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茂名晚报讯记者何康源通讯员陈子
楷郭媛娴 3月29日，“中国李乡”信宜市
钱排镇党委、政府与岭南现代农业科学与
技术广东省实验室茂名分中心，联合举办

“2023年三华李电商和短视频创作技能提
升培训班”，为今年即将到来的三华李丰
收季备战、热身、蓄力。本次电商培训超
过200人参加，覆盖全镇16个行政村（居
委会）的网红骨干、三华李专业合作社负
责人、返乡创业新农人、果农代表等。

钱排镇是“中国三华李第一镇”，是
全国乡村特色产业产值超十亿元镇，是
国内目前面积最广、产量最大、效益最好
的镇级三华李专业生产基地。近年来，
当地聚焦农村电商发展、聚焦乡村振兴
战略，把加快发展电商作为推进农村一
二三产业融合的重要支撑和抓手，通过

“请进来、走出去”的方式不断强化农村
电商人才技能培训，孵化培育了一大批
电商网红，在星火燎原的作用下，逐年形

成了全民电商的农产业产销新格局，使
特色农产品网络销售渠道不断拓宽，实
现了产品香飘全国，产业稳好发展。

本次培训班，先后由受邀的华南农
业大学新农院茂名分院院长、茂名现代
农业研究院副院长赵汴作题为《农产品
电商发展趋势与运营技巧》，和茂名市甘
薯研究会秘书长梁光鑫作题为《抖音新
账号起号的底层逻辑》《三农类短视频怎
样拍会更火》的主题讲授。两位讲师的

讲解“干货”满满，站位高远，见解独到，
内容前瞻。学员们纷纷表示，通过培训
学习，受益良多，对今后电商营销更充满
了信心。

钱排镇主要领导表示，本次电商培
训班在今年三华李上市前举办，对学员
来说是一次技能提升，是一次“热身运
动”，对地方来说就是一次“战前动员”，
对于助力今年三华李产销、拓宽网络营
销渠道有着必要的现实作用。

钱排镇举办三华李电商技能提升培训班

茂名晚报讯 记者邓晖晖 通讯员林
保 日前，市老促会一行深入高州市沙
田镇种植龙眼片区举办龙眼产期调控栽
培技术培训班，给该镇60多名果农讲授

《龙眼产期调控栽培技术》，帮助果农提
高龙眼种植管理技术，实现丰产稳产，助
力农户增收致富。

据了解，高州市龙眼种植历史悠久，

是中国乃至世界最大的龙眼生产基地，
全市龙眼种植面积达78万亩，其中以储
良龙眼最负盛名。沙田镇位于高州市境
西部，被誉为“中国龙眼第一镇”。近年
以龙头企业带动，沙田镇龙眼产业逐渐
向加工、物流、销售等全产业链形式发
展。近年全镇龙眼种植面积约3.5万亩，
产量 1.7 万吨，从事龙眼产业农户 7278

户，占全镇总户数 67.02%，龙眼产业省
级龙头企业 1 个，农民专业合作社 5 家。
2019 年荣获广东省“一村一品、一镇一
业”龙眼专业镇。

这次培训班由市老促会副会长邓振
权为高州沙田镇种植龙眼片区的果农讲
课，传授龙眼种植管理技术，指导推广龙
眼疏花疏果方法，帮助果农解决龙眼稳

产优质的技术难题。他建议，要做好龙
眼花果期的调控管理，做到培育好龙眼
健壮花穗、重视龙眼的花期授粉、施肥使
得龙眼壮花壮果、及时排灌水和疏花疏
果。还要同时做好龙眼树修剪及病虫害
防治，重视春夏季修剪枝条和花果期虫
害防治。

市老促会开展龙眼产期调控栽培技术培训

助力果农种植提质增效

茂名晚报讯“广东餐饮名店”“中
国粤菜名店”“茂名市十佳餐馆”“食品
安全A级单位”“茂名市先进企业”……
在茂名市新天地大酒店的荣誉墙上，
挂满了不同称号的牌匾。这是一家以
海鲜为主打，以精品粤菜为经营特色
的海鲜名店。秉承着精益求精、新益
求新的真诚服务，以美味的海鲜菜式、
淳朴情怀的经营理念，一直陪伴茂名
市民走过了十七载。

在新天地大酒店的海鲜暂养区，
各类海鱼、生蚝、海螺、扇贝、象拔蚌、
鱿鱼、蛏子、蟹等海鲜应有尽有，静待
客人挑选。“食材新鲜，加上用心的烹
饪，便能激发出那一口最地道的鲜
味。”新天地大酒店的总厨欧师傅18岁
入行，从业已有 25 年，曾到过新疆、安

徽、江苏、昆明、张家港、上海、无锡等
多个城市提升厨艺。“煎、炒、烹、蒸、
煮、烩、熏、烤，酸、甜、苦、辣、咸，不同
口味与不同烹饪手法的结合，我们团
队都已熟练掌握，所以无论哪里的客
人来到我们这，都可以为他烹制符合
口味的菜品。”欧师傅自豪地说道。

盐焗红鱼与黄金蟹是新天地大酒
店的两大网红菜式。盐焗红鱼做法
虽然简单，但正宗鲜美。首先将新鲜
的红鱼去净内脏后，然后藏至粗盐堆
中焗半小时，不需任何配料也能保存
最大的鲜味。上盘后拨开盐层，翻开
鱼皮，鲜嫩的鱼肉让人垂涎三尺，口
感滑嫩，鲜甜而不腻，此菜曾荣获“广
东粤菜名品”称号。不同的蟹在不同
季节有口感差别，菜式创始人欧师傅

根据粤西海域特点，特创菜品“黄金
蟹”，寓意客人不同时节在新天地大
酒店品尝到的都是每种蟹的最佳黄
金期。在做法上，将新鲜蟹洗刷净后
切成蟹块,再用酒,盐,生粉腌制，倒进
蛋泥，使均匀地沾在蟹块上，最后放
油锅炸至黄金色即可。

除网红菜式外，在新天地大酒店
的菜单上，百香果鲍鱼、芝士烤生蚝、
沙虫血浸沙虫、黄金蟹、双椒蒸石斑、
脆炸九肚鱼、盐焗红鱼、黑椒汁炭烧
角 螺 、自 制 腊 肉 蒸 一 夜 情 、桂 花 虾
……各种各样与海鲜有关的菜式占
据了显眼位置。

“新益求新，洞天福地。这么多年
来我们秉承着这个理念，不断推陈出
新，不断提高自我要求，向前发展。我

们讲究不时不食，挖掘各个地区最符时
令的特色食材，让茂名食客在家门口就
能享受各地的新鲜美食。”新天地酒店
经理廖倡生表示。“茂名作为沿海城市，
海鲜必不可少。让客人品尝到那口‘海
水味’，体验我们茂名的鲜活。”

作为茂名市热捧度颇高的海鲜喜
宴酒店，新天地大酒店内设大型的地
下停车场，风格别致的饮食厢房和大
小宴会厅，一楼法式宫廷宴会大厅可
同时容纳 600 人就餐，配套完备的舞
台灯光音响设备，是家庭小酌、商务宴
请以及承办大型婚宴、喜宴和各式聚
会的理想场所。

地址：茂名市新福食街文光路6路
电话：0668-2803333
（茂名日报社全媒体记者严志强）

茂名日报社全媒体记者 杨瀛摄

茂名市新天地大酒店：

新益求新真诚服务 带给客人满意“鲜活”


