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打造县域美食特色品牌

庆元县首期“黄粿师傅”培训班开班
□ 记者 庄啸

本报讯 5 月 16 日-18 日，庆元县首
期“黄粿师傅”培训班正式开班，来自黄
粿制作、销售、烹饪等行业的 40 名从业
者参加本次培训。

黄粿，又名黄馃或黄米粿，是庆元县
民间别具特色的传统美食之一， 在菇乡
庆元，逢年过节、家庭喜庆或贵宾到来，
黄粿都是不可缺少的招待食品。

近年来， 随着工业化和城镇化的发
展，黄粿生产呈现集中化专业生产模式，
并初具规模。 黄粿作为庆元历史悠久的
特色文化代表之一， 具有打造成为庆元
烙印的特色产业链的潜力， 而“黄粿师
傅”人才队伍建设的意义也非同寻常。 作
为庆元本地特色的农村实用人才，“黄粿
师傅” 已经是乡村振兴不容忽视的一支
队伍，同时也是“菇乡师傅”人才总品牌
下一个不可或缺的子品牌。

本次培训班一共开展 3 天， 采用“理
论+实操+考试”的模式，培训内容包含庆元
黄粿的历史文化、制作生产流程、食品卫生
标准、质量与品牌、黄粿特色烹饪菜系、经
营理念、职业道德、行业规范等，并进行现
场考试。

目前，庆元全县从事商品化生产、销售
黄粿的专业户有 10 余家、代加工专业户 20
余家， 制售黄粿及其衍生品从业人员约
1000 余人，年营业收入约 3000 余万元。

只为顾客吃上无公害黄瓜

缙云种植大户胡志成绿色防控技术带来创业新路径
□ 记者 庄啸 通讯员 胡涌成

本报讯“我做农产品的初衷就是为
了让更多的人吃上无公害农产品。 ”谈起
自己的从业初心， 胡志成脸上透出一份
坚定。

胡志成是缙云县大源镇人，一次在外
县出差过程当中， 他见到农户种植农产
品时刚喷施了农药， 不到两小时就采摘
给了前来收购的水果运输个体户。 胡志
成看在眼里，痛在心里，心想自己一定要
做真正无公害的种植业园主， 让更多的
人吃上无公害农产品。

从 2016 年年底开始， 胡志成着手在

东渡镇小仙都村村头租了十亩地， 开始种
植黄瓜。为克服技术难题，他隔三差五地往
县、市的农业科技部门跑，辗转到福建、台
州、 永嘉等地学习， 还去温州农民学院培
训。 为了能在绿色防控基础上培育优质黄
瓜，胡志成共选了 20 多个品种，光选大棚
施水喷头就选了 20多个厂家。

功夫不负有心人，经过一年多的刻苦
钻研，他终于按照科学设计，落地实践，
摸索出一整套的自动控温、自动喷水、自
动施肥、计算机控制的水汽（汽雾）栽培
技术。 他还成功选育了一种外观漂亮、口
感纯正、 细腻结实、 清脆爽口的水果黄
瓜， 该品种通过上海交通大学权威机构

认可。 经有关部门检测， 这种黄瓜甜度适
中、维生素 C 含量丰富，是老少皆宜的大众
化绿色水果。 经缙云县农业局随机抽样送
交权威部门检测，在全部 70 多项农药检测
中，均未检出农药残留，全部达到了合格的
标准。

2018 年下半年， 试验成功的胡志成开
始了小规模种植。 仅仅用了两个月，就种植
了水果黄瓜两万多公斤，产值达十多万元，
毛利润达五万多元。 2018 年底，胡志成又在
小仙都村村尾向当地村民流转土地 50 亩，
准备大干一番事业。 目前，他的产品主要销
往丽水、金华、杭州等水果批发市场及水果
店，产品供不应求，一直旺销中。

乡村土产迎来八方游客

“景宁 600”覆盆子成了村民致富果
□ 记者 庄啸 通讯员 夏赟

本报讯“妈妈，我要大一点，红一点
的覆盆子……”这几天，景宁东坑镇吴山
头村覆盆子基地充满了孩子们在体验采
摘时发出的欢声笑语。

爬上 800 米高山的吴山头覆盆子基
地，连绵成片的高山沃土中孕育着 180 亩
覆盆子，一颗颗红彤彤的果实挂满枝头，
在绿叶映衬下，似红宝石一般诱人。

近年来， 景宁东坑镇按照“一乡一
业”“一村一品”的总体格局，全面启动一

批 600 米海拔以上的示范引领基地，涉及
粮食、高山蔬菜、茶叶、香榧、林下经济等
16 个农林项目， 为农民增收开辟了新渠
道。目前，全镇累计种植、提升“景宁 600”
基地 7000 余亩， 其中覆盆子基地 500 余
亩。

“去年年初种下覆盆子苗，今年就能
结果，每斤能卖到 40-50 元，而且这几天
来村里买果子的游客也越来越多。 ”在基
地负责人雷永华看来， 得益于地理和气
候优势，覆盆子比其他地方产量更高、品
质更好， 一亩年收益可达 3000 元， 小小

果子真是投资少、回报快的“黄金果”。
“摘几颗塞进嘴里，满嘴酸甜，还是小

时候的那个味， 过几天我还要带我的同学
朋友过来摘。 ”来自景宁县城的邱女士满是
喜悦地说道。 眼下，随着覆盆子的成熟，来
村里的游客更多了，村里的人更忙了，村民
们发出阵阵爽朗的笑声， 满是汗水的脸上
洋溢着丰收的喜悦。

一个产业带动一批农民致富。“舌尖上
的乡村”，是一种念念不忘的乡愁，更给祖
祖辈辈生活在这里的农民带来了新的希
望。

“土茶叶”化身“洋甜品”

莲都茶农创新打造茶口味冰淇淋
□ 记者 庄啸 通讯员 赵金淼

本报讯 “星巴克都能进驻到中国，
我想把茶叶做成各种衍生产品， 推广到
全世界，这是我的梦想。 ”昨天上午，在和
记者谈起前段时间自家的茶口味冰淇淋
走红第三届中国国际茶叶博览会时，符
晓丽自豪地告诉记者。

2001 年毕业于金华农业学校的符晓
丽看准了丽水天然农产品优势， 扎根丽
水从事茶文化推广。 凭借着多年对茶叶
的热爱和钻研， 符晓丽获得了国家级茶
艺裁判资格、国家二级茶艺师、丽水五养
技能大师等称号。

前些年， 一心想要向外推广丽水茶
叶的符晓丽想着是不是能用茶叶制作抹
茶粉，于是决定开始从事冰淇淋的制作。

“我们利用自身的优质茶叶制作抹茶
粉，作为冰淇淋的原材料。 ”符晓丽告诉记
者， 因为茶叶的口感偏苦， 有的还会有点
涩，为了制作出口感比较纯真的抹茶粉，要
提前三个月对茶树进行遮阴， 这样能避免
茶出现涩味，保留住茶的香味，目前一共有
四种口味，红茶、绿茶、抹茶和乌龙茶。

符晓丽介绍，他们很快申请下了“cha+
in(茶赢）”冰淇淋品牌，考虑到健康问题，他
们将丽水本地优质茶叶结合意大利优质奶
油做出了现在的低糖、纯天然、低脂的抹茶
口味冰淇淋。

目前符晓丽已经在和浙江大学、 厦门
大学、上海华东大学这三所大学谈合作，她
准备把 cha+in 冰淇淋在各大高校推广，打
响这个品牌， 让更多的人尝到来自咱们莲
都的本土冰淇淋。


