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羊城晚报讯 记者杨苑莹、通讯员
李彬娟报道：由广东省农业农村厅、佛
山市人民政府联合主办的首届中国国
际（佛山）预制菜产业大会，将于 3 月 3
日-5日在佛山市顺德区举行。为助力
构建农业“双循环”新发展格局，培养预
制菜产业人才，推动预制菜产业发展，
大会召开前还将开展预制菜产业人才
大学堂活动。

本次预制菜产业人才大学堂将于
2 月 23 日至 24 日举办，邀请数位专业
院校教授、头部食品企业高管、资深行
业专家、市场营销专家等现场授课，课

程内容涉及预制菜生产、研发、供应、
销售四个维度，涵盖预制菜市场与产
品研发、预制菜新品开发探索、供应链
管理、品牌包装、营销创意等全产业链
内容，全面赋能预制菜产业人才提升
与发展。

本次培训地点设在中国（华南）预
制菜产业人才培训基地。据悉，2022
年 12 月 16 日中国（华南）预制菜产业
人才培训基地正式落户中国国际（顺
德）预制菜交易中心，致力于预制菜研
发和人才培养工作，将发展预制菜产
业与落实“粤菜师傅”工程深度融合，

同时培育孵化预制菜产业领军人才，
建设预制菜人才实训基地，帮助企业
培育预制菜产业专业人才，为产业提
供立足湾区服务全国走向世界的线上
线下交易平台、预制菜品牌孵化器。
本次培训活动面向全国预制菜产业人
才免费开课，将依托中国（华南）预制
菜产业人才培训基地，整合平台资源，
深度推进“产学研”建设，培育预制菜
行业新人才，激发预制菜产业发展新
动能。据了解，活动自 2 月 15 日发布
以来，已吸引全国各地预制菜产业相
关人员 100多人的关注报名。

“预制菜产业人才大学堂”23日开讲
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“ 高 明 烟 火 四 季 有
你”。作为2023年高明新春
烟火季文旅活动之一，2月
19日，阔别三年的高明区更
合镇第十届角仔民俗文化
节在热闹欢乐的气氛中开
锣，众多市民游客欢聚一堂
感受传统民俗魅力。

据悉，农历二月食“角
仔”是当地传统民俗，据传
源于明代，距今已有500多
年历史，至今仍是本地极具
节 庆 喜 气 的 传 统 民 俗 节
日。2023“高明烟火四季有
你”高明新春烟火季以“游
——拾趣GO明，食——为
食 GO 明，赏——漫赏 GO
明，购——潮买 GO 明”等
主题进行分类，整合4大主
题活动、83项子活动、8项重
点活动令市民游客共赏岭
南民俗风味、共享文化旅游
盛宴。
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食“金”食“银”
更合角仔怎么做？
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首 先 要 准 备 好 包 角 仔 所
用 的 馅 。 做 角 仔 的 馅 料 所 花
时 间 比 较 多 ，先 将 胡 萝 卜 、头
菜 、猪肉 、腊肉 、韭菜洗干净，
再分别切成碎粒炒干，然后将
所有材料混合一齐慢火翻炒，
这样就完成角仔馅的制作，吃
起来香喷喷。

接着再搓粉。角皮用优质
粘米粉以开水搓制，将粘米粉
搓揉成团。揉粘米粉团（即搓
粉）是很讲究技术的，一要不怕
烫，二是速度要均匀，这样揉出
来的粉团才不会起粒。

然后就是包角。将揉好的

粉团拉成长条，一个一个切成
汤丸大小，揉圆压扁，揉薄然后
放上馅，再合起来扭上花边，这
样就完成一只角仔。做角仔最
考验人的是揉皮扭边，薄皮馅
多的角仔才好吃，扭边要细，纹
细的隔夜角仔不会硬，且有一
定的观赏价值。

最后就是蒸角。先将适量
的花生油均匀地搽在托盘上，
再 将 角 仔 一 只 只 排 放 在 托 盘
里，这样避免角仔黏在托盘里，
然后放入锅蒸约 15 分钟，这时
便可以吃上柔软清香，口感味
道绵长的粘米角。农历二月食“角仔”是高

明传统民俗，距今已有 500
多年历史。

“春耕前亲朋好友围食，
一是有气有力开展体力劳
动，二是祈求土地神保佑五
谷丰登。”白石村村民刘桂华
表示，更合角仔节是继春节
之后，最具浓厚节日氛围的
传统民俗，已连续举办多年。

记者了解到，角仔节源
于更楼片区，至今仍很好地
保持这个传统民俗。其中，
吃角仔是最重要的环节。由
于角仔外形很像元宝，因此
炸得金黄的是“金元宝”，蒸
的白白的是“银元宝”，寓意

“有金有银、家庭幸福”。此
外，记者还了解到，高明角仔
的种类丰富，有粘米角、糯米
角、油角（酥角）、艾角，味道
上则有咸有甜，烹饪方式则
有蒸的有炸的。

除了吃角仔，更合地区
还有农历二月行神的习俗。

据悉，在古代，每年农历
二月初一，白石村的男子就
会敲锣打鼓并舞狮到回龙庙
把大王、二王等佛像接回村
里，轮流安放在各姓祠堂的
神台上进行供奉参拜，以此
祈求风调雨顺，五谷丰登，身
体健康。这种开耕前的祭祀
活动除了祈求神灵保佑，也
让亲友多了一次相聚的机
会，人们互相沟通，交流感
情，畅谈生产经验，交换优良
种子，比如谷种、花生、瓜菜、
芝麻和豆类等。

后来，二月行神吃角仔
的风俗便一代一代流传下
来，每年二月初一至十五，更

合片区的村庄便要举办相应
聚会。当天，村民都会扶老
携幼齐来聚会，比春节接待
亲戚还要隆重。角仔有面粉
做的面角，还有粘米粉做的
白水角和糯米粉做的油角三
种。为了招待客人前来吃角
仔，家家都提前一两天就把
面角和糯米角做好，用托盘
装好。面角和糯米角用花生
油或猪油炸成金黄色，盛在
盘里好像一个个金元宝，甘
香酥脆。白水角则当天才
做，有蒸和煎两种烹饪方法，
晶莹剔透、香滑爽口。亲戚
多的要做几托盘，除了午餐
品尝以外，还要“打小包”答
谢亲友。

随着社会的发展，更合
镇不断发展，春耕祈福的需
求慢慢淡化，但农历二月吃
角仔的习俗却一直延续下
来，并且长盛不衰。随着人
民生活水平的不断提高，二
月行神吃角仔的习俗有了更
多的寓意，各家各户除了中
午吃角仔招待客人之外，还
会备上丰盛的晚宴，客人来
得越多，主人越高兴。参加
聚会的不但有亲戚、挚友，还
有学校的师生、单位的同事、
工厂的工友等。晚宴结束
后，客人准备归家，主人总不
忘馈赠客人一包角仔，里面
有金黄的面角、油角，也有晶
莹的白水角，寓意着“有金有
银，带来好运”。

有村民告诉记者，到了
二 月 吃 角 仔 的 日 子 里 ，白
石 村 一 连 几 天 都 热 闹 非
凡 ，整 个 村 庄 充 满 节 日 的
浓浓气氛。
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更合角仔节是继春节之后，当地
最具浓厚节日喜气的传统民俗，寄托
了民众别具内涵的美好祈望。本届
角仔节将新春年味、传统习俗、乡愁
记忆、特色佳肴加以融合，持续创造
有高明特色的喜庆氛围，让市民朋友
共享民俗文化带来的乐趣，重拾“人
间烟火气”。

“以角仔节作为联系区、镇、企
业、村民的纽带，以食会友、以食聚
情，重拾我们的烟火气。”更合镇党委
委员严敏霞表示，接下来，该镇还将
举办文化进乡村的活动，如春耕、秋
收、粉葛节，并会将红色文化、绿色元
素陆续加入即将推出的系列活动中。

农历“二月二”为土地诞，是土地
公公的诞辰，也称祭社、暖寿、做众、
做牙、社日节等。农历二月食“角
仔”是更合镇的传统民俗。每年的
农历二月初一到春分期间，更合家
家户户都会包“角仔”盛情招待前来
团聚的亲朋好友，这一天有食“金”
食“银”的传统，寓意春耕好运。其
中，“金”指的是炸得金黄的油角、酥
角，馅料多用花生、砂糖等；“银”则
是粘米角，馅料多用咸菜粒、红萝卜
粒、猪肉等。

活动当天，记者在现场看到，包
角仔能手分工合作，有人揉捏粉团，
把粉团分成一个个汤圆大小；有人把
小粉团放在角仔夹上压成一块块的
薄皮；还有人负责包角仔，拿着薄皮，
放入满满的馅料，然后合起来扭上花
边。不到几十秒的时间就制作完成
一个美味的角仔。除了角仔，现场的
一双双巧手还制作了七彩银针粉、禾

枪“必”、煎糍等传统美
食。据悉，今年的角仔节
不仅有角仔活动，还有更
合文旅路线推介互动游
戏、精彩舞台表演等。

糯米角是油炸的，也称金角，
它的馅料是甜的，一般为绿豆、花
生、白糖、芝麻。备好馅后，用糯
米粉搓成粉团，再将揉好的粉团

拉成长条，一个一个切成汤丸大
小，揉圆压扁，揉薄然后放上馅，
再合起来扭上花边，然后放在煮
滚的油锅里炸到金黄色即可。

艾角需要的材料有艾草、
萝卜 、猪肉 、腊肉 、腊肠 、糯米
粉还有葱花 、生油 、盐 、鸡粉 、
酱 油 。 材 料 备 好 后 先 将 萝 卜
擦 丝 ，烫 熟 后 把 水 分 挤 掉 ，接
着 就 是 将 猪 肉 、腊 肉 、腊 肠 切
粒 ，一 起 炒 熟 。 将 萝 卜 丝 、猪
肉 、腊 肉 、腊 肠 、葱 花 一 起 拌
匀，加生油 、盐 、鸡粉 、酱油调
味。在锅中煮开水，将洗净的

艾草放入，水开后稍煮一会就
行 ，然 后 加 入 糯 米 粉 ，边 加 边
搅拌，直到它们混合在一起煮
熟成熟艾粉，将熟艾粉转到菜
盆中，再加入糯米粉搅拌。拌
好 和 成 面 团 ，醒 15 到 20 分
钟。手揪起一小团面，捏扁成
圆片，放进馅料包好即可。包
好 就 放 到 煮 开 的 锅 里 蒸 15 到
20 分钟，就可直接食用。

油 角 的 馅 是 甜 的 ，拌 以
椰 丝 、炒 花 生 、芝 麻 等 搅 碎
而 成 ，包 在 角 仔 皮 ( 用 面 粉 搓
成 的 粉 皮 ，用 圆 形 小 器 皿 切
出 成 直 径 约 两 寸 的 圆 形 小

块 ，过 去 人 们 一 般 用 铁 电 筒
的 两 头 做 盖 ) 里 ，对 折 粘 合
后 ，用 指 甲 沿 边 一 路 轻 捏 成
麻 绳 状 锁 边 ，然 后 适 度 煎 炸
即 可 食 用 。

●粘米角

●糯米角(有甜有咸）

●油角（酥角）

●艾角

一起包角仔

刚炸好的酥角

亲 朋 好
友 一 起 吃 角
谈心

村民游客一齐品尝角仔宴


