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茂名晚报讯 记者梁奈 通讯员张轩 邓天基 近
日，高州市新垌镇长流村党总支与广州金鹏（茂名）
律师事务所党支部举行党建共建活动。活动旨在
强化党建引领，创新乡村振兴治理有效发展模式，
积极探索“村律”党建共建机制，充分发挥律师事务
所在人才和专业等方面的优势，紧扣法治和法律服
务，着眼人民群众的“急难愁盼”问题，努力满足人
民群众对公共法律服务的需求，以法律服务和法治
保障助力乡村振兴。

创新发展驻村律师工作机制

为进一步深化推进“一村（居）一律师”，作为司
法部在广东省的唯一律所基层联系点，广州金鹏律
师事务所携手高州市新垌镇长流村党总支，探索创
新驻村律师工作机制，按照司法系统驻村律师工作
要求选派 1 名实习律师常驻长流村，日常化地参与
乡村振兴特别是乡村治理有效工作。自2022年6月
驻村开展工作以来，驻村实习律师已帮助村里调处

较大的村民纠纷 3 起，其中 1 起达成赔偿金额 23 万
元，同时按照帮镇扶村工作队的安排积极参与新垌
镇多个涉及农村法律问题的课题调研。

“长流村两支‘工作队’，让我们处理村中事务
心理有了底数，工作不走弯路，群众更加满意。”该
村党总支书记、村委会主任邓勇辉说。

积极推动“村律”党建共建

经过驻村律师一段时间实际工作的推动和双
方不断的沟通探讨，长流村党总支与广州金鹏（茂
名）律师事务所党支部于日前达成了时限 3 年的结
对共建框架协议（可协商续约）。其明确通过组织
建设联抓、党员干部联动、发展项目联推、党建活动
联办等方式，努力推动农村党组织和律所党组织结
对共建、党建共抓、资源共享，全面提升党建引力、
基层组织力、发展推动力、乡村治理有效，满足乡村
群众多层次多样化公共法律服务需求，不断夯实基
层党组织规范化水平，提升党组织组织力，强化基

层党建整体效应，努力打造“互带互动、优势互补、
资源共享、共同发展”的党建共建新格局，增强人民
群众的获得感、幸福感、安全感。

活动中，来自该律师事务所的律师罗丹梅为长
流村“两委”、党员代表、各村村长及村民代表带来
了一堂生动的普法讲座。讲座以防范养老诈骗和
非法集资为主题，聚焦真实案例和群众需求，系统
分析了当前养老诈骗和非法集资的基本情况、表现
形式和主要危害，提醒村民群众应增强防范意识和
法治意识，懂得通过法律途径维护自己的正当权
益，牢牢守住自己的“钱袋子”。

该村第一书记刘海文表示，本次党建共建活
动既是对“村律”双方此前合作成果的回顾总结，
也将为今后常态化、全方位的合作奠定坚实的基
础。接下来，“村律”双方将扎实落实党建共建协
议，携手推动乡村振兴战略的实施，不断积累总结
经验，努力将长流村建设成为乡村振兴治理有效
的示范村。

高州新垌长流村

创新推动“村律”党建共建

粤菜师傅邱琦富：

酒香不怕巷子深 要做有“灵魂”的私房菜
茂名晚报记者潘宇丽

粤菜师傅

“‘特色菜’就是
我们私房菜馆的灵
魂，能为进店后不知
道吃什么的食客指点
迷津，能让回头客撑
起我们两家店的经
营。”信宜“求其富”私
房菜馆内，粤菜师傅
兼菜馆老板邱琦富一
边为客人烹饪特色菜
“生炒牛筋”，一边向
茂名晚报记者介绍经
营心得。每到晚市，
他的两家私房菜十余
间包间和大厅桌子一
般都会订满。老顾客
莫先生说，这里的菜
品时时来时时新，一
鱼两食、鱼羹、鱼扣、
生炒牛筋、7分钟猪蹄
等特色菜牢牢抓住了
他的胃，别家少有，吃
一回就忘不了。

扫一扫 看视频

邱琦富的两家私房菜位置不算好，一家开在
教育城大道附近，店旁的育才路部分路段因修路
封闭了将近一年，不少食客望而却步；另一家开在
南山路自家楼房一楼，旁边是在建的楼盘，午市一
般只有工人进来吃快餐。店内装潢简单，桌椅都
是实木订制，前台的小白板上写着店内菜品，出新
菜时立马就能添上。

酒香不怕巷子深，说起私房菜招牌，邱琦富笑
得灿烂，“我们做传统菜式肯定不及十余年的老
店，只能往‘特色’上下功夫。”“生炒牛筋”是很多回
头客的挚爱。“牛筋不易炖烂，用高压锅都需40-60
分钟可压得软糯，当我说要生炒时朋友都觉得不可
思议。”邱琦富介绍，店内许多特色菜实际上都是“功
夫菜”，准备功夫一定要足。切牛筋时要细心全部切
成透明薄片，爆炒时油温和时间都靠师傅的经验把
控。牛筋刚好熟透就要立刻出锅，焦香中带着牛油
的香味，咬下去丝毫不费劲，脆嫩弹牙，一口根本不
过瘾，分量十足的生炒牛筋在饭桌上总是很快空盘。

“喜欢吃鱼的客人害怕卡刺，所以我们店内的
鱼基本都做到了无骨，让食客有体验更佳。”“一鱼
两食”即腌柠檬无骨皖鱼和椒盐鱼骨。取一条大
皖鱼，去骨取肉，丝瓜打底，去了刺的整块鱼肉和
鱼头鱼尾一起清蒸，特制的柠檬酱均匀铺在鱼肉
上，鱼肉夹着柠檬入口，嫩滑鲜香、清爽微酸、解腻
去腥。剩下的大鱼骨剁成小块炸成椒盐鱼骨，入
口酥脆，是一道下酒好菜。老人小孩最适宜的鱼
羹也是人工反复去了两次小刺，再与粉丝等食材
熬至色泽悦目、如丝般柔滑的羹汤。

来店里不点一道猪蹄或会遗憾，邱琦富出品
的猪蹄只煮7分钟，配料根据客人喜爱可选菜干、
黄豆、花生等。咬一口猪皮清脆有弹性，再吃一口
肉软糯可口、肥而不腻，哪怕在瘦身的女孩都会忍
不住夹上两块，拌上浓浓的酱汁与米饭一起吃，简
直人间美味。

邱琦富还将信宜特色菜“鱼扣”进行改良，借
鉴红松鱼的做法，鱼肉去细刺后铺上由五花肉、马
蹄、香菇等材料做成的馅料炸至金黄捞出，砂锅放
入香芋、烧肉等打底，加入切好片的鱼扣煲20分钟
即可。还没上菜已飘香四溢，鱼肉与五花肉相结合
的内馅软滑香浓，别有一番味道，很受食客欢迎。老
顾客莫先生对不同食材巧妙搭配出的“牛尾黄鳝汤”
给予很高评价，采用牛骨汤底，牛尾、黄鳝加上肉苁
蓉、牛大力、党参、巴戟、杜仲等药材熬上半小时左
右，汤清甜可口又滋补养生，许多回头客许久不吃都
馋这一口汤。

特色菜味道一绝
食客难忘怀

邱琦富今年47岁，是信宜本地人，2017年所在的药材公司结业解散，妻子
也在几年前成了下岗工人。迫于生活压力，夫妻俩决定创业。靠着做家常菜
的手艺，2018年邱琦富开了家早餐店，“忙碌一早晨，不及正餐一桌席的收入。”
半年后邱琦富将早餐店改成了做午、晚市的餐馆。“有些食客觉得我的家常菜
做得好吃，也有人觉得还不如自己家里炒得好。”店里没有能留住客人的菜品，
餐馆勉强经营一年就关门了。首次接触餐饮行业的邱琦富摔了个大跟头，前
后亏了20余万。

正茫然时，朋友介绍他报名参加信宜“粤菜师傅”培训中心培训班，经过20
天的专业系统培训，他对粤菜体系有了较全面了解，厨艺大为长进，成功考取中
式烹调师初级证书，成为一名真正的粤菜师傅。2020年初，邱琦富再次投身餐饮
业，开了“求其富”私房菜。刚开业便遇封路，当时一天营业额普遍只有几百。邱琦
富不愿放弃，用心专研出许多新菜式，为私房菜添加“灵魂”。2021年中秋前后，店
内客流量逐渐增多，时时排长队，他便把旁边的店租下来扩张菜馆。2021年底，邱
琦富又在自家一楼开了一家“南山品源私房菜”，往来基本都是老顾客。

“虽然只是 20来天的培训，但是‘粤菜师傅’培训对我影响很大，让我对高
凉菜有了更深层次的了解。”邱琦富说，只要培训班有进阶课程，他都会去学
习，今年还要继续考中式烹调师中级证书，在粤菜师傅的道路上走得更远。

“粤菜师傅”培训成创业转折点

▲邱琦富参加培训后获得中
式烹调师初级证书。

▶不断为食客提供创新粤
菜，成为邱琦富一种乐趣。

茂名日报社全媒体记者岑稳 摄


