜丝过冷河
图/台山发布

壹 数十年如一日坚持手工制饼

八月十五 月正圆
江门中秋“非遗”味道浓

中秋赏月吃芋头，也是五
邑地区的一大特色。其中，不
少群众还会用芋头制作各种糕
点。江门当地民俗研究者黄先
生介绍，芋头是中秋前后的应
季农产品，口感细软、绵甜香
糯，而且营养丰富、饱腹感强，
蘸点酱油吃别有一番风味；而
且老人家一直认为，吃芋头蕴
含了“好意头”的寓意。

黄先生说，农历 八 月 十
四，恩平、台山等地群众还会
提前制作芋头包、芋头糍，等
次日再将制好的芋头包、芋头
糍和提前准备好的月饼、菱
角、柚子、椰子等一起拿来拜
神。“据说以前没有月饼来庆
中秋，加上是盛产芋头的季
节，家家户户都把芋头磨成泥
来做各种糕点，然后拿来拜
神，所以几十年下来，就成了一
种传统。”

据介绍，传统芋头包的制
作并不复杂，先将芋头削皮，磨
成细末，和大米粉拌匀，以猪
肉、虾米、大头菜等为馅，制成
圆形包子，猛火蒸熟透；而芋头
糍的做法也很简单，用蒸熟捣
烂的芋头跟糯米粉一起加水拌
匀、蒸熟而成，出炉的芋头糍又
薄又滑，口感软绵，撒上葱花、
花生米、虾米后更加咸香可口。

此外，有些群众把芋头糕也
称作“芋头糍”，但做法略有不
同，要用清水、各种糕点用粉、调
味料等开出生熟粉浆，混入切成
小方块的芋头，以及炒好的腊
肠、腊肉、虾米等，大火蒸熟。蒸
熟后的芋头糕可以直接吃，也可
以用油略煎一下，让表面脆口。

在台山，星级厨师陈荣俊
是国家职业技能中式面点师技
师及西式面点师高级工，他擅
长制作各种点心，其中更善于
用台山当地特产，利用蒸炸煎
烤等各种烹饪手法做成美味点
心。其中，他利用台山当地产
的芋头，蒸熟后加入白糖、三花
淡奶和牛油搅拌成芋蓉馅，再
用西式面包制作方法制作出独
特的芋蓉包。不少专家称赞，
芋蓉包，在地域原材料的基础
上加入了独特创新的风格，搭
配非常新颖。

至于台山市海宴镇，当地
群众则更青睐以本地特产冬瓜
制作的冬蓉月饼。

据介绍，早在上世纪五六
十年代，海宴人就开始生产以

“冬瓜糕”为名的一款中秋月
饼，它以冬瓜翅作为主要馅料，
是台山独有的特色月饼。随着
时间推移，由冬瓜糕演化而成
的冬蓉月饼，逐渐取代了传统
的月饼，占据当地月饼市场的
主导地位。

关于海宴冬蓉，有着这样
一个传说。据说在很久以前，
有一位老人在厨房用冬瓜煲糖
水。可是，老人只顾着跟邻居
聊天，竟然忘记了那在锅里沸
腾的糖水。等那老人回过神
时，水早已煮干，只剩下冬瓜
渣。或许是因为冬瓜与糖的分
量调得刚好，这些冬瓜渣甜而不
腻，非常美味。老人灵机一动，
把冬瓜渣当成馅料放入各种糕
点中。随着时间推移，当地人都
学会了制作这种美味的馅料。
经过研究，海宴人认为这是制作
月饼最合适的馅料，这便是“冬
瓜糕”（冬蓉）的雏形。

但现实中冬蓉的制作却并不
是冬瓜糖水“煮干水”这么简单。

制作冬蓉月饼，冬瓜是关
键。海宴当地冬蓉制技艺传承
人谭正俊师傅说，用来制作冬
蓉的，不是菜市场中常见的长
条形青皮冬瓜，而是本地种植

的灰皮冬瓜。“灰皮冬瓜肉质清
润爽口，是做冬蓉馅料的绝佳
原料。”而且选料讲究，必须挑
选自然生长约 150 天、个体重
量15公斤以上的灰皮冬瓜。

他介绍，制作冬蓉时，先要
把灰皮冬瓜清洗干净，削皮刮
瓤。随即，冬瓜切成粗丝，用锅
煮熟。煮瓜的火候全靠经验拿
捏，过火易烂，小火不熟且带有
瓜青味。冬瓜煮熟后，需要经
历的工序，叫做“过冷河”，即
用清水冲洗。“过冷河”使冬瓜
丝冷却，更加紧实，也洗去了表
面的杂质。在此之后，冬瓜丝
会装入麻包袋，用麻石压住，挤
出水分。这个时候冬瓜丝可以
开始炒制，加糖加油，全程需要
炒4小时。炒到冬瓜丝像冰玉
一般，黄澄透亮又清甜爽口，就
制作完毕了。而且炒制必须使
用铜锅，因为铜的导热性好，利
于水分挥发。而且使用铜锅，
不像使用铁锅一样，使冬瓜变
成咖啡色，失去光泽。

据悉，海宴地区最初生产
的冬蓉月饼形状大多为圆鼓形
或小正方形，表面纹路清晰、色
泽金黄、侧面部分饼皮呈乳黄
色，底部周围无焦圈，皮薄馅
多，入口软滑，甜而不腻。20
世纪80年代起，谭正俊等一批
从业者创作出台山冬蓉馅料系
列产品。近年来，他们在冬蓉
馅料中加入不同的搭配，融合

榄仁、姜汁、陈皮、椰皇、凤梨
等，做成不同类型的酥皮、油皮
月饼，产品种类十分丰富，迅速
成为了中秋月饼市场的畅销产
品。

在中秋节前夕，不少台山
市民都采购本地月饼送给外地
的朋友、客户。“冬蓉月饼是台
山人喜爱的味道，是家乡的味
道，送给亲戚朋友代表暖心的
中秋祝福。”近日，市民刘晓英
向外地亲朋好友寄送了月饼，
她表示，台山本地月饼作为特
色美食，更显心意。

“冬蓉作为侨乡特产，其制
作工艺又是非物质文化遗产，
我们要研发更多的产品，推动
冬蓉产品休闲化日常化，做成
大众日常能享用的美食，如冬
翅酥饼等，让台山特色美食更
普及。”谭正俊说道。

如今，随着海内外台山乡亲
的交流日益加大，台山冬蓉月饼
随着台山乡亲的脚步走出国门，
成为海外乡亲乡情的寄托。

江门五邑是广东农业大市，
特色农产品丰富，因而诞生了许
多中秋特色食品。但要提到最为
人所熟知的，当属豆沙月饼和冬
蓉月饼。

记者了解到，从上世纪 50年
代开始，江门五邑农村便出现了
手工制作豆沙月饼和冬蓉月。
其主要的原材料竹豆、红豆和冬
瓜等，都是在当地随手可得的农
产品。柴火炒馅、手工制作……
如今，江门五邑的豆沙月饼和冬
蓉月饼依旧保持着那份地道风
味。而柴火豆沙制作技艺及冬
蓉 制 作 技 艺 ，也 分 别 晋 身“ 非
遗”，成为本地著名的饮食文化遗
产。

在江门市新会区睦洲镇，包
括东园饼店在内的多家月饼作
坊，都以手工制作豆沙月饼为
主。当地制饼师傅郑先生介绍，
制作豆沙馅，需要提前采购大量
红豆，经过精心挑选后剔除残次
品，先洗后浸。制作时先要把红
豆熬制直至融化成红豆沙，用石
磨手工研磨后再以纱布过滤；取
得最幼细滑腻的豆沙后，加入糖、
压榨花生油调制，入锅熬煮同时
不停手工搅拌直到出现黏稠的胶
质感。“熬煮一锅豆沙大概需要两
个小时，几个人轮班炒，如果不翻
得勤快，就容易炒焦。”郑先生说。

而在台山市深井镇，也有一
家知名的豆沙月饼品牌，名叫陈
进晃饼家。这家品牌店所产的柴
火黑豆沙月饼，用材不贵且包装
朴素，但风味独特，外皮松、酥、
香，豆沙内馅香甜软滑，又沙又
绵，深受当地群众和海内外台山
乡亲欢迎。据陈进晃饼家的第三
代传承人陈超雄介绍，1983 年，
祖父陈进晃在民间豆沙制作技艺
的基础上研究创建了独具风味的
柴火豆沙制作技艺。“陈进晃柴火
豆沙用料纯正，选用优质非转基
因竹豆，加纯正花生油和白砂

糖。”
据悉，陈进晃饼家制作柴火

豆沙，主要工序为精心选料、挑选
次料、洗豆、浸豆、煮豆、搅拌成
浆、3次过滤、压榨、炒制 4小时、
回油 3 天、煮糖浆、糖浆静止 7
天、称馅、包馅、木格打饼、抹蛋
液、烘焙、摊凉、包装成品等。一
个传统的柴火豆沙月饼制作完
成至少需要经过 20 道工序，10
多天时间。但无论制作量多大，
陈超雄仍然坚持手工制作：“柴
火豆沙月饼馅料很软，上不了机
器，必须要用手工的月饼皮配方
才可以做得出这个豆沙月饼。
而且从 1983 年祖父开始做到现
在，38 年一直都是坚持手工制
作，这是情怀。”

记者了解到，经过数十年的
发展，豆沙月饼制作者不断研究
新的产品，将单一的豆沙月饼逐
渐发展到多品种、多元化、具有创
意的不同系列产品。如将豆沙月
饼融合陈皮食材，制作成陈皮豆
沙月饼等。加了陈皮的月饼，刚
好可以中和月饼甜腻的味道，爽
口解腻。

与其他月饼精致的包装相
比，豆沙月饼显得格外朴素。大
多数的豆沙月饼都是层叠放好，
用包装纸一卷，一筒筒出售。这
也是因为豆沙月饼要趁热吃，才
有那种入口润滑的感觉。“很多月
饼吃起来会觉得很硬，但是豆沙
月饼给我的感觉却有种吃巧克力
的错觉，带点丝滑与甜香。”负责
月饼销售的陈先生吃过许多种月
饼，但让他印象最深刻的还是豆
沙月饼。“每年中秋前后，我们的
销售人员、厂家都会特别忙碌，因
为五邑人真的太喜欢豆沙月饼
了。而且手工制作每日限量，经
常排长龙都买不到。”陈先生说，

“最近每天都忙到晚上 10 时多，
有生产厂商更是连轴转，忙得不
可开交。”

珠海继续开展“公立医疗机构经济管理年”活动

贰 清爽冬瓜炒成月饼馅料

叁 吃芋头寓意“好意头”其貌不扬
的豆沙月饼却
有着软滑口感

深受群众喜爱的陈进晃柴火黑豆沙月饼

在台山当地，冬蓉月饼又称“冬瓜糕”月饼
杨尘 摄

甜而不腻的冬蓉

陈荣俊制作芋蓉包

五香芋头糕

明日就
是 中 秋 佳
节，江门各
地节日气氛
越来越浓。记者
发现，在江门五邑
有许多独具特色
的节庆食品，如豆
沙月饼、冬蓉月
饼、芋头糕点……
这些节庆食品形
成了多姿多彩的
中秋饮食文化特
色，有的已成为各
级“非遗”项
目。这让江
门的中秋，
更具“非遗”
味道。

精美的冬蓉月饼 图/台宣


