
附件2

一、赛龙舟（古镇十三桡龙舟）简介

赛龙舟（古镇十三桡龙舟）是一项历史久远、深受大众喜爱的群众性传统体育项目。它的赛程为三十公里左右的长距离龙舟拉力赛，特别考验参赛运动员的体能和意志。其主要文化特征表现在水乡文化和中华民族的龙文化内涵丰富，通过活动增强社会的凝聚力和自信心，具有较为突出的当代文化意义和社会功能。据众多专家学者论证，岭南地域的龙舟竞渡始于百越时期，刚开始时使用独木舟、木筏，过度时期使用小艇、大船，后来逐渐衍变、定型为现在所见的各种型制的龙舟。中山的龙舟竞渡活动有史可查为明嘉靖年版的《香山县志》。

赛龙舟（古镇十三桡龙舟）基本内容为集结、放龙、竞渡、补给、夺标、颁奖等，这项运动在古镇镇内各村均有开展，具体分布在古一村、古二村、古三村、古四村、六坊村、七坊村、冈东村、冈南村、曹一村、曹二村、曹三村、曹步联队、海洲行政村，其中又以曹一、曹二、曹三村较为突出。为了使本项目得以传承和发展，近年古镇曹步的传承人群体自发组织成立了曹步龙舟协会，主要传承人都是家传数代的龙舟健儿。
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二、传统烧鹅制作技艺（中山南头）简介
传统烧鹅制作技艺（中山南头）诞生在中山市南头镇，是当地百姓利用本地物产而创造的一种传统饮食烹饪方法。据史料记载，我国百姓从先秦时期就有将鹅作为食用家禽的记载。而中山百姓将鹅作为主要食用家禽的历史也由来已久，在清代的乾隆、道光、同治等不同年份出版的多本《香山县志》上，都有关于鹅的文字记载。中山的烧鹅技艺从南宋时期开始形成，并在清末民初得以推广。

历史上，南头村民采用养殖90天左右、重量在9-10斤的马冈鹅为原料，选用晒干的荔枝木等果木为燃料，选用陈年大酒缸作烘炉，同时以生抽王、砂糖、盐、酒、五香粉等20多种调味料，按不同比例调成酱料入味。以大红浙醋、白醋、麦芽糖上皮水，烤制出来的烧鹅具有色泽光亮、肉滑骨酥、肥而不腻的特点。
果木烧鹅制作技艺（中山南头）依靠本地农民和厨师以家族传承、师徒传承等方式而得以代代相传，至今能追溯到有四代以上的传承人。随着当地的旅游饮食业不断发展，南头镇的酒楼餐厅更是将传统烧鹅传统制作技艺发扬光大，吸引省港澳地区食客前来品尝烧鹅，成为了南头宣传推广特色美食的一张名片。
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三、白莲蓉传统制作技艺简介

白莲蓉是制作广式月饼和各种饼食的主要馅料。据史料记载，中山的糖果饼食业，在香山南宋立县时已在民间盛行。作为制作饼食点心的主要馅料，白莲蓉的传统制作技艺也伴随而生。

中山的白莲蓉传统制作以质量上乘的洞庭湖湘莲为原料，经过洗莲子、煮莲子、磨浆、榨水、铲莲蓉等多个传统工序，以丰富的实践经验和较高的专业技艺进行制作，深受海内外赞誉。白莲蓉传统制作技艺经过上百年传承，至今已有四代以上传承人。但是，由于传统工艺制作白莲蓉工艺繁复，需要高温湿热环境中作业，劳动强度大，很多饼家和酒楼都不亲自制作白莲蓉，而是选择购买现成的白莲蓉馅料，因此历来从业者都较少。

深入挖掘整理白莲蓉传统制作技艺的历史起源、主要工艺、传承脉络等，对了解中山传统食品工业发展历程，记录传统产业的核心技艺，并将其进行创新和发展，在当今的社会生活中继续发挥作用，从而促进中山食品行业高质量发展，促进地方经济的进一步繁荣发展等，均具有积极意义。
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四、黄圃风鳝传统烹饪技艺简介

黄圃风鳝传统烹饪技艺诞生在中国历史文化名镇黄圃镇，以传统技艺烹制的各种黄圃风鳝菜式，嫩滑鲜美，甘香可口，深受本地百姓和周边地区食客欢迎。

中山地处珠江三角洲下游，面向伶仃洋出海口，水产品丰富，其中，鳝鱼（中山人称为风鳝）这一种鱼类在中山出现的历史由来已久，在明代嘉靖年间和清代不同年份出版的《香山县志》，都有关于鳝鱼的文字记载。

在得天独厚的自然环境中生长的黄圃风鳝，甘香肥美，嫩滑爽甜。村民在长期的生活实践中，探索出以蒸、炆、煎、炒等简单的方式，烹饪出多种风鳝菜式，其中有蒜头豉汁蒸风鳝、炆风鳝、炒风鳝、煎风鳝片、起鳝肉打边炉、清蒸风鳝干、煲风鳝禾虫汤等多种风鳝菜肴，原汁原味，甘香鲜美，令人回味无穷。后来，随着黄圃风鳝名声远播，珠江三角洲地区百姓每到秋冬时节都前来采购风鳝。20世纪80年代，黄圃横档村民在村中办起了餐厅酒楼，专门烹饪风鳝菜式，吸引了中山各镇区，以及广州、佛山、番禺、东莞和香港澳门等周边地区食客纷至沓来

发展至当今，黄圃高档食肆酒楼的厨师们更是利用黄圃风鳝这一优质食材，以蒸、焗、炆、煎等传统烹饪方式，烹制出豉汁盘龙蒸风鳝、清炆风蟮、古法网油扣风鳝、煎焗风鳝、砂锅啫风鳝、蜜汁风鳝球等多种风鳝菜肴，甘香鲜美，大受欢迎。
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五、横栏风鱼干制作技艺简介

横栏风鱼干制作技艺是流传于中山市横栏镇及周边地区，在秋冬时节捕捞新鲜鲮鱼，经过选材、腌制、初次风干、挂汁、二次风干等工序，制作成风鱼干产品的传统技艺。

该技艺主要流传于中山市桑基鱼塘分布密集的镇街，以横栏镇为核心分布区域，并在邻近的古镇、小榄、黄圃等乡镇广泛分布。本地水乡居民将捕捞的鲜鱼经处理后晾晒于自家庭院，制作成风鱼干，或在农贸市场购买，作为家常菜肴食用，也常在节日和喜庆场合到餐馆品尝这一传统美食。

横栏地区养殖、制作和食用鲮鱼的历史悠久。明清时期，珠三角地区的鲮鱼养殖业兴盛，尤以香山县等西江流域地区出产的鲮鱼为佳，成为广府菜的重要食材。随着桑基鱼塘生产技术的提高，鲮鱼产量提升，风鱼干制作技艺进一步发展，时称“风鱼”。改革开放以后，本地人民生活水平不断提升，横栏风鱼干制作技艺也随之广为流传，走进千家万户。
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六、小榄菊花饼制作技艺简介

小榄菊花饼制作技艺，是流传于中山小榄，以本地鲜菊花做成的菊花糠为特色原料，经开酥皮、拌馅、包制饼坯、烘烤等工序，制成菊花风味糕点的传统技艺。其成品口感酥沙，菊韵悠长，深受本地民众喜爱。据清光绪《香山县志》记载，“同治甲戌十月初十日再举为第四会，命题征诗……次为菊酒，菊糕，菊灯，菊枕”，说明当时小榄民间已有制作、品尝菊花风味糕点的传统。时至今日，小榄菊花饼走进了千家万户，每年秋季菊花会举行期间，都会有大量菊花饼供应给游人品尝。

小榄菊花饼作为民间传统食品，伴随着当地菊花文化的传承而发展，其制作技艺在中山多以师徒传承、家族传承等方式延续，由当地食品企业或饼家、食肆中的制饼师傅与善于制作传统饼食的民众活态传承。小榄如今拥有“日威”等一批制作菊花饼的知名品牌。其“日威菊花饼”不仅作为传承菊花饮食文化的载体在本地消费，也作为传统粤式糕饼的杰出代表之一，得到了广府地区和全国各地，乃至海外消费者的欢迎。
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七、良都扣肉制作技艺简介

良都扣肉制作技艺是一种以猪肉为主要原料，将经过多道繁琐工序处理的猪肉倒盖于碗中的一种菜肴制作技艺。良都扣肉是中山南区当地家喻户晓的一道名菜，通过漂、刺、冲、炸、煮、焖、蒸等多道繁杂的工序制作出来的扣肉，外表色泽金黄，香气扑鼻，入口肥而不腻，软糯入味。

关于扣肉的历史起源有多种说法，有一说是扣肉源于南宋末年，根据光绪《香山县志》记载：“景炎二年十月，端宗自潮州之浅湾航海避虏过邑境，马南宝献栗千石以饷军”。马南宝为良都沙涌村人，民间相传马南宝与厨师商量用大块猪肉烹制出美味菜肴奖励将士，将猪肉比喻为“敌寇之肉”。因“寇”与“扣”同音，后来说成了“扣肉”。关于马南宝与扣肉的故事一直在沙涌村乃至南区的民间老百姓中口耳流传，影响深远。

良都扣肉因其悠久的历史渊源以及为人称颂的美味广受群众喜爱，成为良都美食文化的一张名片。其技艺传承至今已有上百年的历史，具有广泛的民众基础和深厚的人文底蕴，其制作工艺由民间口传心授，体现当地人朴素而独特的饮食文化审美内涵。良都扣肉及马南宝的相关传说也丰富良都扣肉的历史底蕴，是南区民众及侨胞关于乡土情怀的一种寄托，其在一带一路、粤港澳大湾区建设中可作为人文情怀传递、增强民族团结的载体，同时也助于推动当地旅游产业的发展。
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八、中山龙船头制作技艺简介

中山龙船头制作技艺是一门在中山市西区街道、石岐街道等地流传的历史悠久的制作龙船头的木作、木雕工艺。这门技艺使用的器具为功夫凳、锯、斧、刨、凿、刻刀、墨斗、尺（含曲尺、水平尺）、划线器、木工笔、砂纸（布）、刷子等常用的木作工具和耗材。常使用的原料为樟木、鹿角、马尾等。制作龙船头的过程分为选料、开料、画样、开大样、打坯、精雕、修光、打磨、上色、装饰等步骤。因木料形状不一，故业者需具备美术设计的素养和精雕细作功夫，因材施工，才能打造出形态各异、栩栩如生的作品。制成品主要有三个方面的用途。第一、作为装饰品使用，常用作吉祥物。第二、安装在龙舟上，作为龙舟的首尾。第三、舞木龙使用的器具。

中山龙船头制作技艺具有多元性文化，既是一门木作技艺，又涉及美术设计、木雕艺术、龙舟文化、舞木龙习俗等多元文化，因此具有当代文化意义。这门技艺是一个带有经济效益和社会效益的项目，其制成品龙船头既然是工艺品，也就是具有经济效益的流通商品，同时还可以开发出一系列与之相关的工艺品，满足社会大众各方面的需求。这是这门技艺的当代社会功能。
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九、家具制作技艺（传统榫卯家具制作技艺）简介

传统榫卯家具制作技艺是中山民众以紫檀、酸枝、花梨等优质木料为原材料，经刨料、开榫、凿眼制成凹凸木结构，通过榫卯穿插紧密连接制成椅凳、桌案、床、柜等各式家具的传统技艺。其特点在于不用一钉，通过一榫一卯，一转一折，就能牢牢咬合、严丝合缝，成品整齐匀称又牢固异常。

嘉靖《香山县志》记载，中山盛产铁力木、檀木、榉木等。丰富的林木资源为本地家具产业的发展提供了便利条件。明清时期，本地各村镇大规模建造庙宇、宗祠，培养了大批精通传统榫卯工艺的民间木匠，除建造房梁檩柱外，他们也走街串巷制作、修补榫卯家具。改革开放后，本地木匠运用榫卯工艺制作家具，并开展经营，各级规模家具企业很快遍布全城。

传统榫卯家具制作技艺沿用古法，承载了丰富的文化内涵和工艺精髓，彰显了岭南人民的独特审美意趣，反映了中华民族的智慧与创造力。目前，传统榫卯家具制作技艺通过家族传承、师徒传承等方式实践延续，至今已历五代。在项目保护单位中山市横栏镇宣传文化服务中心的支持与引导下，本地家具企业积极有序开展传统榫卯家具制作技艺的传承与传播，本地设计、生产的榫卯家具畅销粤港澳以及美国、加拿大等国外地区，广受喜爱。
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十、广彩瓷制作技艺（中山曹边）简介

广州织金彩瓷，也叫广彩、广州彩瓷，指广州烧制的织金及其采用的低温釉上彩装饰技法，是一种产自广东省广州市的地方传统手工艺品，由珐琅彩和粉彩发展而来，色彩多以红、绿、金为主，成品外观色彩鲜艳绚烂而又大方得体，耐看非常。广彩瓷器品种繁多，主要包括日常用具、陈设、文具、娱乐用品、宗教法器等。

南区广彩瓷烧制技艺主要包括彩绘颜料制作、彩绘工具运用、金“彩”技艺等。广彩瓷以珐琅彩、粉彩等不同色彩，体现出中西彩瓷技艺融合、颜料制作独特、岭南文化特色浓厚、彩绘手法和题材内容丰富这四大特征。

南区广彩瓷烧制技艺主要分布在南区曹边村，通过发展逐步辐射至中山市区、周边镇区及周边城市等地。中山广彩瓷历史悠久，在1978年开设的沙溪云汉瓷砖厂，其出品的广彩瓷砖画位于西区长洲北堡北宁社、南区曹边武侯庙、沙溪云汉土地公、沙溪龙聚环村牌坊、沙溪塔园村北帝庙、沙溪上亨村牌坊等地。广彩瓷烧制学习班先后与电子科技大学中山学院、中山市技师学院开设教授及其他事业单位，深得广大师生学习。
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十一、南朗泮沙纸鸢简介

南朗泮沙纸鸢诞生地的泮沙村地处珠江出海口，面向伶仃洋。明洪武年（1368年），泮沙正式开村，村民劳作之余，学会了扎纸鸢、放纸鸢作为农闲时的娱乐活动，并渐渐形成在农历九月初九重阳秋高气爽季节放纸鸢的习俗。

纸鸢是风筝的古称。南朗泮沙纸鸢历史源远流长，在清代多个时期出版的《香山县志》上都有记载九月重阳登高放纸鸢的习俗。

南朗泮沙纸鸢主要包括扎作骨架、裱糊、彩绘、放飞等四方面内容。南朗泮沙纸鸢分为大型观赏和小型鎅斗两大类。大型观赏类的纸鸢主要有百足（蜈蚣）、蝴蝶、蝙蝠、麻鹰、纸啷、大蜻蜓、圆水桶、孖公仔等近二十种造型。大型纸鸢主要是给人们观赏和放飞，由家境殷实或在外见过世面的村民掌握扎作技艺。而一般村民多以制作鎅斗类的小型纸鸢为主，造型有菱角仔、马拉鸢、燕子等，有些放飞小型纸鸢的人千方百计把别人的纸鸢线鎅断，以显示自己的高技术，这种放纸鸢的形式称为“鎅鸢”。

南朗泮沙纸鸢起源于明清时期，具有悠久的历史价值。南朗泮沙纸鸢集民俗、扎作、彩绘、动力等于一体，具有重要的文化价值。同时，南朗泮沙纸鸢作为一种古老的文娱活动，在促进人们身心健康方面有着重要作用。
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十二、东凤孖水天后民俗简介

 东凤孖水天后民俗是诞生在中山市东凤镇的一种民间信仰习俗，主要表现形式是百姓对天后的信仰，自清代诞生以来，一直在当地得到活态传承。

生活在珠江三角洲下游的中山百姓，伴水而生，对天后的信奉也由来已久，中山境内多处建有天后庙、天妃庙供百姓祈福。在清代同治、光绪等多个年代出版的《香山县志》上，均有 “天后神庙每岁春秋仲月上癸日致祭”的文字记载。历史上，东凤一带的百姓多以江河上捕鱼为生，人们对风调雨顺的诉求十分强烈，清代道光庚戌年（公元1850年），村民在靠近穗成村涌口“孖水”水闸处，建起了天后庙，在每年三月廿三天后诞、九月初九天后成道日，以及重要的岁时节令，本地村民及周边百姓前来祈福，祈求国泰民安，身体安康等。

东凤孖水天后民俗寄托了百姓对风调雨顺、身体安康的祈求，并赋予引人向善、扶危助困等积极意义，具有较深的民俗文化内涵。

[image: image12.jpg]W ‘-‘P J ‘ . | "k\ : .
17 ~ ¥ vg - -

"1":“ s e P
IIal






