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“你尝一下，这个是鹅
红，鹅血做的。”杨元胜开心
介绍起新的出品。

“客人们喜欢的叉烧，元
胜唐宫用的猪肉是‘一字梅’
部分，通过手工搓肉，将肉质
搓松，加上创新研制的酱汁，
保证口感嫩、滑、香。”

而叉烧包的制作，杨元
胜借鉴了澳门猪扒包的做
法，将面包从中切开，塞入两
三片叉烧，加入黄瓜沙拉，味
道甜而不腻，口感鲜美 Q
弹、与众不同。

腊味蒸鲈鱼同样充满创
意。鲈鱼用的是“白蕉海
鲈”，食材优质；腊肉来自于
斗门风味带皮去排骨传统腊
肉。清蒸时腊肉的油汁与海
鲈鱼的鲜美融为一体，成就
一道美味：海鲈嫩滑口感好，
腊肉染有鱼鲜香。在斗门区
庆祝2023年中国农民丰收
节主会场活动·粤菜师父厨
艺大比拼中，这道腊味蒸鲈
鱼斩获海鲈组一等奖。

传承古法，杨元胜做好
每一道菜、每一碗汤、每一份

饭，好味始终不变；不断创
新，让每一道菜、每一碗汤、
每一份饭更有家的味道，更
适合现代生活的节奏，也让
杨元胜获得了多种荣誉，得
到了社会肯定。

目前，已是“高级厨师”
的杨元胜担任斗门区餐饮烹
饪行业协会的常务副会长、
珠海名厨专业委员会“金牌
总厨”、广东省名特优新个体
工商户，获得由中国名厨星
光大道颁发的“中国烹饪大
师”称号。

出品坚持不断创新

本报讯（记者张帆）为充分
发挥工会联系服务职工的桥梁
纽带作用，搭建青年职工交友平
台，并大力推广斗门镇特色传统
文化，在斗门镇总工会的主办
下，来自各行各业的单身青年9
日齐聚下洲村，开展“逐梦湾区·
会聚良缘”珠海职工交友品牌系
列活动遇见斗门遇见你——斗
门镇职工交友活动，开启了一场
浪漫而温馨的邂逅之旅。

一场精心设计的破冰游
戏，迅速打破了大家初见时的
拘谨与陌生。主持人通过“西瓜
甜不甜”互动环节，让青年们不
仅展示了自我风采，更在欢声笑
语中拉近了彼此的距离，为后续
的深入交流奠定了良好的基
础。活动特别设置了“村落打
卡”环节，让青年们在享受浪漫

氛围的同时，也能领略到下洲
村独特的自然风光和人文底
蕴。其间，青年们分成5个小
组，在下洲村“斗门印象小镇”中
穿梭，寻找指定的打卡点并完成
任务。在这个过程中，大家加
深了彼此的了解，共同留下了
难忘的回忆。

活动现场穿插了多种互动
游戏和才艺表演环节，多才多艺
的青年们纷纷登台亮相，用歌
声、舞蹈等形式为大家带来了精
彩的表演，赢得阵阵掌声。在主
持人的引导下，青年们通过前期
的互动与交流，勇敢表达了自己
的心意，多对男女成功牵手。

接下来，斗门镇总工会将继
续推出更多丰富多彩的职工交
友活动，助力更多单身职工遇见
属于自己的幸福。

遇见斗门遇见你
斗门镇开展职工交友活动

本报讯（记者张帆 实习生
张琳瑾）8月8日，在市青联指导
下，斗门区青联联合澳门青年发
展服务中心，组织61名大学生
开展感知斗门·青春建功“百千
万工程”珠澳大学生实践交流营
活动，通过产业观摩、乡村探访、
创业交流、座谈分享等，深度体
验斗门的人文环境、乡村风貌、
产业活力和园区配套，积极参与

“百千万工程”和粤港澳大湾区
建设。

当日上午，由斗门“繁星计
划”大学生代表、澳门大学生代
表等61人组成的实践团，第一
站来到国家高新技术企业、专精
特新“小巨人”企业珠海精实测
控技术股份有限公司，参观企业
制造展厅、试验中心，听取讲解
和观看宣传片，了解企业发展历
程、产品创新、技术特征、市场销
售等，感知斗门智能制造发展前
景与新质生产力发展的新成
果。在珠峰科创中心，大学生们

听取有关斗门创业的资源机构
和服务项目介绍；斗门区青联常
委、澳门在斗门创业青年代表、
珠海辉伦针织有限公司董事总
经理钟博丞，获邀作创业经验交
流分享。

当天下午，在白蕉镇新马墩
村，实践团在村党总支书记、村
委会主任何健平的带领下，参观
村新时代文明实践站、村史馆、
珠光·新马驿善雅书房，详细了
解新马墩村为保障珠澳供水、建
设竹银水库而整体搬迁的感人
事迹，感受“共饮一江水、同是一
家人”的深厚珠澳情。

在座谈会分享环节，珠澳
大学生围绕“港珠澳大桥经贸
新通道”“农文旅深度融合助力
乡村振兴”等话题展开分组讨
论。“这次活动，把课堂所学知识
与乡村振兴紧密联系起来，让我
获益匪浅，渴望为国家建功立
业。”斗门“繁星计划”大学生代
表王雅表示。

感知斗门 青春建功
珠澳大学生实践交流营活动在斗门举办

实践团参观精实测控。 本报记者 梁冠贤 摄

坚守古法技艺 不断创新发展

杨元胜打造斗门“烧味王”
杨元胜从夫妻店开始，经过18年发展，元胜唐宫烧味茶餐厅（以下简称“元胜唐宫”）

不断做大做强，目前拥有一处中央烧腊工场及7间直营门店，成为家喻户晓的斗门“烧味
王”。坚守古法技艺、不断传承、创新，坚持采用新鲜食材，让每一道菜、每一碗汤、每一份
饭更有家的味道，这是杨元胜的经营之道。

斗门美食闻名遐迩，看见形、闻到香、品得味，是舌尖上的饕餮享受。像杨元胜一样，
辖内越来越多的厨师大咖，以坚守、传承和创新，“火”色生香，成就烟火至味，是对本地饮
食文化多元化的持久表达，为丰富多彩的斗门美食文化增添了一份内涵。

采写：本报记者 张帆 实习生 张琳瑾 摄影：本报记者 梁冠贤

“我的想法很简单，就是
想开一家有温度的烧腊店，
2006年6月19日就开了第
一家。”憨厚、稳重的杨元胜
说他清楚地记得当年这个特
定日子。

今年43岁的杨元胜，是
元胜唐宫创始人。

“2004年我在拱北的一
家大茶楼做厨师，后来机缘巧
合，听说澳门一家茶楼需要一
名杂工，我办好手续就过去
了。”杨元胜表示，他当年去澳
门其实是想学习澳门的烧腊
技艺。最终如愿以偿，杨元胜
向陈锦钊拜师学艺。陈锦钊
是澳门当地有名的厨师，拖地
叉烧是其拿手绝活。

“元胜吃苦耐劳、肯学
习，终于学得一技之长。”今

年76岁的陈锦钊神清目朗，
对爱徒夸赞不已，“洗鸡鸭
鹅，搬煤气进厨房，打扫卫
生……这些苦活累活他都愿
意去干，大家都很喜欢他。”

学成归来，物色地址，简
单装修……2006年，杨元胜
在斗门开了第一家夫妻店，
不断学习、改进、优化，经过
18年发展，元胜唐宫目前拥
有一处中央烧腊工场及7间
直营门店，成为家喻户晓的
斗门“烧味王”。“现有员工
100多人，有技术、有能力的
人变为合伙人，团队不断发
展壮大。”杨元胜表示，元胜
唐宫坚持传统制作工艺，采
用新鲜原材料，从来不卖隔
夜烧味，用心做好每一道菜、
每一碗汤、每一份饭，得到了

越来越多食客的认可。
历尽艰辛，创业不易。

杨元胜介绍，当年受条件限
制，没有计时表、温度计，只
能靠手工、经验感知烧炉的
温度，判断出品的品质，操作
中被烫伤是常有的事。两年
前，在斗门区有关政府部门
指导、扶持、规划下，杨元胜
把原来的两间烧腊小作坊，
整合为一处中央烧腊工场，
卫生整洁、规范操作、集中烧
制、统一配送。每日采购新
鲜食材制作，每天烧制两批
供午市、晚市销售，确保产品
新鲜，顾客吃得舒心放心。

“元胜唐宫坚持‘以人为本、
细水长流、稳中求进’，始终
将产品安全、质量、卫生放在
首位。”杨元胜表示。

十八年打造斗门“烧味王”

杨元胜指导员工工作。


