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文旅侨都

长期以来，A级景区牌匾被不
少地方视为文旅行业的“终身荣
誉”。很多景区全力冲刺评级创
建，一旦牌匾到手，便放松日常管

护，靠着金字招牌“躺平”经营。
今年以来，行业风气彻底扭转。

全国多地文旅部门启动 A 级景区专
项复核，一批运营停滞、服务滑坡、
暗藏安全隐患的景区接连被摘牌、
降级。延续多年的A级景区“终身
制”由此被打破，文旅行业迎来提
质洗牌。

本轮行业整治力度大、范围广、
节奏密。5 月，广西桂林集中清退 6
家不合格3A级景区；9月以来，整治
持续加码，海南、安徽、内蒙古等地同
步出手，对问题景区批量摘牌、降
级、限期整改。

梳理各地通报，行业积弊十分
集中。部分景区长期停摆、无人运
营，沦为“僵尸项目”；不少景区设
施老化、服务缩水，甚至出现经营
数据造假、安全隐患突出等问题。

如今的整治，已不是临时性整
改，而是常态化优胜劣汰。这场全国
性复核“风暴”绝非偶然。长期研究
江门文旅的行业专家陈荣彪认为，其
背后是行业三大深层质变。

一是监管逻辑迭代。过去行业
重创建、轻管理，拿牌即“一劳永
逸”；如今常态化暗访、年度复核全
覆盖，动态进退成为常态，A级招牌
不再是永久护身符。

二是评价标准升级。2025 年新
版评级国标落地，考核更细、更严。

固守存量资源、一味吃老本，设施和
服务跟不上标准，降级摘牌已是必
然。

三是地方理念革新。各地告别
“唯牌子论”，敢于“刮骨疗毒”，宁可
舍弃低效资质，也不让劣质项目拖累
整体文旅品牌。

这场行业洗牌，释放出清晰的市
场信号。对游客而言，A级评级回归
应有含金量，按等级选景区，出行体
验、安全保障更有底气。对景区经营
者而言，躺赚时代彻底终结，金字招
牌不会自动保值，持续运维、守住安
全、优化服务、迭代产品，才是立足根
本。对文旅投资者而言，靠拿资质

“套政策”“圈资源”的老路已然走不
通。未来文旅竞争，拼的是精细化运
营，靠的是实打实的产品实力。

有进有出、优胜劣汰，已成 A 级
景区管理铁律。原地踏步、故步自
封，终将被市场淘汰。

放眼江门，文旅家底丰厚。全市
现有41个A级景区，其中1个5A、12
个4A、28个3A，是侨都文旅发展的核
心底气。但A级评级从来不是终点，
而是高质量运营的全新起点。江门
各大景区必须摒弃“重申报、轻运维”
的惯性，常态化对照新标准自查自
纠，抓实设施管护、安全生产、游客服
务、投诉处置等细节。

唯有依托独特的侨乡底蕴，持续
更新文旅业态、升级游玩体验，把精
细运营落到日常，才能守住A级景区
金字招牌，让侨乡文旅在高质量发展
赛道上行稳致远。 （李银换）

近四十载烟火传承
新会睦洲豆沙月饼香飘侨乡

中秋时节，江门满城饼香。在众多中秋风味中，新会睦洲豆沙月饼凭借独特风味与口碑，是当之无愧的侨乡中秋美食“顶流”。

藏身于新会区睦洲镇龙泉市场的龙泉饼家，扎根乡土近四十载。四代匠人潜心深耕古法制饼技艺，以地道风味“圈粉”无数，是街坊

心中家喻户晓的侨乡老味道。

临近中秋，新会区级非遗“睦洲豆沙月饼制作技艺”代表性传承人、龙泉饼家负责人林小虹，正全力赶制中秋订单。多年来，小店坚持

柴火慢熬豆沙、全程手工制作，不添加任何防腐剂，以古法匠心，留住本真的侨乡中秋烟火味。

文/图 江门日报记者 李银换

柴火慢熬，是睦洲豆沙月饼的精
髓，也是区别于量产月饼的核心底
气。林小虹笃定地说：“柴火熬出来的
豆沙特别香、特别滑，比用电、煤气煮
出来的味道都要纯正。”

柴火热力柔和均匀，不易糊底，能
最大程度锁住红豆味道。每一锅红豆
都需文火慢熬3小时、人工反复翻炒，
整套馅料工序长达6小时。搭配地道
优质猪油调和，豆沙细腻无颗粒、回甘
绵长，自带温润柴火焦香，具有独特的

烟火质感。
绝佳风味的背后，是日复一日的

辛苦坚守。“最近订单很多，我老公凌
晨3点就起来煮豆，我4点就要到店开
工，豆沙从头到尾做好，起码要 6小
时。”林小虹坦言，手工柴火月饼没有
捷径。店铺坚持手工制作，凭借数十
年的经验，她单日最多可手工制作300
枚月饼。

坚守古法的同时，店铺始终恪守
食材底线，全程不添加防腐剂。正因

为纯粹的手工制作，月饼仅有短短4至
5天的保鲜期。“每年农历八月初八至
十四的中秋旺季，我们店就迎来月饼
的销售高峰，有时下午就售罄断货。”
林小虹告诉记者，很多新会会城、蓬江
等地的食客都专门开车过来买月饼，
还有一些上海、浙江等地的食客线上
下单。

家住蓬江区的市民陈女士每年都
会专程驱车到店选购。“这家柴火豆沙
很地道，口感清甜不腻，每年中秋我们

都会专门过来囤货。”
坚守古法之余，林小虹也贴合大

众口味适度创新，在经典豆沙的基础
上，推出新会特色陈皮豆沙、黑芝麻豆
沙、豆沙蛋黄等口味。更令人惊喜的
是价格：一筒豆沙月饼（4个）仅需15
元，陈皮豆沙月饼20元/筒，黑芝麻豆
沙月饼20元/筒。如今，这枚手工月饼
早已“出圈”，一缕饼香，成为温暖的侨
乡中秋味道。

非遗的生命力，不在于名号与牌
匾，而在于接续坚守。

龙泉饼家的柴火豆沙月饼手艺源
自林小虹的爷爷。她回忆，爷爷当年
在广州酒家工作，掌握了柴火豆沙月
饼制作技艺，退休后回到家乡——睦
洲，在1987年开设了龙泉饼家。近四
十载寒暑流转，一门民间古法手艺，
在四代人的默默守护中沉淀为区
级非遗，成为睦洲鲜活的风物名
片。

17岁的林小虹便接过祖

辈手艺，从此与柴火、豆沙、饼皮为
伴。所有技艺都在日复一日的实操中
慢慢打磨：在炉火与烟火中反复翻炒
馅料、手工包制饼食。数十年光阴，她
将青春沉淀于方寸饼皮，把祖辈的真
诚与匠心，尽数熬入香甜温润的豆沙
之中。

一门老手艺的存续，是一家四代
的薪火接力。如今古法技艺稳稳传递
至第四代，林小虹的儿子、儿媳常年在

会城工作，每逢中秋临近，便提前一个
月返乡助力。揉皮、包馅、烘烤、打包，
一家人分工协作、默契配合。“年年中
秋都是这样，全家人一起上手帮忙，手
艺就是这样一代代传下来的。”在林小
虹眼里，非遗传承从来不是一个人的
坚持，而是一家人的坚守。小小的饼
坊烟火升腾，祖辈的初心、父辈的坚
守、后辈的接续，让古老非遗持续焕发
新生。

五邑特色月饼 江门中秋滋味
侨乡江门的中秋滋味，“出圈”的不只是睦洲豆沙月饼。依托本土风物资源与百年古法技艺，江门孕育出多

款极具地域特色的月饼。这些地道风味坚守手工初心，摒弃流水线量产模式，凭借独特口感与文化底蕴，成就

独属于侨乡的中秋特色味道。

江门日报记者 李银换

台山冬蓉月饼
省级非遗 清甜爽滑

在江门众多本土月饼中，台山冬蓉
月饼是极具代表性的特色品类，其制作
技艺也是省内为数不多拥有省级非遗认
证的月饼制作技艺。2018年，其制作技
艺入选广东省第七批省级非物质文化遗
产名录，历经百年传承，早已深深烙印在
台山人的中秋记忆里。

这款月饼俗称“冬瓜翅月饼”，选材
精良，选用本地种植约150天的优质灰
皮冬瓜，经手工刨皮、切丝、水煮、过冷
河、慢火细熬等多道工序制成。成品馅
料晶莹透亮、丝丝分明，口感清甜爽滑、
柔韧有度，摆脱了传统月饼甜腻厚重的
弊端。这份独特的清爽风味，是江门独

有的中秋风物，承载着海内外五邑游子
的舌尖乡愁。

新会陈皮月饼
地标美食 醇厚回甘

依托新会核心地理标志产品陈皮打
造的陈皮月饼，是江门辨识度极高的地
标美食，也是本土月饼创新的经典之
作。匠人将千年陈皮文化与传统广式制
饼工艺巧妙融合，兼顾独特风味与养生
特质，成为江门中秋特色美食“出圈”的
一张名片。

陈皮醇厚的甘香，巧妙中和了月饼
的甜腻感，入口醇厚回甘、层次丰富。既
保留广式月饼的经典底蕴，又融入侨乡
专属的风物特色，适配大众口味，是本地
老字号主推产品，也是游客到访江门必

尝的中秋美味。

台山柴火黑豆沙月饼
古法柴火 豆香浓郁

台山柴火黑豆沙月饼的制作手艺代
代相传，制作者始终坚守初心，摒弃机器
速成工艺，不添加多余辅料，坚持传统柴
火慢熬馅料的老做法。

相较红豆沙月饼，黑豆沙馅料质地
更为细腻绵密，豆香浓郁纯粹，入口清甜
不腻、余味悠长。当地手工作坊保留了
老式筒装形制，原汁原味复刻老一辈的
中秋味觉，守住了台山地道质朴的中秋
老味道。

鹤山双合牛屎饼
乡土手艺 松软温润

鹤山双合牛屎饼，是江门小众却
极具温度的乡土特色月饼。2023年，
双合牛屎饼制作技艺入选鹤山市县级
非物质文化遗产代表性项目名录。这
一流传百年的民间美味，因馅料色泽
质朴、外形朴实，被当地人亲切地冠以

“牛屎饼”这一通俗名称，并代代流传
至今。

这款月饼用料朴素纯粹，一般选
用优质竹豆。与红豆相比，用竹豆制
作的黑豆沙口感更细腻软滑，入口即
化。成品口感松软温润、豆香纯正，朴
实滋味藏着浓浓的乡村烟火气。凭借亲
民价格与地道手工风味，它扎根乡土，口
碑稳定，是鹤山市双合镇独具特色的中
秋味道。

柴火慢熬 零添加的手工本味

四代接力 让非遗手艺生生不息

江门日报讯（文/图 记者/李银
换 通讯员/殷浩轩） 9月 15日，坐
落于江门长堤历史文化街区的全新
高端文化主题酒店——江门岭南五
号酒店，开展媒体专场体验活动，提
前解锁侨乡特色旅居体验与地道匠
心美食。记者从江门文旅交通集
团获悉，这座精品酒店将于9月中
下旬正式启幕，为老街文旅发展再
添新标杆。

借助影视剧热度，作为江门城
市百年发源地的长堤历史文化街
区持续走红，文旅人气稳步攀升。
长久以来，片区文旅业态丰富，但高
端文化旅居板块始终存在短板。江
门岭南五号酒店落地，精准填补了
区域高端文化旅居业态空白，是长
堤老街活化升级的核心文旅成果，
更为江门省级历史文化名城创建
工作赋能增色。

据悉，该酒店由市属国企江
门发展集团旗下的江门文旅交通
集团与岭南酒店管理集团联合打
造，选址于堤中路2号、白沙钓台
故址旁，深深植根于长堤片区深厚
的百年商埠文脉，坐拥得天独厚的
历史人文资源与街区景观优势。

记者提前实地探访获悉，该酒
店以五邑特色红砖骑楼为建筑基
底，完整保留老街原生肌理与复古
风貌。空间设计创新融入国家级非

遗茅龙笔文化，15间客房均以传统
书法意境命名，囊括“初芒”“翰墨”
等雅致主题。非遗墨韵与现代化旅
居舒适体验相融共生，每一处空间
细节都是专属侨乡的文化印记。该
酒店配套的白沙书吧与五号咖啡清
幽静谧，汇聚多款全球精品咖啡豆，
游客可在老街烟火气韵中品读侨乡
往事，沉浸式感受老街松弛惬意的
慢生活。

特色餐饮更是该酒店的亮眼名
片。专属餐饮品牌“五号臻味”立足
五邑侨乡饮食文化，严选本地新鲜
食材，恪守传统古法烹饪工艺，在经
典粤菜基础上融合侨乡风味特色，
创新演绎专属江门的侨邑本味，真
正实现吃住相融、步步皆文化的沉
浸式文旅体验。

自驾前往江门岭南五号酒店，
可优先选择长堤广场地下停车场，
共有超90个停车位。该酒店周边
堤中路沿线还设有路边车位，可供
停车。

江门岭南五号酒店融合侨乡古
韵空间、非遗特色客房与匠心侨味
美食，让百年文脉对接现代旅居生
活。该酒店的落地不仅全面升级长
堤历史文化街区文旅配套，也为江
门历史建筑保护性活化利用打造优
质示范样本。这座藏在百年骑楼里
的文化精品酒店，值得期待。

长堤老街再添新标杆
江门岭南五号酒店将于9月中下旬启幕

A级景区告别“终身制”

▲江门岭南五号酒店外观。

▼江门岭南五
号酒店专属餐饮品
牌“五号臻味”的菜
品十分精致。

延伸阅读

柴火慢熬是睦洲豆沙月饼的精髓柴火慢熬是睦洲豆沙月饼的精髓。。 刚出炉的睦洲豆沙月饼色泽诱人刚出炉的睦洲豆沙月饼色泽诱人。。

林小林小
虹正在制虹正在制
作月饼作月饼。。


