
近日，广西贺州市首台大型

剧场旅游演艺《寻根黄姚》，正在

黄姚大剧院紧张有序排练中。

经过近2年的精心筹备，该剧创

作、制作工作将于9月中旬收官

合成，并将在今年十一黄金周正

式上演，为前往“千年古镇”黄姚

古镇游览的珠三角广大游客带

来一场文旅视听盛宴。

《寻根黄姚》以“中国十大最

美古镇”之一的黄姚古镇为载体，

深度挖掘“大黄姚”（黄姚古镇、昭

平、贺州、岭南）本土文化。全剧

分为《万姓肇始》《八方来贺》《缘

起岭南》《麒麟送子》《魅力黄姚》

五个篇章，围绕中华传统文化核

心、具社会认同感的姓氏文化进

行创作，以姓氏、地域、文明、心灵

的寻根为线索，通过歌舞、杂技、

声光电等多种艺术表现手法，将

中华姓氏文化和贺州地域文化巧

妙融合，追溯“我们从哪里来，到

哪里去”的人文理念，打造一台中

华超级文化大IP与地域特色相结

合的沉浸式旅游演艺。

据悉，该剧是中国首台“百家

姓”主题旅游演艺，由贺州天下黄

姚演艺有限公司整合国内权威专

家和一流演艺资源精心打造，主

创阵容整合了中国旅游演艺机构

十强《魅力湘西》、大型山水实景

演出《桃花源记》以及湖南卫视幕

后制作等团队，主创阵容强大。

作为贺州市重点打造的旅游演艺

项目，《寻根黄姚》将对贺州市文

教旅深度融合、激活黄姚古镇夜

游经济新活力起到重要作用。

贺州享有中国客家之乡、名

茶之乡、奇石之乡、脐橙之乡、长

寿之乡和马蹄之乡的美誉，有黄

姚古镇、十八水、姑婆山、玉石林、

贺州温泉、玉印浮山、临贺故城等

人文历史和自然资源景区，广受

粤港澳大湾区游客青睐，据相关

数据统计，每年通过旅行社组团

和自驾游到黄姚古镇的粤港澳大

湾区游客量近百万人次。近日，

贺州市天下黄姚演艺有限公司有

关负责人表示，目前《寻根黄姚》

订票系统尚未正式上线，预计9
月中下旬向公众开放订票通道。

（陈妙莲）

《寻根黄姚》国庆在黄姚古镇上演
黄姚古镇旅游演艺“十一”上演，主创团队明星大咖云集

推广

■《寻根黄姚》排练现场。

技能培训
激发脱贫内生动力

打好精准脱贫攻坚战，必须坚

持依靠人民群众。佛山依靠“粤菜

师傅”培训当地贫困户，就是培养

贫困群众发展生产和务工经商技

能的生动体现。我们看到，作为

“世界美食之都”“中国厨师之乡”

的顺德走在了前面，做出了表率。

2018年6月，顺德于全省首个

开设“粤菜师傅”精准扶贫定向班，

为佛山转移接收贫困地区劳动力

搭建平台。今年4月，又有来自凉

山州金阳县和美姑县的共73名学

员来到佛山开展为期两个月的粤

菜技能培训。今年5月，中国厨艺

大师、顺德十大名厨之一的孔庆聪

更是走进金阳县，驻村手把手教

学，把厨艺送到彝族乡亲的家门

口。

在这些培训带动下，学员王荣

虎在金阳县双龙坝码头旁开起了

餐厅，将“广式风味”带进大凉山

里；学员海来普铁在凉山美姑县格

木村里经营了一家餐馆，每月净利

润超5000元；学员俄底洛则在金

阳县热柯觉乡丙乙底村开办饭店，

索玛花节期间每日收入过万元

……还有更多凉山学员通过“一人

学厨、全家脱贫”，走出了一条舌尖

上的脱贫攻坚路。
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凤城厨艺+凉山食材 煮出幸福生活
广东（佛山）对口凉山扶贫协作工作组通过劳务协作将金阳丙乙底村带上“舌尖致富路”
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刚刚过去的火把节假期，彝族姑娘俄底洛则惊讶地发现，虽然
受新冠肺炎疫情影响，但自家餐饮店的营业额竟然比去年高出一
大截。木格阿鲁七彩捞起鱼柳、七彩拌牛肉、豉油皇猪肉、苦荞土
豆丝饼、顺德拆鱼羹……一个个既熟悉又陌生的菜品现身当地餐
厅，吸引周边食客慕名而来，让远方游客流连忘返。

这是广东（佛山）对口凉山扶贫协作工作组驻金阳县工作小组
依托“粤菜师傅”培训，带给当地致富的招牌菜式。针对丙乙底村
地处金阳10万亩索玛花海景区必经之路的区位优势，金阳县工作
小组帮助当地建设省级乡村旅游示范村，援建的安全住房被规划
为彝家旅游风情小镇，通过劳务协作为当地送去“粤菜师傅”厨艺
培训、民宿服务技能培训，吸引越来越多曾经外出谋生的贫困户回
乡创业就业。

下午5时多，丙乙底村玛薇

生态农庄的后厨变得热闹了起

来。

女厨师阿苦古作站在案板

前，一手持刀，一手捏鱼，锋利的

刀尖贴着鱼脊骨，从鱼尾划到鱼

头，将两侧的鱼肉片下。随后，她

弯腰改刀，贴着鱼骨将主刺和肌

间刺剔除，如此反复几次，最后只

剩下薄可透光的鱼片。

“以前我真不知道鱼肉可以

切这么薄，还可以这样吃。”阿苦

古作笑着说。她曾在新疆做了

12年厨师，常年在外奔波，除去

各项生活开支，一年存不下多少

钱。现在她在家门口当上了厨

师，每个月收入就有4200多元，

感到很满足。

这一改变发生在今年5月。

在广东（佛山）对口凉山扶贫协作

工作组驻金阳县工作小组的推动

下，中国厨艺大师、顺德十大名厨

之一的孔庆聪进驻丙乙底村，手

把手教当地餐饮从业人员用顺德

厨艺烹饪金阳食材，让他们在金

阳索玛花文化旅游节上大显身

手，以美食拉动当地旅游餐饮。

能在家门口跟着大厨学习，

让阿苦古作十分兴奋。以往，她

只会做当地的坨坨肉、坨坨鸡等

彝家菜以及一些新疆面食。伴随

着丙乙底村旅游业的发展、外地

游客逐渐增多，这些菜式已经无

法满足游客需要。孔庆聪的到

来，不仅让阿苦古作的厨艺进步，

更让她认识到：顺德厨艺+凉山食

材，可以做出很多新菜式。

“我们运用凉山食材开发新

菜式，例如木格阿鲁七彩捞起鱼

柳，方便学生学成后在家门口创

业。”考虑到佛山与凉山的饮食习

惯不同，孔庆聪对教学进行改良，

注重使用凉山本地食材。在孔庆

聪驻点丙乙底村期间，先后开发

出木格阿鲁七彩捞起鱼柳、七彩

拌牛肉、苦荞土豆丝饼、高山野韭

菜炒腊肉等30多个创新菜式。

经过学习，阿苦古作制作的

桑拿鱼已经成为店里的“招牌

菜”。“现在客人来我们店里，可以

点桑拿鱼、煎焗鱼、白切鸡等粤

菜，这些我们都可以做出来。”阿

苦古作的脸上掩饰不住喜悦，洋

溢着灿烂的笑容。

像阿苦古作一样，因“粤菜

师傅”培训而受益的村民还有不

少。在玛薇生态农庄斜对面，俄

底洛则经营的索玛彝苑饭店同

样红火。

每当有客人进店，俄底洛则

都会热情地递上菜单，菜单顶部

赫然写着“顺德厨师学院定制”，

里面的金阳本地食材，如乌金

猪、金沙江鱼、彝家腊味、高山黄

牛等，都有用顺德厨艺烹饪的美

食样式。

“我们餐厅现在的特色是彝

族餐结合顺德厨艺。”提到“粤菜

师傅”培训，俄底洛则赞不绝口：

“顺德孔老师教会了我们20道
菜，就连这里最常见的苦荞，他

都改良研发出了好几道小吃。”

俄底洛则是土生土长的丙

乙底村人，以前由于家乡贫穷，

她一直在外地酒店打工，曾经

还在北京主打彝族菜的阿斯牛

牛餐厅工作了一年半。脱贫攻

坚战打响后，每次回家探亲，她

都深刻感受到家乡的巨大变

化，最终决定于2019年5月回

乡创业开饭店，当时店里只有

彝族餐。

“我的饭店一次能接待50
人，去年县里举办索玛花节，许

多外地游客来村里观赏，饭店基

本天天爆满，每天收入能达到

1.5万元到2万元。”俄底洛则

发现游客来源地从凉山、四川、

西南地区逐步扩大到全国各

地。游客们在周边游玩，连续多

日品尝彝族餐、麻辣川菜，也希

望有更丰富的餐饮体验。“粤菜

师傅”培训的成果，正好迎合了

广东、浙江等地游客的清淡口

味。

培训过后不久，凉山迎来了

火把节。虽然受疫情影响，但今

年火把节期间到俄底洛则店里

消费的顾客比去年还要多。

丙乙底村的彝族风情街，

不仅带火了餐饮，也带旺了民

宿。在索玛花海彝家旅社，村

民海来瓦且刚刚送走几位来自

西昌的客人，正忙着打扫卫生，

更换床铺用品。

“家里有四个床位，前段时

间火把节，床位供不应求，每天

都被订满了。”最开始，海来瓦

且并不懂如何经营，得益于佛

山送来的民宿培训班，让他迅

速掌握了经营技能。如今，海

来瓦且迎来了新生活——5个
孩子在县城上学、妻子在县城

务工、他自己在村里经营民宿，

全家过上了安稳幸福的日子。

丙乙底村海拔 3100 多

米，属于缺氧、高寒地带，如何

让这里的贫苦户“搬得出、稳得

住、能致富”？广东（佛山）对口

凉山扶贫协作工作组驻金阳县

工作小组下了一番苦功夫。

“我们将这里打造成为全

县的旅游集散中心，结合区位

优势发展旅游业。”金阳县工作

小组组长南策炳说，金阳县旅游

资源主要是10万亩索玛花海、

30万亩百草坡、400多个天坑

群和金沙江大峡谷，丙乙底村是

这些旅游资源的出入口、必经之

地。为此，佛山在建设彝家新寨

时，专门修建了11套集体经济

产权用房，用于发展餐饮、民宿、

电商、彝绣等产业。

丙乙底村第一书记甘路

说，佛山援建的彝家新寨2018
年建好后，贫困户搬进新家，村

里重点发展旅游产业，广东（佛

山）对口凉山扶贫协作工作组

驻金阳县工作小组特意邀请顺

德厨师学院在丙乙底村设立实

训基地，培养了一批餐饮从业

人员，受到村民欢迎。

如今，丙乙底村依托当地

10万亩索玛花海旅游资源，打

造乡村旅游品牌，先后邀请25
批近100家商（协）会、企业赴

金阳投资考察、旅游观光，扩大

乡村旅游影响力。同时，瞄准

乡村旅游逐渐兴盛所带来的餐

饮市场，借助“粤菜师傅”培训，

不断延伸旅游服务产业链，引

导当地农户开办彝乡民宿15
家、特色餐馆5家，激发农户自

主创业的内生动力。

丙乙底村的采访即将结束

时，记者偶遇来自西昌的游客

安才英。“这里的建筑很有民族

特色，风景漂亮，还有美食，特

别适合一家人来旅游。”安才英

说，她手机里拍下了许多美景，

回去要把丙乙底村推介给更多

的人。

金阳山村餐厅做出“顺德味”

“粤菜师傅”助村民脱贫致富

利用区位优势搞起乡村旅游

■阿苦古作开心地展示自家店里的“招牌菜”。

■顺德厨师学院在丙乙底村设立了实训基地，培养了一批餐饮从业人员。

■丙乙底村地处金阳十万亩索玛花海景区必经之路，村里重点发展旅游产业。


