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江门日报讯（文/图 记者/张舜同
通讯员/任晓婷）日前，“古韵江门·科创
侨都”港澳研学团走进鹤山市古劳镇，
开展咏春武术、水乡风光、非遗主题研
学实践活动，近距离感受水乡独特人文
魅力。

在梁赞故居，港澳学子观看咏春拳
套路展演，并在师傅手把手教学中学习
咏春拳的基础马步、手法等，在一招一
式的实操体验中领略古劳偏身咏春拳
刚柔并济的魅力。随后，学子们有序参
观梁赞故居，驻足细读展陈史料，探寻
古劳偏身咏春拳的起源与发展，沉浸式
感受咏春文化发源地浓厚的文化氛
围。“以前只是通过电影了解到咏春文
化，今天来到发源地，亲身体验正宗的
古劳偏身咏春拳，参观梁赞故居，我才
真正读懂了咏春拳背后的历史渊源。”
研学团成员欧国崇深有感触。

随后，研学团来到古劳水乡景区，

大家登上游船，沉浸式欣赏岭南水乡原
生态风光，聆听水乡的发展与民俗传
说，实地读懂千百年来古劳水乡渔耕文
明的独特内涵，感受水乡文旅融合发展
的别样风情。

次日，研学团前往古劳镇上升村三
区第一小学旧址（古劳艺舟），开启狮艺
与龙舟主题研学。威武灵动的醒狮表
演让学子们近距离领略鹤派狮艺的独
特魅力。非遗小课堂上，大家系统了解
古劳“三夹腾龙”龙舟民俗与鹤派狮艺
的文化渊源。随后，学子们分组协作，
参与印制战队战衣，在动手实践中加深
对非遗的了解。大家移步升平河畔，在
专业教练指导下学习扒龙舟技巧，切实
感悟团结拼搏、奋勇争先的龙舟精神。

古劳镇相关负责人表示，接下来，
该镇将持续整合盘活本土文旅资源，讲
好古劳水乡故事，推动本土传统文化得
到更好传承与弘扬。

江门日报讯（记者/陈佩筠 通
讯员/鹤文宣）近日，鹤山市文化体
育中心组织开展CPR+AED急救技
能专项培训，全面提升场馆工作人员
的应急救护水平。

本次培训特邀鹤山市红十字会
专业急救讲师进行授课，聚焦场馆高
频突发应急场景，系统讲解心脏骤停
识别、胸外按压和AED使用等核心
技能，并针对按压深度、频率、姿势等

关键细节逐一示范纠错。参训人员
利用人体模型轮番练习，讲师全程巡
回指导，确保每位学员熟练运用。

目前，鹤山市文化体育中心已配
齐配强AED及各类急救物资，实现
公共区域急救设备全覆盖。该中心
相关负责人表示，下一步，将常态化
推进急救演练和隐患排查整治，为广
大市民营造安心、放心的文体活动环
境。

在鹤山的大街小巷，烧腊档口是一道独特的市井风景。档口橱窗里最具视觉冲击力的，当属高高挂起的烧鹅
——枣红透亮的表皮泛着琥珀光泽，油脂欲滴未坠，浓郁香气四处弥散，无声撩拨着来往路人的味蕾。

在鹤山人的美食榜单里，古劳西江烧鹅有着难以撼动的地位，逢年过节、喜宴盛会，它往往是餐桌上的主角。本
地无数餐桌上的烧鹅，大多出自叶健雄之手。作为古劳西江烧鹅制作技艺县级非遗代表性传承人，他深耕烧鹅制作
二十余年，守住了烧制工艺的纯正本味，也留住了家乡最淳朴的烟火气与乡愁。

古劳西江烧鹅制作技艺可追溯至
清末年间，由鹤山市双合镇百块村的
村民麦全福始创。麦全福年少时潜心
钻研烧鹅制作技艺，常年守在炉火前
揣摩火候，经过反复试验，探索出不吹
气烧制的独特技法。这门手艺传至麦
全福之子麦达光，已是20世纪30年
代。麦达光凭借一手烧腊功夫，在北
京大三元酒店执掌粤菜灶台，将烧鹅
的香气带进北方的深巷。退休后，他
回到双合镇定居，本打算安享清闲，未
承想家门被轻轻叩响，登门拜访的正
是叶健雄。

“2000年，我失业在家，一心想着
学一门手艺谋生。听说师父的烧鹅制
作技艺十分了得，我便托朋友引荐，上
门拜师学艺。师父原本早已决意不再
收徒，最终被我的诚意打动，我也有幸
成为他的关门弟子。”叶健雄回忆道。

“最让我难以忘怀的，是师父将亲
手写下的‘厨艺秘笈’传授于我。这
是他毕生心血的结晶，里面记录
着各式中式菜肴与烧腊的制
作技法，烧鹅的独家配方也
一并交付于我。”叶健雄
说。这份配方如同一把

“配味钥匙”，不单适用
于烧鹅，运用到其他菜
式之中，也能实现“和
味”——五味调和得
当，盐糖配比精妙，口味
不咸不淡，恰到好处。

带着师父倾囊相授
的技艺与秘方，叶健雄决心
独自闯荡一番。2008年，叶
健雄在古劳镇“大口圩”开起烧
腊店，上乘的烧鹅品质很快赢得乡
亲们的青睐，小店生意红火，每日销量
达50只左右。可惜好景不长，周边陆
续新开烧腊门店，同行掀起价格战。
叶健雄坚守品质，不愿以降价牺牲口
味质量，无奈选择结束经营。

往后数年间，叶健雄辗转于多家
饭店担任烧腊师傅，继续磨炼手艺。
日子最艰难的时候，他带着妻子和年
仅4岁的儿子，来到蓬江区棠下镇的村
落里，在一棵老榕树下支起炉灶推介
自家烧鹅。短短数月，叶健雄制作的
烧鹅，口碑在十里八乡传开，不少村民
摆酒设宴都会专程邀请他上门现场烧
制烧鹅。回望这段艰苦岁月，叶健雄
感慨万千：“再苦再难，也不能辜负师
父的心血，我希望把这门手艺发扬光
大，让更多人品尝到这份美味。”叶健
雄说。

2017年，时机终于成熟。叶健雄
在鹤山市沙坪街道水东三鸟市场开设
烧鹅加工厂，创立“古劳西江烧鹅”品
牌，并成功注册商标，把小作坊做成标
准化运营。从拜师学艺到自立门户，
叶健雄深耕烧鹅制作26年，将烧鹅制
作技艺练成了自己的“看家本领”，凭
借精湛的烧鹅制作技艺，他成为鹤山
周边家喻户晓的老师傅，“古劳西江烧
鹅”之名口口相传。

每
天 清
晨 8
时 ，鹤
山市古
劳 西 江

烧鹅批发
中心一派忙

碌的景象，一
车车油润透亮的

烧鹅正装车出货。这
里的烧鹅每日分两批次烧制，上午烧
的中午吃，中午烧的晚上吃，沿袭着
鹤山人对食材的严苛追求，讲究“新
鲜滚热烫”的饮食传统。

古劳西江烧鹅制作技艺包括选
鹅、宰鹅、清洗、入料、缝针、烫皮、上
皮水、晾干、入炉、出炉等十余道工
序，道道是讲究，步步见功夫。

“古劳西江烧鹅主要选用70天
至75天的黑鬃鹅，这个阶段的鹅骨没
那么硬，鹅肉口感嫩滑，每只重3.75

公斤左右最为适宜。”叶健雄介绍。
走进生产车间，物料间、腌制间、风干
间、烧制间、成品间等功能分区一应
俱全。在腌制间内，叶健雄将现宰的
黑鬃鹅清洗干净、沥干水分，将秘制
配料填入鹅腹，再用鹅针快速缝合鹅
肚，整套动作娴熟利落。“虽说是秘制
配料，但其实用的都是我们日常的调
味品，秘方就在于分量的精准把控之
中。”叶健雄坦言。

腌制需耐心等候两小时，待鹅肉
充分入味，便可进入烫皮、上皮水的
工序。叶健雄将处理好的鹅浸入由
麦芽糖、浙醋、白糖调和而成的脆皮
水中浸泡数秒，随即挂上铁钩送入风
干间，静待鹅身表皮水分充分晾干，
次日便可入炉烤制。

不同于市面上的普通烧鹅，古劳
西江烧鹅有着独树一帜的制作工艺
与风味底蕴，最鲜明的特点就是不吹
气、不添加色素。据介绍，传统吹气
工序是为了让鹅的皮肉分离，烤制时

形成酥脆的表皮。古劳西江烧鹅则
另辟蹊径，通过提高脆皮水浓度、强
化风干程度，将风干时间由5至6个
小时延长至20至30个小时，并在烧
制时将炉温较常规提高20℃至30℃，
以此实现同等的烧制效果。

“不吹气做出来的烧鹅，表皮光
滑，色泽红亮耐看，皮层甘香松脆。
由于不吹气，鹅对高温的承受力更
强，烧制时皮下脂肪容易分解流出体
外，吃起来没那么油腻，火香味也更
浓。”叶健雄说。

当一只只色泽金黄、油光锃亮的
烧鹅出炉后，整个车间都弥漫着浓郁
肉香。叶健雄熟练地将烧鹅从铁钩
上取下，只见他一手稳稳按住滚烫的
鹅身，一手挥起斩刀，刀光一闪，烧鹅
表皮发出清脆的“咔嚓”声。刚出炉
的烧鹅，表皮酥脆如琉璃，轻轻咬上
一口，醇厚的香气瞬间在唇齿间漫
开，鹅肉鲜嫩多汁，咸甜适中，令人回
味无穷。

“袭传统而不守旧，革故创新而
不舍本。”这是叶健雄始终恪守的从
艺准则。他没有一味守旧，而是在保
留核心配方与传统工艺的基础上，对
入料、上皮水等前期工序进行优化，
使烧鹅入味更充分、上色更均匀，既
提升了出品品质，也提高了制作效
率。他透露，目前正在研发改良脆皮
水配方，希望让古劳西江烧鹅的风味
能够更上一层楼。

为实现古劳西江烧鹅的规模化、

规范化生产，2021年，叶健雄在沙坪
街道建成专业化烧鹅生产车间，配备
空调、风扇、抽湿机、冷库等设施，采
用半自动生产设备，保证每一只烧鹅
品质的稳定性。目前，古劳西江烧鹅
有直营店1家、加盟店15家。

据叶健雄介绍，生产车间每天可
出货约200只烧鹅，逢年过节高峰期
时，单日销量最高突破1100只。每
天，数百只烧鹅半成品从这里运往江
门、高明、九江等地的门店与酒楼；广

州、清远乃至海南的商家也慕名前来
参加培训、采购配料。

这只非遗烧鹅，正一步步走出乡
村，走向更多人的餐桌。2023年，古
劳西江烧鹅制作技艺入选鹤山市第
四批县级非物质文化遗产代表性项
目名录。如今，叶健雄依旧坚守古劳
西江烧鹅的制作初心，守住原汁原味
的鹤山本土味道，让非遗美食扎根市
井街巷，持续温暖着鹤山百姓的三餐
四季。

古劳西江烧鹅制作技艺县级非遗代表性传承人叶健雄

用传统工艺守护家乡美味

港澳研学团深度探访古劳镇

感受水乡独特人文魅力

26年光阴的
深耕与传承

文脉鹤山文脉鹤山
非遗非遗““守守””艺艺

文/图 江门日报记者 陈佩筠

解锁“不吹气”的美味密码

乡土非遗走向更多人的餐桌

文体“搭台”经济“唱戏”
共和镇以“赛事+”激活消费就业“双动能”

激情赛场，文体赋能。8月18日晚，鹤
山南城区男子篮球赛决赛在共和生态园火
热开赛。不同于以往体育赛事单纯的竞技
属性，借助此次赛事，鹤山工业城（共和镇）
创新举措、跨界融合，依托赛事超高人气，积
极探索体育“赛事+”模式，将“网红直播+优
品展销+场内招聘+文旅推介”融入赛场，将
赛事流量精准转化为经济增量，构建“文体
搭台、经济唱戏”的格局，激活镇域消费升
温、人才就业的“双动能”。

文/图 江门日报记者 谌磊 通讯员 冯苑

优品“出圈”：
从赛场到云端

乡镇好物有了新舞台

热血赛场之外，烟火气十足的
“共和优品”展销区成为本次赛事的
热门“打卡点”。展销现场，葛根粉、
柚皮鸡仔饼、本土特产面等一众共和
地道农特产品悉数亮相，醇香地道的
本土风味吸引大批观赛球迷驻足品
鉴、选购。

为拓宽本土好物传播销路，本次
赛事创新引入本土“网红”直播赋能，
打造“云端+现场”双推介模式。主播
们在实时跟进精彩赛况的同时，沉浸
式推介共和地道农特产品，让线上网
友足不出户就能领略“共和优品”魅
力。赛场边，图文并茂的“共和优品”
展示牌清晰介绍产品特色；直播间
内，线上观看人次快速突破500，线
上线下双向联动，彻底打通本土产品
推广渠道。

“我专门带孩子来看篮球赛，被
特产的香味吸引过来，柚皮鸡仔饼口
感酥脆、味道很好，当场就下单了！”
附近居民张女士在展销区满载而
归。“线上引流、线下体验”的创新模
式，让藏在乡镇的本土优品走出小众
圈层，借助体育赛事热度实现口碑与
销量双提升。

此外，为进一步释放赛事经济辐
射效应，鹤山工业城（共和镇）精准贴
合群众游玩需求，在赛场入口处免费
派发《欢乐共和游手绘地图》，为观赛
群众量身打造“一站式”吃喝玩乐游
玩指南，小小的手绘地图一经推出便
成为球迷手中的“抢手好物”。这份
手绘攻略内容翔实、标注清晰，全方
位整合鹤山工业城（共和镇）优质文
旅资源，不仅收录了八景山庄、云顶
山庄等19家特色餐饮食肆，还细致
标注了紫花风铃林、来苏鸿园等“网
红”文旅景点，以及来苏电商小铺、平
汉天润生态农庄等特产购物点位。

一张地图串联起餐饮、住宿、
游玩、购物全链条业态，方便观赛
群众赛后随心规划出行路线，
有效激活周边文旅消费市场，
带动乡镇全域消费热度持续
攀升，让一场球赛带动一片
文旅红火。

招聘“进场”：
在看台上找工作

就业服务有了新场景

本次赛事最具创新亮点的，
是鹤山工业城（共和镇）打破场景
壁垒，将人才招聘会“搬”进篮球场，

依托赛事超高人气优势，把招才引智
阵地前移至赛场看台，解锁“赛事+就
业”全新服务模式。

活动现场，江门创维显示科技有
限公司、江门市鹏程头盔有限公司等
辖区重点企业集中设展，摆放清晰详
尽的用工需求展板，搭建专属咨询服
务台。企业招聘人员借助赛事休息
间隙，与现场观赛群众、求职人员面
对面沟通、“一对一”答疑，重点推介
技术工种、管理岗位等500余个优质
就业岗位，岗位覆盖范围广、适配人
群多，充分贴合本地劳动力就业需
求。

“这种招聘形式特别接地气，轻
松的观赛氛围消解了求职、招聘的紧
张感，我们利用赛事碎片时间精准对
接求职者，效率大幅提升，今晚已对
接多名意向技术工人。”鹤山市华美
金属制品有限公司招聘人员说。

沉浸式“就业夜市”模式，打破了
传统招聘会的时间、空间局限，让群
众实现“边看球、边找工”，让企业实
现“边引流、边纳才”。据统计，本次
人才招聘活动当晚收取求职简历近
百份，初步达成就业意向数十人，真
正实现了文体活动与人才招引的双
向赋能。

一场篮球赛，既是全民参与的体
育盛会，更是展示城镇风貌、激活发
展动能的优质窗口。鹤山工业城（共
和镇）相关负责人表示，此次文体、消
费、就业多元融合的活动模式，跳出
了单一文体活动的局限，在丰富群众
精神文化生活、营造全民健身浓厚氛
围的同时，有效盘活本土产业资源、
拓宽人才引育渠道、优化区域营商环
境。未来，鹤山工业城（共和镇）将持
续深化“赛事+”跨界融合发展思路，
以各类文体活动为载体，持续释放赛
事经济红利，为区域高质量发展、“十
五五”良好开局注入源源不断的鲜活
动能。

鹤山开展急救技能专项培训

筑牢公共文体场所安全防线
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鹤山工业城鹤山工业城（（共共
和镇和镇））打破场景壁打破场景壁
垒垒，，将人才招聘会场将人才招聘会场
““搬搬””进篮球场进篮球场。。

研学团跟着师傅学习咏春拳。

鹤山工业城（共和镇）依托赛事超高人气，积极探索体育“赛事+”模式，将
“网红直播+优品展销+场内招聘+文旅推介”融入赛场。

凭借精湛的烧鹅制作技艺，叶健雄成为鹤山周边家喻户晓的老师傅，“古劳西江烧鹅”之名口口相传。

古劳西江烧鹅制作古劳西江烧鹅制作
技艺包括十余道工序技艺包括十余道工序，，道道
道是讲究道是讲究，，步步见功夫步步见功夫。。


