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羊城晚报讯 记者陈卓栋、通
讯员陈琪琪摄影报道：记者 8 日
从江门市人社局获悉，由广东省
人社厅、广东省农业农村厅、清远
市人民政府联合主办的第六届粤
港澳大湾区“粤菜师傅”技能大赛
活动日前在清远举办，江门市代
表团在此次大赛中表现出色，喜
获佳绩。

据介绍，经过激烈角逐，江门
市代表团获得三等奖 4 名，优胜
奖5名。江门市技师学院的吴博
年获得名厨组中式面点（广府菜）
三等奖、名厨组中式面点预制菜
单项（广府菜）优胜奖，江门市技
师学院的曾能丽获得新秀组中式
面点（广府菜）三等奖，江门市技
师学院的陈旺获得新秀组中式烹
调（广府菜）三等奖，江门市技师
学院的冯小刚获得名厨组中式烹
调（广府菜）优胜奖、名厨组中式
烹调预制菜单项（广府菜）三等
奖；台山市技工学校的邓建东获
得名厨组中式烹调（广府菜）和预
制菜单项优胜奖，江门市新会技
师学院的谢俊鸿获名厨组中式面
点（广府菜）优胜奖；江门市获大
赛组委会颁发优秀组织奖。

在“粤菜师傅”特色粤菜产业
展示活动中，江门市2家省级“粤
菜师傅”培训基地（新会技师学院、
广东厨艺技工学校）参与产品展
示、2家市农村电商培训和创业就
业基地入驻企业（鹤山味香园食品
有限公司、江门市柑香四季食品有
限公司）参与产品展销，展出国家
非物质文化遗产新会葵艺、新会陈
皮、特色点心面塑、自主研发陈皮
点心礼盒，台山生蚝、台山特色预
制菜，以及凉瓜、鸡爪芋干等江门
特色食材。在粤菜非遗文化展示
活动中，江门以陈皮水鸭汤为特色

菜式，向观众展示了粤菜非遗文化
的魅力，重点展示新会陈皮炮制技
艺的独特之处，凸显新会陈皮药食
同源的文化内涵。在绝活技艺展
示中，新会技师学院梁银笑中式面
点技能大师工作室团队展示了象
形面点制作技艺，各类面点塑造得
栩栩如生。

江门市人社局相关负责人介
绍，广东省“粤菜师傅”工程2018
年实施以来，江门市发挥“粤菜师
傅”工程稳就业、保民生、促发展的
作用，大规模开展“粤菜师傅”培训
10791人次，其中，1215人次获得
高级工以上证书。实施“侨乡粤菜
名厨培育计划”，共评出星级“粤菜
师傅”121名。建成省级“粤菜师
傅”技能培训基地5家、技能大师
工作室30家、培训点4个、美食名
街4条，夯实“人才链+产业链”发
展基础。同时，对接四川甘孜、广
西崇左开展省际协作技能帮扶，建
立“粤菜师傅”培训点4个、研修工
作站10个、创业示范点12个，开展
培训959人次。江门是全省首个
推进“粤菜师傅”工程产业化发展
的地市，首创“彩虹计划”餐饮创业
项目，选取每个县（市、区）最具特
色食材作为创业店推广特色，粤菜
师傅创业带动就业5000多人次，
带动食材种植养殖、电商物流、文
旅消费等产业链发展，年增创经济
效益近1.5亿元，以技能、创业“小
切口”解决就业“大问题”。经过多
年来的发展，“粤菜师傅”工程以人
才培养为牵引，促进优势农业高质
量发展，赋能“百千万工程”。

该负责人表示，接下来，江门
市“粤菜师傅”工程将紧密围绕

“百千万工程”要求，着重夯实粤
菜人才培养基础，抓住兴农致富
的主基调，促进产业发展。

羊城晚报讯 记者陈卓栋、通讯员
容伟杰报道：记者8日获悉，工信部日
前正式印发第八批制造业单项冠军企
业及通过复核的第二批、第五批制造
业单项冠军企业名单，江门市企业海
鸿电气有限公司（以下简称“海鸿电
气”）入选。截至目前，江门市国家级
制造业单项冠军企业增至2家。

据介绍，制造业单项冠军是指长
期专注于制造业某些特定细分产品市
场、生产技术或工艺国际领先、单项产
品市场占有率位居全球前列的企业和
产品。

海鸿电气位于开平翠山湖新区，

是目前全球最大的立体卷铁心变压器
生产企业，有着近20年的相关研发生
产经验，近年来先后建成全国首个集
成一体式智能光储充电站、全国首家
立体集成模块化乡村充电示范站等。
值得一提的是，海鸿电气敞开式立体
卷铁心干式变压器更是应用于港珠澳
大桥、北京冬奥会“冰立方”场馆等重
大工程。

目前，海鸿电气拥有超 400 件授
权专利，含 36 件国内授权发明和 47
件国外授权发明（美国、德国、日本、
韩国、南非、马来西亚、印度等），荣获
中国专利奖、广东专利奖，以及“绿色

工厂”等称号，是开平市高端装备制造
产业的龙头企业。

2022年，广东富华重工制造有限
公司入选第六批制造业单项冠军企业
（产品）名单，成为江门首家国家级制
造业单项冠军企业。富华重工是全球
最大的商用车底盘零部件生产商，深
耕挂车底盘零部件细分领域20多年，
挂车车轴占销售收入70%以上，近10
年产销量稳居全国首位，在全国同类
产品的市场占有率超过七成，其“一件
式”挂车车轴整体热处理成形等产品
工艺技术世界领先，打破了国内依赖
进口的局面。

羊城晚报讯 记者陈卓栋、通讯
员江市监报道：记者 8 日从江门市
市场监管局获悉，日前，由江门市
食药安办指导，江门五邑餐饮行业
协会等单位及餐饮企业联合开展
的 2024 年江门市制止餐饮浪费

“进企业、进社区”主题宣传活动成
功举办。

活动现场，江门市五邑餐饮行
业协会向市民群众推介了婚宴协
议制度和“你光盘·我优惠”促销活
动，播放了“制止婚宴餐饮浪费、弘
扬文明节俭新风”的活动宣传视
频，餐饮企业代表们现场集体宣读
了《制止餐饮浪费倡议书》，并邀请
书法家现场创作“制止餐饮浪费，
从我做起”的书法作品。活动还邀
请全体嘉宾开展“制止餐饮浪费、
从我做起”签名承诺活动，动员社
会各方将节约理念落实到生活的
点点滴滴中，共同建设资源节约
型、环境友好型社会。

参加活动的江门市市场监管局
副局长陈明表示，节约是一种美德，
更是一份责任，本次活动旨在发动
协会、企业、监管人员、群众等社会
各界人士共同参与制止餐饮浪费行
动，推动全社会坚决制止“舌尖上的
浪费”。他强调，要综合运用法律、
行政、经济、宣传教育等手段，实现
从观念到行为的重塑，加快形成全
民勤俭节约、珍惜粮食的良好行为
习惯，在全社会营造浪费可耻、节约
为荣的氛围；要围绕落实部门监管
责任，加大执法力度，严格执行反食
品浪费法；要围绕落实商户主体责
任，严格管理要求，进一步将“光盘
行动”理念和要求体现到餐饮服务
各环节、各业态；要围绕落实社会组
织责任，加强宣传引导，引导公众形
成科学、理性、文明消费习惯。

羊城晚报讯 记者陈卓栋报道：记
者 8 日从中国侨都华人华侨博物馆
（以下简称“侨博馆”）获悉，日前，侨
博馆举办“璀璨星光夜——卢国沾主
题音乐会”，这是该馆精心策划的博物
馆之夜系列活动之一。

据介绍，卢国沾祖籍江门潮连，是
中国香港流行曲填词人，曾有港媒将
其誉为“词坛圣手”。他的作品曾激励
了一代又一代喜欢港乐的人们。“斜阳
里气魄更壮……”这首悠扬的音乐一
经响起，让不少人拍腿醒悟，这首名为
《前程锦绣》的歌曲，不但出现在无数
影视作品中，其中积极向上的歌词还
激励不少人收拾心情，迈步向前。《万
里长城永不倒》不但是经典电视剧《大
侠霍元甲》的主题曲，还入选庆祝中华

人民共和国成立70周年优秀歌曲100
首，歌词开头“昏睡百年，国人渐已
醒”振聋发聩；《小李飞刀》则被网友
评为古龙笔下武侠人物李寻欢的专属
歌曲。

侨博馆相关负责人表示，此次将
音乐搬到侨博馆，以演绎的方式展示
侨乡文化，不但是因为卢国沾来自江
门，更是因为卢国沾音乐有着深厚的
爱国主义情怀。

活动现场还设置了互动环节，包
括接唱卢国沾经典歌曲，分享华人华
侨故事等，现场氛围热烈。来自潮连
的区女士表示，“老乡”卢国沾的音乐
鼓励她前行，她希望好歌可以被更多
人知道，更希望更多人知道，写出这些
好歌的他，原来来自江门。

鹤邑山水藏“风味”
一箸一匙慰人心

大湾区“粤菜师傅”竞技
江门获9个奖项
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文/图 羊城晚报记者 陈卓栋 通讯员 朱强 唐景华

山之味、河之鲜，江门北部的鹤山市凭着地利之
便，盛产丰富食材。历史上的人口迁移，又带来了
独特的烹饪方式。历经糅合优化，形成如今特色鲜
明的鹤山美食。记者日前采访鹤山市餐饮行业协会
会长胡润勤，了解鹤山美食的异军突起之路。

胡润勤表示，鹤山美食博采众长、独辟蹊径，坚
持“清”“鲜”，追求创新，在美食云集的广府地区逐

渐打出了自己的名堂。未来，该协会将与餐饮
企业、粤菜师傅培训机构等社会各界通力
合作，保证当地名菜传承有序、培养新一代

鹤山厨师、整合著名菜式形成特
色家宴菜谱，让鹤山美食继续发

扬光大。

具有古劳水乡特色的辣椒酿鱼饼
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数百年历史沉淀风味

胡润勤介绍，由于历史原因
和地理特点，鹤山美食与风行珠
三角的广府菜系相比，在味道上
显得更为多样化。

据介绍，早在清朝康熙年
间，就有多个姓氏的粤东客家人
前来如今鹤山市鹤城镇的昆仑
山、皂幕山、马耳山一带垦荒定
居，至建县之前已经形成十七条
客家村。清朝雍正年间鹤山建
县后，粤东客家人更是大批迁
入。这段历史在鹤山美食中留
下深刻印记，如一些焖烧烹饪手
法以及腐竹、酸菜、笋等食材，就
源于来此定居的客家人。

目光从昆仑山一带转向西
江畔，又是另一番景象。明朝洪
武年间，古劳人冯八秀奉旨兴建
古劳围，从此，古劳便从滩涂泽
国逐渐变成美丽的岭南水乡。
随着环境改变的，还有古劳人对
美食的追求。当地靠江吃江，把
淡水河鲜的美味发挥到极致。
一个“鲜”字，成为鹤山美食的突
出特点。

而追溯更久远的历史，南宋
度宗咸淳年间，众多姓氏为避战
乱逃亡到南雄珠玑巷，之后辗转
落户珠江三角洲地区，其中就包
括位于鹤山雅瑶镇的黄洞等
地。在南迁过程中，他们带了一
些米团糕充饥。一路乘船而行，
途中用水泡着这种米点，靠岸后
用水煮热就可以吃，相当方便。
这一饮食习惯被承袭下来，逐渐
演化成了鹤山各地的特色米点。

胡润勤形容，这些历史造就
了鹤山美食既有可登大雅之堂

的“阳春白雪”，又有寻常百姓可
享用的“下里巴人”，不论富贵与
否，总可大饱口福。

美食地图处处皆亮点

刚刚过去的“五一”假期，中
山游客叶小姐沿着朋友总结的
攻略，尝遍了鹤山各地的美食：

“鹤城的烧鸡，龙口的牛肉，古劳
的鱼皮角和河鲜，雅瑶的米点
……”虽然是冒雨旅游，但胃口
的满足还是让她对这趟旅程“打
了满分”：“之前没想到鹤山有这
么多好吃的！”

叶小姐的旅行体验印证了
胡润勤所说的“镇镇有特色”。
他表示，鹤山各个镇都有一些拿
得出手的名菜、美点：“雅瑶的黄
洞米点、上南烧肉，古劳的河鲜、
西江烧鹅，龙口的牛肉，鹤城的
客家菜，双合的沙姜鸡和越侨美
食，这些都是游客、食客们津津
乐道的乡村美食。”

以“五一”假期接待超 6 万
名游客的古劳水乡为例，胡润勤
介绍，这里有许多独具水乡特色
的美食，比如鱼皮角、沙琪玛、辣
椒饼、茶山水浸鸡、鱼蓉羹、西江
烧鹅等。众多美食之中，古劳鱼
皮角颇具特色，当地人常说：“没
吃上鱼皮角者，不算到过围墩水
乡。”鱼皮角以“鲜”著称，外皮粉
料选用木薯粉与澄面制作；馅料
选自当地产的鲜活鲮鱼或鲩鱼，
拌以肥瘦参半的猪肉，另加冬
菇、马蹄等十多种配料捣制。鱼
皮角包好馅蒸熟后即可食用，轻
咬一口，鱼鲜肉美，口齿留香。

鹤山各镇的特色菜，引来了
大量粤西、珠三角地区的食客前

来光顾。胡润勤说，就连以“食
在广州、厨出凤城”而著称的广
佛地区，也有不少食客和大厨前
来品味、“取经”。譬如鹤山共和
镇一家饭店制作的柚子皮系列
美食，采用沙田柚皮制作。“广府
地区制作柚子皮时，为了去除苦
味，通常会把表面的黄绿皮去
掉，相比之下共和这家饭店会完
整保留，采用特殊方法去除苦
味、留下清香。”“柚皮粒炒饭”

“柚皮粒炒凉瓜”“柚皮鲮鱼饼”
等特色菜肴，让不少顺德厨师惊
艳，并愿出“重金”拜师学艺。

用本土食材煮好特色菜

这两年，全国各地不少城市
美食一夜“出圈”、火爆全网，如
淄博烧烤、天水麻辣烫等。鹤山

美食如何把握机会、发扬光大？
厨师是美食发展的重要基

础。胡润勤介绍，鹤山市餐饮行
业协会近年来与餐饮企业、人社
部门、粤菜师傅培训机构等通力
合作，建设“粤菜师傅”培训基
地、“粤菜师傅”技能大师工作室
等培育载体，开展相关职业技能
培训，基本培育出一支结构优
良、技艺精湛的“粤菜师傅”队
伍，其中包括众多广东省星级

“粤菜师傅”。
“我们也会继续坚持厨艺交

流与师徒传承。”胡润勤说，在鹤
山美食的发展历程中，与包括顺
德、广州等地的厨师一直保持密
切交流，促成了鹤山美食的发
展，未来这种交流也将会坚持下
去；同时，鹤山市餐饮行业协会
也会对厨师的师徒传承进行双

向激励：“既鼓励名厨毫无保留
地将名菜传授给徒弟，也鼓励徒
弟把名菜烹饪方法扎实地学到
手。”

与此同时，鹤山市餐饮行业
协会也在整理一些鹤山独特的
食材、名菜，形成一份“人无我
有”的鹤山家宴菜谱，用好鹤山
本土食材，煮好鹤山特色菜，擦
亮鹤山美食品牌。

海鸿电气入选国家级制造业单项冠军企业名单

卢国沾主题音乐会唱响侨博馆

音乐会现场 受访者供图

江门“进企业、进社区”
宣传“制止餐饮浪费”


