
省级非遗项目核雕（缅茄雕刻）代表性传承人梁毓宜

于盈寸之核 显大千世界
文/图 茂名日报社全媒体记者池榕

他随手拿过一旁的刻刀，借
着放大镜，如针尖般的利刃对准
一头蓄势待发的“斗牛”，寥寥数
刀，鼓胀的肌肉呼之欲出……尽
管已是 83 岁高龄，省级非遗项目
核雕（缅茄雕刻）代表性传承人梁
毓宜的双手依然稳如泰山，他神
情专注，仿佛手中捧着的不是一
方果核，而是在他刀锋下徐徐展
开的大千世界。

兴趣所致专注雕刻

“这些是我近几年来的作品，
那些是以前做的一些精品……”
近日，记者来到梁毓宜位于茂名
市区的家中，只见他一边介绍，一
边轻轻地把自己的缅茄雕刻作品
摆放在一块大红丝绸上。饭厅的
窗台边放着一张小圆桌，上面有
台打磨机，旁边有几十种大小不
一的打磨刀头，还有一个白色塑
料盒，放着5把自制刻刀。打磨机
前面是一面放大镜，最妙的是固
定放大镜的工具竟然是一个老式
山形夹。梁毓宜每天的必修课就
是在这张小圆桌上潜心“琢磨”。

他是怎样与缅茄雕刻结缘的
呢？在打磨机的“嗡嗡”声中，他
回忆起了自己入行的经历：梁毓
宜的父亲擅长做手工鞋子，年幼
的他在耳濡目染下，对手工非常
感兴趣，尤其喜欢画画和雕刻。
虽然没有受过专业的学习和训
练，完全靠自学，但他在画画上展
露出不俗的天赋，创作过许多油
画作品，也为他后来走上雕刻之
路打下坚实基础。

初中毕业的梁毓宜去了湛江
的一个化工学校读书，还有一年
就可以毕业时学校解散了，没有
工作的他只好回到高州分界镇做
鞋子。1965 年，23 岁的梁毓宜人
生有了一个重大的转折。当时有
一位领导发现他有美术基础，就
把他调到高州角雕厂学角雕，随
着角雕市场的没落，他转而跟随
老师傅张文梓学习缅茄雕刻。

“一般人没有美术基础，做不
了缅茄雕刻，但是有美术基础的
人也不一定就能雕得好。”梁毓宜
说，他恰好对两者都非常感兴趣，
尤其喜欢挑战在方寸之间精准把

控雕刻对象的结构和造型，兴趣
所致让他坚持缅茄雕刻60年。

不断创新提升技艺

刚学习缅茄雕刻时，梁毓宜
专注传统的湿雕法，也就是将
缅茄种子浸湿后再进行雕刻，
但这样做出的产品随着时间推
移会发黑变形，不便收藏。于
是他不断地探索和实践，并结
合角雕经验，终于开创了一条

“干雕”新路子。
“缅茄种子买回来后，一般先

收藏半年才能加工，水分残留太
多是无法进行精细雕刻的。”梁毓
宜介绍说，第一年等表皮收缩了
开始打坯，打好坯等一年再做粗
工，等到需要精雕细琢的时候材
料也比较硬了，所以做一个好的
作品起码要三年时间。

梁毓宜擅长雕刻十二生肖、
龙凤、八骏马和八仙等，他会根据
每一颗缅茄种子的独特形态为其

“量身”构图，“因材施技”避免浪
费。他最满意且无法复刻的一个
作品叫《缅茄仙子》。这件作品源
于他年轻时的一个冲动，当年他
觉得一块种子太小很难雕刻，于
是把十几块种子的“蜡头”堆叠起
来，可是做得不是很理想，被丢在
了一边。30 年后的一天，他发现
这块半成品还在，彼时的他技术
越发精湛，于是起了继续雕刻的
念头，但因为材料是堆叠起来的，
改动极难，而且作品还因疏忽掉
在地上断成了两截。就在他万分
苦恼尝试把断面合起来时，突然
灵光一闪，巧妙地顺应断面瑕疵
将人物的头偏了一下，作品变得
更灵动自然了。历经30年这件名
为“缅茄仙子”的作品终于完成，
也成了梁毓宜干雕缅茄技法的代
表作。

几十年来，梁毓宜不断地锤
炼自己的刀工和提升审美水平，
比如他将“镂空法”雕刻技艺运用
到极致，从曾经的“双龙戏珠”到
现在的“九龙戏珠”，刀法更加复
杂，作品也更加精致。

今年，他又做了新尝试，雕刻
时保留“蜡头”表皮。因为雕得越
深，颜色越重，以前是磨掉皮后再

雕刻，导致作品颜色渐渐变深失
去原来的韵味，而现在保留表皮
后作品色彩更持久，也更亮丽
了。“现在只有龙和凤可以雕得薄
一点保留表皮。动物还不行，留
皮颜色无法统一反而突兀。”梁毓
宜指着龙身、凤羽说，保留外皮的
质感和颜色，细节可以看得更清
楚，整个作品都亮起来了，尤其是

“九龙戏珠”的那颗珠子成了一大
亮点。

从“干雕”法到现在的“留皮”
雕刻，60年来梁毓宜从不懈怠，潜
心钻研，始终坚守传统缅茄雕刻
的精髓，又在此基础上不断进行
突破和创新。

收徒授业赓续传承

缅茄雕刻是融合了美术、雕
刻和文学等艺术元素于一体的综
合艺术，是高州缅茄雕刻艺人几
百年来探索积累而成的一种独特
而精湛的工艺。缅茄树作为外来
树种，相传几百年前从缅甸传入
我国，只有高州的缅茄树生长至
今，结的种子稀少非常珍贵。在
明代，高州的民间艺人就开始利
用缅茄种子雕刻成艺术品了。
2012 年，缅茄雕刻被列入广东省
第四批省级非物质文化遗产代表
性项目名录，梁毓宜也入选广东
省非物质文化遗产项目核雕（缅
茄雕刻）代表性传承人。

为了缅茄雕刻的传承和发
展，梁毓宜每个月回高州两次为
学徒教学，“现在很多人都不知道
缅茄雕刻，喜欢这个的年轻人很
少。原来有5个学徒跟我学，现在
坚持学习的还有 3 个。这门艺术
要学习很长时间，练很长时间才
能成功的。”梁毓宜说，这么多年
来，他发现了不少问题，很多来学
习的人不懂结构，雕的比例也不
对。“动物不同其他东西，大家都
见过，人人都懂，一雕得稍微不
像，人家看得出来。比如鸡是比
较简单的，但如果头脚雕得差点，
就会不够生动。”梁毓宜表示，缅
茄雕刻比较难学，除了要有绘画
基础和雕刻技术，最重要的是对
这门艺术感兴趣，要有耐心才能
学得好。

在广东茂名电白，人们谈论蔬
菜时，总绕不开一个骄傲的名字
——水东芥菜。它不仅是中国国家
地理标志产品，更是深深融入当地
人家日常的“当家菜”。

电白，地处南海之滨，亚热带
季风带来了充足的光照和雨水，夏
长冬短，气候温和，为蔬菜生长提
供了绝佳条件。水东芥菜也叫“彭
村芥菜”，因特殊的品种和地理气
候条件，水东芥菜具有爽脆可口、
质嫩无渣、鲜甜味美、生产量小的
特点，在市场上非常抢手，是名副
其实的“蔬菜明星”。

最能体现水东芥菜本味的，莫
过于“生炒水东芥菜”这道经典粤
菜。炒制过程，讲究一个“快”字。
必须猛火快炒，才能瞬间锁住水分，
保持其脆嫩的口感。地道的做法通
常会先将茎和叶子分开下锅，用猪

油或者搭配些肉片煸出香气。调味
则很简单，主要靠盐、糖和蚝油，精
确的2:1盐糖比例是关键，既能提出
芥菜本身的鲜甜，又能恰到好处地
平衡掉那一点点微苦。炒好的成
品，必须是颜色翠绿，盘底干爽没有
多余汁水，这才算成功。

这样一盘生炒水东芥菜，端上
桌油亮碧绿，入口脆嫩无渣，咀嚼之
后满口清甜，还带着淡淡的焦香，非
常解腻。

作为电白“十大名菜”之一，该
菜品承载着岭南饮食文化中“追求
本味”的烹饪哲学。在当地宴席中
常作为解腻清口菜肴，搭配白切
鸡、蚝炸等油腻菜品食用。2020 年
后随着粤菜标准化推广，生炒技法
已形成“三高三无”标准：高油温、
高翻频、高时效；无汁水、无软塌、
无过熟。

2025年11月19日 星期三
值班主任：杨海云 责编、版式：杨海云 周缅

MAOMING DAILY

⑨⑨

一口脆甜的水东芥菜
文/图 茂名日报社全媒体陈珍珍

“用心把住金色火，细心烤出
精品药。”这句祖训，自李锋童年时
代便深深烙印在她的心中。作为
化橘红李氏橘园第24代传人、化橘
红中药文化省级非遗代表性传承
人，她接过祖辈世代传承的化橘红
产业，在传承化橘红中药文化的基
础上不断更新传统技艺，在时间的
沉淀中坚守匠心传承。

李锋投身化橘红事业五十余
载，荣获全国非物质文化遗产保护
工作先进个人、全国巾帼建功标
兵、全国五一劳动奖章、全国三八
红旗手等 30 多项个人荣誉。这些
奖项，正是对她弘扬中华优秀传统
文化、保护非遗匠心传承、勇担社
会责任的最好赞誉。

时光淬炼，匠心传承

化橘红是中国“四大南药”和
“十大广药”之一。2006年，化橘红
被列为国家地理标志保护产品；
2009 年，化州获授“中国化橘红之
乡”的称号；2012 年，化橘红（中药
文化）被列入广东省第七批省级非
物质文化遗产代表性项目名录；
2020 年，化橘红被列入《新型冠状
病毒肺炎诊疗方案（第六版、第七
版、第八版、第九版）》的处方用药。

从明代开始，化橘红成为朝廷
贡品，一直到清代。官府在每年化
橘红收获季节，都要派兵守护，清
点果数，逐一编号。光绪年间《化
州志》记载其“治痰症如神，每片真
者可值一金”，自古以来就有“南方
人参”之称。

化州特定的气候、水文及土壤
中特有的礞石和多种微量元素孕
育了化橘红这一独特物种。1486
年（明朝成化年间），李锋的祖先便
开始在化州宝山种植经营化橘红，
一直传承至今。539 年的历史传
承，不仅是技艺的延续，更是一种
精神的接力。

作为化橘红中药文化项目的
省级代表性传承人，李锋回忆起与
化橘红的渊源，感慨地说：“我小时
候就跟着爷爷在化橘红园里劳作，
听他讲种植知识，那些童年时光仿
佛就在眼前。记得有一次，我贪玩
没看住火候，还被爷爷打了手心
呢。”爷爷对品质的严苛要求，深深
烙印在她心中。

“我用了将近十年的时间，才
全部掌握化橘红种植与炮制技
艺。”李锋说，学习制作化橘红最难
的是选土、烘烤和闷润（发酵）三个
步骤。在没有现代测量仪器的年
代，她只能通过“眼观土色、鼻闻土

味、用水浸土观状态”来判断土壤
是否适合种植化橘红。

20世纪90年代末，政府发出包
山植林的号召，李锋意识到振兴李
氏橘园的时机已然到来。她精心
选址，与长子余品皓一同承包了
2600亩山岭，毅然重启化橘红种植
事业。她坚持选用最正宗的毛橘
红树进行嫁接，并不断改进防虫害
与加工烘焙技术，成功使这门几近
失传的技艺在新时代重新焕发出
勃 勃 生 机 。 截 至 目 前 ，已 拥 有
10137 亩的自有化橘红种植基地，
如今正值郁郁葱葱的盛产期！

守正固本，创新赋能

化橘红炮制技艺的核心在于
毛橘红的独特炮制技艺。这种技
艺通过“发酵”等古法工艺，将化橘
红果制成具有止咳化痰、健脾消食
等效果特别明显的珍稀药材。

从采摘到炮制出产品，化橘红
需要经历三十六道工序，包括摘
果 、脱 青 、切 片 、烘 干 等 核 心 环
节。李锋解释道：“祖辈是用沸水
脱青，但现在用烘炉，脱青烘干一
体化，最大程度保留化橘红的品
质。化橘红最关键核心的工艺就
是烘干，这个工艺就一直有保留，
以前祖辈是用柴火，我现在仍坚
持用柴火烘干。”

对李锋而言，柴火烘干不仅仅
是工艺上的选择，更是对传统文化
的坚守。她深知：通过柴火烘干炮
制出来的化橘红，口感和药效会更
好。这种执着，体现了非遗传承中

“守正”的精髓——保留传统技艺
的精髓，才能保证化橘红的药效与
品质。

2005年，李锋创建了化州化橘
红药材发展有限公司，开启了化橘
红产业的现代化征程。她将种植
基地扩展到一万多亩，并严格按
照 GMP（中药材生产质量管理规
范）标准进行生产，实现了传统种
植与现代科技的有机结合。在她
的不懈努力下，2012 年，化橘红
（中药文化）被列入广东省第七批
省级非物质文化遗产代表性项目
名录，她也成了这项非遗的省级
代表性传承人。

近年来，她积极谋求创新，加
强与中山大学、中国医学科学院、
广东省农科院、暨南大学等高校和
科研机构的合作。其中，与中山大
学合作研发的中药五类发明新药

“红珠胶囊”，已获得国家发明专利
并完成三期 A 临床试验，这是将传
统药材推向现代化、标准化的重要

一步。
“我们积极投入创新研发，在

传统产品如化橘红片、化橘红丝的
基础上，已成功推出10多款化橘红
深加工新品，包括化橘星爆珠、橘
红浓缩液、化橘红棒棒糖等。每一
款创新的药食同源产品，都巧妙融
合了传统工艺与现代科技。”李锋
的目光始终投向更为广阔的未来。

责任担当，薪火相传

“我们李家经营化橘红是行善
积德，用化橘红去帮助更多人，而
不是一味赚钱。”祖父的教诲，李锋
始终铭记于心。她深刻认识到，非
遗传承不仅是技艺的延续，更是社
会责任的担当。

她毅然打破了“祖传技艺不外
传”的禁锢，将种植、炮制技艺倾囊
相授给乡亲们，帮助他们增收致
富。谈及这一转变，李锋说：“李家
化橘红技艺原本有不外传的祖训，
我也曾有过顾虑。但随着对文化
理解的加深和公司的发展，我意识
到它属于大众。”她的公司每年为
600多户农户提供10万株化橘红幼
苗及技术、销售支持。近三年来，
平均每年带动约 700 人次就业，为
周边种植户提供超过 3000元/户的
直接经济收入。

面对传承人才短缺的困境，李
锋借助“种子计划”等平台，通过技
艺展示、实践教学，不遗余力地向
年轻学子展示化橘红文化的魅
力。在 2025 年广东省“种子计划”
启动仪式上，她为学生们现场授
课，并带领他们走进化橘红博物展
览馆和橘星科学科技馆实地研
学。在公司投资建立的化橘红博
物展览馆、文化馆和橘星科学科技
馆内，常能看到她手把手教导年轻
人完成传统压果的身影。

如今，传承的火炬已顺利传递
至下一代。她的两个儿子余品皓、
余品宽已分别成为市级和县级非
遗传承人。更令人欣喜的是，由李
锋主笔，余品皓、余品宽参与撰写
的 40 万字图文并茂的《化橘红图
志》即将出版，这无疑又为化橘红
文化的传承与研究增添了一笔宝
贵财富。

在李锋身上，我们看到了一
种穿越时间的坚韧力量——那是
对传承的敬畏与坚守，也是对未
来的开拓与担当。橘香缕缕，穿
越五百余年时光，化橘红文化因
她的传承守护而愈发醇厚，也必
将在新一代传承人的手中，奔向
更加广阔的未来。

◀梁毓宜每天坚持雕刻。

▶李锋正在使用传统压珠
工艺制作化橘红珠。

▲化橘红烟斗。

▲作品《缅茄仙子》。

化橘红中药文化省级代表性传承人李锋五十年的坚守与传承

一缕橘香传古今
文/茂名日报社全媒体记者陈珍珍图/受访者提供

守守
艺艺艺人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人人茂茂名名

市政协文史委
茂名日报社 合办
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