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一、铁线拳简介

    铁线拳起源于广东省佛山市南海区，在珠三角地区流传历史悠久。19世纪中期，经宗师黄飞鸿（1847-1924）及其徒子徒孙林世荣、赵教、赵志凌等人大力推广，逐步从岭南扩散至粤港澳大湾区，还借助华侨力量传播到中国香港、中国澳门、新加坡、马来西亚等地，形成覆盖全球华人社区的习练网络。黄飞鸿第三代传人赵志凌（黄飞鸿第四任妻子莫桂兰干儿子）不遗余力将铁线拳传教到世界二十多个国家及地区；如今，广东中山市东凤镇设有专门的铁线拳传承基地，成为岭南武术文化对外展示的重要符号。

    铁线拳属高级内功拳法，归少林外家拳之内功手法，以“刚柔相济，形神兼备”为核心理念，含十二路基本套路与三十六式拆解技法。技术架构有三大支柱：一是桥手功夫，“二字钳羊马”步法配“沉桥”“标指”等手法，形成近身缠斗优势；二是发声助威，“哈”“嘿”等发声调节气息、震慑对手；三是内劲训练，靠“五脏六腑调理术”与“子午桩”等桩功，实现气血贯通与爆发力提升。传统传承采用师徒制，遵严格拜师礼仪，有“三年一小成，十年一大成”习练周期。

铁线拳作为中国南派武术的经典代表，实践方式兼具技击实用性与文化内涵，多样表现形式与创新传承模式，让这门传统技艺在当代焕发活力。​

二、沙溪洪家拳简介
洪家拳是广东传统武术五大名家之首。由于其实用性强，技术特点与基层民众的日常劳作习性相近，因此深受大众喜爱，在广东及邻近区域乃至海外华人社区拥有庞大的传承人群体，对广东传统武术的发展影响深远。在中山市，洪家拳也是最多人练的传统拳种，其中沙溪洪家拳有一定的代表性，沙溪洪家拳是一门在中山市沙溪镇流传过百年、经历多代人的传统武术项目。具有流传有序、群众基础深厚、技术体系完整、存续状况良好等主要特点，当代文化意义和社会功能较为突出。

沙溪洪家拳由拳理、功法、技法和拳械套路构成，体系保存完整。拳术套路有七星拳、十字拳、千字拳（十八掌）、罗汉拳、桥手拳、下盘身、尘罡拳、花拳、黑虎拳、白虎拳、大雷拳、四门刹、头陀拳、攀拳、康拳、就拳、五指拳、尛指拳、佗佬拳、三灶扶等；器械套路有左手棍、单头棍、双刀、大刀、三叉、铁尺、单刀藤碟、护身杖、横头凳、禾枪等；练功方法有石锁功、木人桩等；技击方法有打三星、散手等。

在沙溪镇浓厚的传统武术文化氛围影响下，洪家拳的挖掘整理、传承实践、联谊交流、宣传推广等相关工作开展得有声有色，得到了社会各界的广泛认同和支持。

三、古镇杨式太极拳简介

杨式太极拳在中山市、古镇镇有序流传过百年，经历五代人，技术体系保存完整，总体水平较高。因其拳架舒展大方、平正朴实、练法简易且健身功效显著等主要特征，深受广大群众喜爱。
古镇杨式太极拳的主要内容包括拳理、功法、技法、用法和拳械套路。拳理是基于我国传统哲学的无极、太极、四象、五行形成的基本理论；功法有呼吸、站桩、转球、抖杆等；基本技法为八法五步，即：掤、捋、挤、按、採、挒、肘、靠八种手法，以及进、退、顾、盼、中定五种步法；基本用法为推手；拳术套路有大、中、小架和长拳，器械套路有剑、刀、枪和近年发展起来的太极扇。

古镇杨式太极拳流传有序，存续状况良好，目前开设有中山市古镇镇苏炳添体育馆辅导站、广场太极园地、公园辅导站、怡廷辅导站、海洲辅导站、明珠辅导站、石岐辅导站和曹步辅导站。传承人群体经常参加技艺交流、观摩、表演、比赛等社会活动，积极参加各种社会公益活动。

古字画装裱修复技艺（中山）简介

    古字画装裱修复技艺是我国传统手工技艺，主要用于古字书画的装裱修复。在中山从事古字画装裱修复三十多年的装裱修复师肖峰，年轻时师从广州百年老字号“三多轩”书画装裱修复大师王彬亭，掌握了宋代“宣和装”风格装裱修复技艺，他将技艺带到中山来，与岭南气候相融合，探索出适合中山自然气候和人文环境的古字画装裱修复技艺。

古字画装裱修复技艺以起画刀、挖补刀、镊子、软毛笔、羊毛排笔、棕刷、鹅卵石等为工具，以安徽手工生宣纸，浙江善琏蚕丝花绫、绢、宋锦，杉木天地杆、红木轴头等为材料，对年代久远的古字画进行精心装裱修复。其核心技艺包括：定损、温水揭裱、清洗去霉、修复挖补，装裱复原。装裱过程有托绫、托画芯、方画芯、开料、镶活、回边、覆背、剔边、打蜡砑石、配杆、装杆等十多个主要工序。

加强古字画装裱修复技艺的传承和保护，对传承历史悠久的古字画装裱修复技艺，继承一丝不苟的工匠精神，弘扬中华优秀传统文化等，均具有现实社会功能。

五、中山麻鸭养殖和烹制技艺简介

中山麻鸭养殖和烹制技艺是诞生在中山市南朗、五桂山、南区等地区乃至整个珠江三角洲的传统技艺。中山百姓根据自然环境和生活习惯养鸭作为食用家禽的历史由来已久，在明代和清代多个版本的《香山县志》等史料，都有关于利用自然环境和生产环境养鸭的文字记载。

中山麻鸭是我国地方鸭遗传资源基因库中一颗重要的“种子”。中山麻鸭养殖和烹制技艺是中山百姓利用本地优良自然条件进行养殖，并根据本地区的饮食习惯创制出丰富的麻鸭菜式，具有鲜明的珠江三角洲农牧养殖特点和传统饮食特点。

深入挖掘中山麻鸭养殖和烹制技艺的历史文化和核心技艺，可以进一步夯实本地区的历史文化根基，促进中山优质农牧养殖业的发展，深入推进乡村振兴发展战略和“百千万工程”的实施，推动中山文旅经济进一步繁荣发展。

六、东凤莺哥咀石罅河虾烹饪技艺简介

东凤莺哥咀石罅河虾烹饪技艺，是诞生在中山市东凤镇的一种传统技艺。历史悠久，极具岭南水乡特色，一直活态传承至今。三江汇聚的得天独厚自然条件，莺哥咀一带的水域也孕育了丰富的水产品，历史上，莺哥咀一带的江河里曾经盛产三黎、龙利、河虾等价值较高的河鲜，同时，因为长年累月筑起石堤防范洪水，莺哥咀一带江河有散落的石头，这些石头形成了阻隔水流作用，营造了一个相对封闭而安全的生长环境，成为了河虾觅食聚居的地方，当地百姓将这些生长在石头间罅之间的河虾称为石罅河虾。

石罅河虾味道鲜美，人人都喜欢食用。当地村民一直都沿用水乡人家最喜爱的清水煮虾、笼仔蒸虾等方式进行烹饪，原汁原味，百吃不厌。20世纪80年代之后，东凤建起酒楼食肆，石罅河虾作为优质食材渐渐制作出不同的菜式，近年来，东凤的凤港海鲜大酒楼等大型酒楼，更是积极传承水乡饮食文化，以石罅河虾为食材，配以水乡的瓜菜和河鲜等，精心烹制出豆豉蒜头蒸石罅河虾、油盐水浸石罅河虾、笼仔清蒸石罅河虾、水瓜芋头蚬肉煮河虾、砂锅石春焗石罅河虾、油爆石罅河虾仁、美极豉油皇焗河虾、石罅河虾蒸河鲜等丰富多彩的传统菜式，深受广大食客欢迎。

深入挖掘东凤莺哥咀石罅河虾烹饪技艺的历史文化和核心技艺，可以进一步夯实东凤镇历史文化根基，深入推进乡村振兴发展战略和“百千万工程”的实施，进一步推动东凤文旅经济的繁荣发展。

七、五桂山蜂蜜食品制作技艺简介

五桂山蜂蜜食品制作技艺，是当地百姓以五桂山生态保护区的物产蜂蜜为原料、创制一系列健康食品的传统技艺。以家族传承、师徒传承等方式代代相传，至今能追溯五代传承人。在中山五桂山居住的客家人，以五桂山丰富的鸭脚木等林木和花源养蜂取蜜，并在长期的劳动生活中，探索了以传统方法制作各种蜂蜜食品，达至养生健体、身心康泰的目的。

五桂山蜂蜜食品制作技艺具有绿色环保、天然保健的显著特征，以传统工艺制作的蜂蜜食品自诞生以来一直深受海内外乡亲的信赖和喜爱，也受到广大游客和消费者的欢迎。

深入挖掘五桂山蜂蜜食品制作技艺的历史文化和核心技艺，可以夯实五桂山的历史文化根基，促进五桂山依托生态环境资源，积极培育绿色经济增长点，进一步推动五桂山的乡村振兴发展战略和“百千万工程”的实施。

八、小榄菊花肉制作技艺简介

小榄菊花肉制作技艺 ，诞生在中山市小榄镇，自清代创制以来，已逾百年，一直活态传承至今。人们利用小榄遍地生长的小黄菊为材料，经过采菊、摘花芯、炒菊花糠，糖腌肥肉、沾糖浆、沾菊花糠等工序，制成菊花肉。以传统工艺制作而成的小榄菊花肉，成品外观呈现糖渍菊花瓣特有的金黄色泽，入口松化、清甜可口，肥而不腻，菊香味浓，有“菊香凝喉”的独特味觉，同时，民间认为菊花肉有助于缓解胃部不适，因而自诞生以来深受本地百姓和海内外乡亲以及广大游客的欢迎，成为中山著名特产，是人们送礼自用的佳品。

小榄菊花肉制作技艺具有浓厚的菊花文化色彩，以传统技艺制作的小榄菊花肉自然、健康、好味道，自诞生以来一直深受海内外乡亲的喜爱，也受到广大游客和消费者的欢迎。加强对小榄菊花肉制作技艺的传承和保护，对推动小榄菊花文化的传播，推动当地的传统食品工业发展，发展工业旅游等具有积极意义。

九、九洲基石硖龙眼种植和食品制作技艺简介

九洲基石硖龙眼种植和食品制作技艺，是诞生在中山市小榄镇的一种水果种植和相关食品制作的传统技艺，自清代诞生以来，一直活态传承至今。

龙眼是原产于我国南方亚热带地区的水果，最早记载文献见于汉代。而中山的龙眼种植也可追溯到明清时期。清代道光《香山县志》中已经有石硖龙眼的文字出现，到了《香山乡土志》有了清晰描述。在当代出版的《中山农业志》中更有详细记载。九洲基位于中山北部小榄镇，历史上，九洲基是桑基鱼塘作物地区，独特的生态循环系统和土壤环境，为当地的龙眼种植提供了良好的生长条件。

近年来，九州基社区带领村民在继承传统技艺的基础上不断创新开发龙眼食品，并于2018年牵头成立九洲基石硖龙眼文化促进会，组织开展“九洲基石硖龙眼”文化节、民间龙眼宴、文旅产品开发等活动。同时，还建立了龙眼种植园、龙眼文化园等，为石硖龙眼老树保育、新苗培育和嫁接等提供空间，并注册了“九洲基石硖龙眼”商标，保障九洲基石硖龙眼的种植技术得以传承下来。

深入挖掘保护九洲基石硖龙眼种植和食品制作技艺的历史文化和核心技艺，可以夯实九洲基的历史文化根基，传承中华优秀传统文化，营造团结和谐社会氛围，促进社会文明进步。

十、坦洲水乡疍家菜式制作技艺简介

坦洲水乡疍家菜式制作技艺，是流传在中山市坦洲镇的传统技艺。坦洲是疍家人集中居住的区域之一。他们以水相伴、繁衍生息，渐渐形成了独特的疍家文化。其中，以坦洲百姓传唱为主的中山咸水歌，已于2006年被国务院公布为首批非物质文化遗产名录。在长期的劳动和生活实践中，坦洲百姓也根据本地物产创造了具有浓厚水乡特色的疍家菜式，清淡鲜香，成为广府粤菜体系的组成部分。

坦洲地处中山市最南部的珠江磨刀门出海口东岸，处于咸淡水交汇处，水产品十分丰富。坦洲百姓遵循“不时不食、顺时而食”的传统饮食习惯，根据不同季节捕捞水产品烹饪食用，最常见以白鸽鱼、乃鱼、龙脷鱼、虾蝲、𧒽等水产品，烹制成煎焗白鸽鱼、清蒸龙脷鱼、姜葱煀乃鱼、姜酒蛇鲠汤、蒜头豆豉蒸虾蝲、缽仔焗虾蝲膏、酸菜炆𧒽肉、𧒽干炆萝卜等丰富多彩的菜式，鲜香美味，令人百食不厌。

坦洲水乡疍家菜式一直为当地百姓的家常食用。20世纪70年代末改革开放之后，坦洲渐渐建起了一批酒楼食肆，推出具有水乡疍家特色的菜肴，吸引了大批来自中山各镇街乃至自粤港澳大湾区的群众前来尝鲜，从而推动了当地饮食业的发展。

十一、黄圃腊味煲仔饭制作技艺简介

黄圃腊味煲仔饭制作技艺，诞生于“中国历史文化名镇”——中山市黄圃镇，创制百年以来，一直得以活态传承，并伴随着时代的发展而不断创新。

历史上，黄圃镇是中山三大名镇，建镇有800多年历史，及至清末民初，黄圃的传统农业、手工业和民间商贸等趋于繁荣。而以耕种土地为生的农民、以河道运输为主业的水上居民等百姓，根据自己的劳动和生活方式，发明了用瓦罉煮饭的煮食方式。人们以黄圃本地种植的稻米为粮食，用陶制瓦罉作炊具煮饭充饥，并发明了“碌罉饭”这一烹制方式：当瓦罉内的米饭将近煮熟时，收小火候，将整个瓦罉由底朝面反转过来继续烘干，达到米饭焦香的效果。“碌罉饭”将饭菜融为一体，方便实惠、热乎可口，成为勤劳智慧的黄圃人民长时期采用的煮食方式。腊肉、腊肠的出现，为“碌罉饭”增添了新的食材，从而实现了从简单原始的“碌罉饭”向色香味俱佳的“腊味煲仔饭”的兑变过程。

黄圃腊味煲仔饭一直以来是本地百姓自家采用的主要煮食方式，到了20世纪80年代，随着当地经济的发展，黄圃百姓渐渐在墟市、商业街道等地人流集中地段办起了大排档、食肆等，主营黄圃腊味煲仔饭等特色食品。20世纪80年代之后，黄圃建起的大型酒楼，也将腊味煲仔饭作为特色食品供应，受到广大食客欢迎。如今，在黄圃镇的中心地带，涌现了“农民头”“肥佬”“湖景”等一批远近闻名的腊味煲仔饭食店，同时，黄圃的“味可道”“幸福楼”“津津”“永有”等大型酒楼也制作腊味煲仔饭供应。深入挖掘黄圃腊味煲仔饭制作技艺的历史文化和核心技艺，可以进一步夯实黄圃镇作为中国历史文化名镇的根基，扩大传统美食的知名度，进一步推动当地经济向前发展。

十二、白莲蓉传统制作技艺（咀香园）
白莲蓉传统制作技艺（咀香园）历经咀香园近百年的传承发展，以湘莲为核心原料，通过独特技艺精制出色泽白、质地细腻、莲香清滑的馅料传统食品制作技艺。该技艺既是广式糕点的杰出代表，更深刻体现了中国饮食文化中追求食材本味与工艺精髓的追求。该传统技艺以精选湘莲、白砂糖及花生油为主要原料，通过独特的漂洗、蒸煮、磨浆、炒制、包装等工序，制作口感纯净柔滑、莲香浓郁的白莲蓉馅料。其核心在于通过精准的原料配比，精心的漂洗、精细研磨与火候控制，呈现莲子天然的色泽与风味。白莲蓉传统制作技艺（咀香园）的实践主体为咀香园的核心技术团队与传承人。他们通过师徒相传和现代质量管理体系，持续推动该技艺活态传承与创新发展，成为这一技艺的守护者与革新者。

白莲蓉传统制作技艺（咀香园）是广府饮食文化中“创新精神”与“本味追求”的杰出体现，标志着岭南糕点制作走向精制化的追求。它承载着深厚的民俗情感，与广式月饼文化紧密相连，成为中秋团圆习俗的核心载体，在维系家族情感、传承民族传统文化方面发挥着重要作用。广式白莲蓉传统制作技艺在传承中创新，在创新中发展，形成了传统与现代相融合的活态传承体系。咀香园从20世纪30年代的技艺初创，到如今参与制定国际标准，展现了中国传统美食文化生生不息的生命力。

十三、白莲蓉传统制作技艺（中山港口）

白莲蓉传统制作技艺（中山港口）起源于中山百姓的智慧创造和经验积累，并依靠传承人以口传心授的方式代代传承，发展至今，白莲蓉传统制作技艺由黄氏家族后人开枝散叶，创办了中山多家知名的食品企业，扩大了生产规模，满足社会发展需求，白莲蓉传统制作技艺也从城区石岐传播到周边镇区，其中在港口镇得到较好的发扬光大。

中山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制作而成。白莲蓉传统制作技艺从民国时期诞生以来，至今已有三代传承人，从未断代，一直传承至今。但是，由于白莲蓉传统制作工艺繁复，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愿意亲自制作白莲蓉，而是选择购买现成的白莲蓉馅料，历来都从业者较少。

深入挖掘整理中山地区白莲蓉传统制作技艺的历史起源、主要工艺、传承脉络等，对了解中山民间传统食品工业的发展历程，记录传统产业的传统技艺，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，均具有积极意义。

十四、家具制作技艺（红木家具抛光技艺）

我国红木家具抛光技艺历史悠久，早期红木家具抛光主要使用木贼草（又称锉草），经温水浸泡后用于打磨，以去除毛刺和保护纹饰。到了明清时期，我国的红木家具制作进入鼎盛时期，抛光技艺与榫卯、雕刻等技艺相结合，形成红木家具制作技艺的工艺体系。在明代的《鲁班经》等古籍里，已有榫卯、抛光等传统家具制作技艺的记载。

及至当代，红木家具的制作在保留传统技艺基础上引入机械化，但是，高端家具仍然坚持手工打磨，经粗磨、细磨等十多道工序，确保表面光洁如镜，延续了温润如玉的传统审美观。到了20世纪80年代之后，中山市沙溪镇和大涌镇的红木家具产业蓬勃发展，其中大涌镇成为 “中国红木家具生产专业镇”和“中国红木雕刻艺术之乡”。而紧邻大涌镇的沙溪镇，红木家具产业也大规模发展起来，成为“中国红木家具之都”，镇内建有隆都家私城等红木家具企业产业聚集群，传统的红木家具抛光技艺也因此得到发扬光大。

红木家具抛光技艺在中山隆都地区以家族传承、师徒传承等方式代代相传，至今能追溯四代传承人。其中，出生于木匠之家的伍建波是红木家具抛光技艺的第三代传承人，他的祖父伍仁和、父亲伍汉宽都是隆都地区的木匠。伍建波从小就受到祖父辈的技艺熏陶。他从十多岁开始学做木工的时候，还专门跟随当地的木匠师傅林寿根学习家具制作技艺。他系统地掌握了榫卯、雕刻和抛光等技艺，同时注重将抛光技艺发扬光大，以匠心精神制作出一系列健康环保的红木家具，受到消费者的欢迎，伍建波也因此被中山市人民政府授予“中山市工艺美术大师（工艺家具类）”荣誉称号，同时获得“中国传统工艺大师”“中国红木家具传承贡献奖”等荣誉。

十五、黄圃海蚀遗址民间传说简介

黄圃海蚀遗址民间传说，是流传在中山市黄圃镇及周边地区的民间文学。黄圃镇是“中国历史文化名镇”，文化历史积淀深厚。镇内有大型的自然文化遗产——黄圃海蚀遗址，这是广东沿海迄今为止所发现规模最大的海蚀遗址。据地质专家考证，黄圃海蚀遗址主要形成于晚全新世之前海侵时的古珠江口海湾中岛屿时期（距今约7000～2000年）。岛屿与海面接触处由于长期的海浪侵蚀，形成多处海蚀洞。

黄圃海蚀遗址民间传说，正是围绕黄圃海蚀遗址的玉泉洞、天狗径、鼻管石、蠄蟝（蟾蜍）石、滴水岩等形态各异的山体奇观而展开。主要由玉泉洞传说、步客诗（八仙诗）传说、天狗径（穿狗径）传说、浴日池传说、滴水岩传说，以及相关的蟾蜍石、鼻管石、婆髻石等系列传说组成。

黄圃海蚀遗址民间传说，承载着当地百姓对大自然的敬畏之情，与我国传统八仙传说一脉相承，体现了劳动人民瑰丽的想象力和丰富的创作力。挖掘和整理黄圃海蚀遗址民间传说，对弘扬中华传统文化，夯实黄圃镇的历史文化根基有着重要意义。


