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羊城晚报讯 记者李旭，通
讯员钟奕鸣、陈舒浩报道：近日，

“桂山镇妈祖民俗文化旅游季”
闭幕，长达 4 个月的 2023 年万
山群岛民俗文化季系列活动圆
满收官。其间，珠海边检总站万
山边检站持续为参加活动的
200余艘港澳流动渔船、1200余
名港澳流动渔民渔工提供全天
候、零等待的通关服务保障，助
力民俗文化活动顺利有序开展。

据了解，此次万山群岛民俗
文化季活动包括东澳岛“大王宝
诞”、外伶仃岛“北帝诞”、大万
山岛“天后诞”和桂山岛“天后宝
诞”，其中部分民俗文化活动曾
先后被列入省市级非物质文化
遗产代表性项目名录。粤港澳
三地渔民同根同源，基于共同的
海洋文化信仰，对海岛民俗文化
活动有着浓厚的情感，每逢民俗
盛事活动开启，来自粤港澳三地
的渔民、游客会欢聚在海岛上举
行醒狮表演、非遗文化表演等大
规模庆祝活动，祈愿新的一年风
调雨顺、鱼虾满仓。

为确保参加活动的港澳流
动渔船高效便捷办理通关手续，

万山边检站多次走访属地镇政
府、港澳流动渔民协会、民俗活
动理事会等单位，加强沟通交
流，明确出入境申报办理流程，
及时掌握民俗活动前后时间段
港澳流动渔船出入境动态，并抽
调了精锐警力参与专项勤务工
作，全力保障参加活动的港澳流
动渔船通关安全顺畅。

“网上申报流程不懂，年纪
大了，眼睛又花，都不知道怎么
点。”“我们参加完活动，晚上就
想回香港，出入境手续能否简
化。”……面对执勤过程中港澳
流动渔民渔工反馈的问题，万山
边检站充分利用系列活动期间
渔民大会的时机开展集中普法
宣传，覆盖港澳流动渔民核心群
体，为广大渔民渔工解答最新出
入境政策、明晰出入境办理手续
等。同时，万山边检站通过发放
宣传手册、现场咨询等方式，普
及相关法律法规，引导渔民懂法
守法，并广泛征求了渔民渔工对
边检工作的新期待、新要求，在
助力海岛文旅产业发展的同时，
为下一阶段更加便利渔民渔工
生产作业奠定了基础。

羊城晚报讯 记者陈卓栋，
通讯员江关宣、谭耀广报道：日
前，在江门高新港，一批“江门
制造”的家电等货物，通过大湾
区“组合港”模式，中转到深圳
蛇口港。按照计划，这批货物
会在两天后装船出运，相较以
前快了整整三天。

记者 13 日从江门海关方
面获悉，这是江门首次通过大
湾区“组合港”模式中转出口货
物，标志着大湾区“组合港”模
式“江门高新-深圳蛇口”航线
正式开通。该模式以自贸试验
区蛇口港为枢纽港，将枢纽港
和珠江沿江及内河支线港视为
同一港口，允许企业在支线港
口直接办理海关查验、放行、交
还箱等手续。

“出口货物只需要在支线
港海关实施一次申报、一次查
验、一次放行，就可以通过驳船
运抵枢纽港，直接装运国际船
舶离境。”外海海关物流监控科
科长梁拥军介绍，以江门高新
港至深圳蛇口港为例，传统“水
水联运”中转模式下，货物中转
平均需要 5天，单个 40英尺集
装箱出口成本约 2300 元。如
今，在大湾区“组合港”模式下，

货物中转平均只需要 2 天，同
规格集装箱出口成本降低约
300-400 元，实现了提速和降
费的“双赢”。

得知该模式在江门落地，
海信国际营销公司物流组负责
人张存荣表示期待：“新模式通
关流程简单高效，还降低了整
体物流成本，以后货物出海更

加便捷。”
据悉，此前，江门海关多次

召开政策宣讲会，向关区企业
推广大湾区“组合港”通关模
式，同时加强与广州、深圳海关
的联系沟通，理顺跨关区物流
协同监管流程，推动企业进一
步降低物流通关成本，提高港
口群整体国际竞争力。

羊城晚报讯 记者陈卓栋，通
讯员江讯、谭耀广摄影报道：记者
12 日从江门市文广旅体局等部
门获悉，日前，广东省人民政府门
户网站正式公布第四批广东省历
史文化街区名单，江门市长堤历
史文化街区上榜。

据介绍，长堤历史文化街区是
江门城区发源地，承载着江门由商
埠街到现代化城市600多年的发
展历程。街区范围包括江门市蓬
江区跃进路以南、胜利路以北，蓬
莱路以东、蓬江河以西的区域，面
积约0.8平方公里，是江门市保存
最完整的近代城市街区之一。

据了解，该街区房屋建筑大多
是民国期间修建，现有建筑5402
栋，其中不可移动文物6处、历史
建筑71处、具有保护价值的传统

建筑2000多栋，包括保存较好的
骑楼超1000栋，规模之大、分布之
集中，在岭南地区乃至全国罕见，
是江门山水特色、侨乡文化、近代
城市建设、商业发展的杰出代表。

近年来，该街区更成为众多影
视作品的取景地。《除暴》《误杀2》
《狂飙》等电影、电视剧中，均出现
了长堤历史文化街区的身影。

相关负责人介绍，近年来，江
门市坚持“民生为先、修旧如旧、
活化利用、留住乡愁”的理念，通
过“绣花”“织补”“微改造”等渐
进方式，有效保护了长堤历史文
化街区的老建筑、老街巷、传统村
落和历史环境，为城市文脉注入
新元素，塑造了融汇中西韵味、凝
聚历史气息的“天然影棚”，提升
了侨乡历史文化的感知度。

羊城晚报讯 记者陈卓栋、
通讯员谭耀广报道：记者 12 日
从江门台山市委宣传部获悉，近
日，茅盾文学奖评奖办公室公布
了第十一届茅盾文学奖参评作
品，共有239部作品参加本届评
选，其中包含台山籍著名作家刘
怀宇、刘子毅的原创长篇小说
《远道苍苍》。

据介绍，《远道苍苍》以中国
民办铁路“新宁铁路”的建设为
背景，描绘了清末民初的华人企
业家陈宜禧的传奇人生。陈宜
禧被称为“中国侨办民营铁路之
父”。1904年，年逾花甲的陈宜
禧回到故乡台山，以“不收洋股，
不借洋款、不雇洋工”为号召，倡
建新宁铁路。这条贯穿台山南
北的铁路，给当时五邑地区的经
济、文化带来了巨大的影响。

《远道苍苍》以“中国第一侨
乡”台山的华侨史为基底，以清
婉的笔调、悲悯的视角刻画陈宜
禧的传奇人生，绘就一幅横跨两
个世纪、囊括中美两地的恢宏历

史画卷。父亲刘子毅生前二十
多年坚持搜集撰写关于陈宜禧
和新宁铁路的史料、故事，在父
亲去世后，女儿刘怀宇继承父亲
的遗志，经过五年的调研和沉
淀，潜心创作了这部上下两卷，
共计50万字的小说。

据悉，《远道苍苍》自2021年
出版后便频频获奖，先后荣获重
庆市第十六届精神文明建设“五
个一工程”奖、第35届全国城市
出版社优秀图书一等奖。作者刘
怀宇凭借《远道苍苍》获得第八届
当当影响力作家小说作家称号。

打出特色“组合拳”
用心用情服务新就业群体

江门
鹤山：

走进雁山社区红色驿站，只
见一排排书架整齐排列，还配备
了小冰箱、按摩椅、Wi-Fi、热饮
水、微波炉、充电插座、便民药包
等，让补给难、休息难不再成为
快递小哥、外卖骑手的烦心事。

鹤山市委组织部相关负责
人表示，在针对新就业群体开展
的调查中，收到最多的意见是

“希望城市有更多可以供我们
歇脚休息的地方”。为此，鹤山

整合全市党群服务中心、红色
驿站、职工之家、劳动者港湾等
阵地服务资源，打造雁山社区
红色驿站等一批枢纽型示范阵
地，为广大新就业群体提供避
暑取暖、歇脚充电、饮水就餐等
基本服务。此外，鹤山还上线
了“党建地图”小程序，实现阵
地资源“一键介绍、一键分享、
一键导航”，打造“10 分钟党群
服务圈”。

“我想成为一名正式党员，
胸前戴上鲜红的党徽，为人民服
务。”万顺叫车35岁的网约车司
机陈子存递交入党申请书时如
是说。2020年 9月，万顺叫车江
门分公司党支部成立，三年来，
已有 16名司机陆续递交入党申
请书。

目前，鹤山市委组织部已推
动万顺叫车、顺丰速运、粤兴物
流、东骏运输等企业和电商直播

行业、货运行业、外卖行业等行
业成立党组织，越来越多新就业
群体加入党组织。鹤山市委组
织部积极与各新业态党组织联
系，了解新就业群体需求，积极
推动党群服务中心针对新就业
群体开展特色服务。

“来鹤山四年多了，这是我
头一次体检。”近日，外卖小哥阿
郁拿到了自己的体检报告，满心
欢喜。“我在一次‘微心愿’征集

活动中提到了体检需求，没想到
真的得到回应，享受了免费体
检，令我特别感动。”阿郁说。据
悉，今年，鹤山市启动了“2023
年新就业形态劳动者温暖行动
服务月”活动，开展送思想文化、
送身心健康、送温暖关爱、送法
律服务、送工作岗位、送技能提
升、送平安保障、送交友联谊“八
送”活动，促进新就业群体体面
劳动、舒心工作、全面发展。

为新就业群体开展特色服务
新就业群体深度参与基层治理

相关负责人还介绍，鹤山市
委组织部根据新就业群体职业
特点，从基层组织体系和治理体
系入手，推动新就业群体担任兼
职网格员，并联动鹤山市总工会
搭建“骑行侠·码上帮”共治平
台。平台集成在线报事、活动报
名、诉求表达等功能，通过获取
积分、兑换奖品，形成正向激励，
引导新就业群体参与异常情况

预警、突发事件直报、社情民意
传递，深度参与基层治理，构建
群防群治新格局。

“我们在工作中，将多一分
观察、多一分沟通，及时发现问
题，迅速传达上报，为打造幸福
美丽和谐鹤山贡献力量。”快递
员韦顺敏说。近半年，韦顺敏在

“骑行侠·码上帮”共治平台上报
事件20多件。
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众所周知，广东人对于吃这件事，向来是有极致
追求的。殊不知，在广东，人们对于一盘青菜，都会有
极其严苛的评价标准和品质追求，所以一旦遇到品质
好、产地佳的，恐怕在广东，一根菜心都不会给你留。
最重要是，广东人的餐桌里，青菜必须有一席之地，可
见其江湖地位。

笔者另一半是北方人，他初来
广东时是震惊的：明明桌上摆满了
玉米马蹄排骨汤、牛肉炒凉瓜、干
煸四季豆、咸鱼茄子煲，服务员还
问他要点一个什么青菜。不仅如
此，身边的当地人不仅没有反对，
还赞许地点了点头。他不禁发问：
怎么不同的水土之下，你的青菜，
我的青菜，好像不一样？

有道是“三日不吃青，两眼冒
金星”，广东人口中的青菜，的确
和北方人心目中的大不一样。在

北方人心里，茄子、辣椒、土豆、
地瓜……统统可以在田间地头开
一个好菜大会。但在广东人眼
里，非得是崭绿、带叶、新鲜得仿
佛能一把掐出水来的，才是青菜。

顺着这个严苛的定义，菜心、
生菜、油麦菜、番薯叶、通心菜
……才算得上真正根红苗正、正
儿八经的“青菜”。走进广东的菜
市场你就瞧吧，摊前码得齐整的
菜蔬们，分分钟都能给你做一个

“眼保健操”。

在广东人心里，每餐饭都有
一道青菜，那是必须的。

青菜之于广东人的胃，就如
同漂亮的礼品包装上的那个完美
的蝴蝶结，大有画龙点睛的效
果。看看那道名震江湖的“黯然
销魂饭”，是不是也得拿两条青葱
的青菜来“点睛”？在广东人眼
里，青菜可绝对不是点缀，而是每
日生活的必需品。

北方人初来广东，每每看到
餐厅食堂里常驻的那盘青菜，总

感到困惑不解，以为是食堂师傅
拿来凑菜数的，直到见多了大家
对青菜品质的品评，才渐渐感受
到了青菜在日常生活中的不可或
缺。

在广东，对青菜的最高赞美
是：哇，好甜！不过可别天真地以
为这是一个对于口味的客观的描
述，在日常用语中，“甜”形容的
是菜品的鲜美程度。而这句赞
美，通常只被吝啬地赋予镬气十
足、翠绿鲜嫩的青菜。

东北人其实也吃蔬菜。水灵
的心里美、挺括的大青瓜，可以用
来打饭包的生菜叶、白菜叶、苏子
叶，配上一碗新炸的鸡蛋酱，迅速
就能“光盘”清空。再不然就来一
份儿大拉皮；北京人也吃青菜，芥
末墩儿、乾隆白菜、麻酱拌菠菜，
又是另一种好吃，又是另一种解
馋。不过你要是问问广东人，光
是青菜的做法，他们就能列出一
个长长的清单。

最常见的是白灼，这种做法
近似于对食材的“烫伤”，烹饪起
来速度极快。菜心和生菜是最适
合白灼的，把菜去掉头尾，修剪成
规整的模样，在热水中迅速地

“过”一下，断生即可。自己煮的
青菜常常会变软变色，其实不要
拖沓，快收快放才是关键。至于
想“锁”住青菜原本的色泽和水
分，则需要在水中落少许的盐，在
盐水中滚过的菜心色泽更鲜亮，
味道也更加清甜。出锅后，淋上
调好的酱汁和热油，油亮诱人的
快手菜就达到了它的最佳状态。

白灼之外，清炒也是常见的做
法。蒜头拍碎、热油爆香，推入空心
菜快速翻炒，只三两个来回，菜就做
好了。也有加入腐乳汁做腐乳通心
菜的，又是另一种奇香。油麦菜也
可以用此法清炒，有些人还爱加入
一些豆豉鲮鱼罐头，做成豆豉鲮鱼
油麦菜。以至于一提到某些罐头，
就会让多少广东人会心一笑。

想吃汤水做法的呢，青菜也
可以做上汤的。豆苗、菠菜、枸杞
叶、番薯叶、桑叶，都很适合做上
汤的。皮蛋和瘦肉的加入让汤汁
更为鲜美，也让整道菜的口感更
加舒缓，更加柔和，的确很难不让
老饕们如此偏爱啊。

如果这些品种和做法你都尝
过了，那么冰镇芥蓝是否试过呢？
芥蓝是华南一带的特产，菜秆很厚
实，入口则有些微苦。芥蓝最经典
的做法是冰镇，先焯水断生，再盛
盘冰镇。在这么“冰山火海”里走
过了一遭，使得芥蓝的口感格外的
脆。脆到什么程度呢？脆到每次
只要在嚼芥蓝，就觉得自己的生活
方式很健康，嗯，能上合理膳食宣
传画的那种；脆到每次只要在嚼
芥蓝，就觉得自己像一只幸福感
爆棚的大白鹅；脆到苏轼在书中
写道：“脆美牙颊响”。可惜语言
毕竟轻浅，芥蓝的美味，非要亲自
品尝一番才能了悟。

还有一点需要特别指出的
是，尽管长得有几分相似，芥蓝和
菜心却并不是同一种东西。芥蓝
是芥菜这个种，菜心是白菜这个
种，区别是芥蓝的花是白色，菜心
的花是黄色。

芥蓝除了冰镇外，还可以与牛
肉急火同炒，口感脆生。菜心则更
适合白灼或者切成小段滚成菜粒
粥，好味百搭，家常必备。菜粒滚
粥，从热水到粥水，变的是介质，不
变的是广东人一贯的，对食材和口
感的追求。菜粒粥通常是咸的，或
牛肉，或鱼蓉，都是极经典的搭配。

广东把菜牌翻久了，很多菜
名总是自己“溜达”出来的。比如
清远鸡、中山脆肉鲩，比如郊外油
菜、增城迟菜心……每一个名字
背后都是一种关于物产的骄傲，
也是一种口口传颂的，对于品质
的最高赞誉。或许由于地域和口
感的差异，很难评判出哪里的青
菜“最好”，但广东人对于青菜的
热衷和偏爱，却一直是饱满的、充
沛的，有所坚守的。

准入门槛很清晰

“无青菜不成席”

冰镇芥蓝

在广东人眼里，青菜必须是崭绿、带叶的

上汤枸杞叶

豆豉鲮鱼油麦菜

烹饪手法多种多样

鹤山有关部门深入了解新就业群体需求，做好服务

在江门鹤山市，快
递员、外卖送餐员、网约
车司机等新就业群体有
近 5000 人。记者近日
采访时了解到，鹤山打
出一套特色“组合拳”，
让新就业群体团结在党
旗下、温暖在服务里、凝
聚在治理中。

文/图 羊城晚报记者 陈卓栋
通讯员 储盼盼 谭耀广

红色驿站解决“小哥”烦心事

青菜

白灼菜心


