
数据显示，从 2019年 9月 21
日至2020年9月21日，珠海市使
用哈啰出行的人数超过150万，占
珠海总人口 75%以上。珠海人骑
行哈啰单车的总里程数7700万公
里，相当于绕地球赤道超过 1921
圈，在地球和月球之间往返超过
192次。

共享两轮与汽车等其他交通
工具相比，绿色、节能、环保是天
然优势。珠海人通过一整年的骑
行，省下汽油超过 615万升，减少
了碳排放量约3860吨。再打一个
形象的比方，如果一棵树“铆足了
劲”每年吸收 10公斤碳排放量，
珠海人通过骑行，一整年减少的

碳排放量就相当于要多种近38万
棵树。

值得一提的是，哈啰方面数据
显示，其用户分布逐渐从80后、90
后为代表的“互联网人群”走向全
年龄段，60后和 70后用户群体增
长明显，共享出行进一步成为公共
出行基础设施的一部分。
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羊城晚报讯 记者郑达报
道：为规范珠海市异地商会登
记管理，依据《社会团体登记管
理条例》和《广东省民政厅关于
异地商会登记的管理办法》以
及珠海市委市政府《关于改革
社会组织管理制度促进社会组
织健康有序发展的实施意见》
（珠办发〔2018〕19号），结合珠
海市实际，近日，珠海市民政局
对《珠海市异地商会登记管理
实施办法》（以下简称《实施办
法》）进行修订。

早在 2013年 11月 19日，
珠海市民政局就印发了《珠海
市 异 地 商 会 登 记 管 理 实 施 办
法》（珠民[2013]169号），规范了
珠海市异地商会登记管理。但
随着经济社会的改革和发展，
社会团体管理政策和一些制度
的变化、珠海市异地商会发展
的客观要求，原《实施办法》的
部分条款已经不适应珠海市异
地商会管理发展实际。据悉，
原《实施办法》共计 6章 35条，
本次拟修订为6章34条。

新修订的《实施办法》中，
将异地商会发起人的范围由经
珠海市场监督管理部门登记注
册的企业扩大到经珠海市场监
督管理部门登记注册的企业、
司法行政部门登记注册的律师
事务所，并在总则和异地商会
章 程 中 增 加 了 党 建 内 容 。 同
时，明确了异地商会的办会宗
旨及以促进会员交流、规范会
员行为、为会员提供服务、推动
两地经贸合作发展为主要宗旨
和业务范围。

异地商会成立登记材料也
有简化，将原来需提交的六项
材料，简化为五项材料。不再
要求社会团体法定代表人出具
无犯罪记录证明[须加盖乡镇
（街道）派出所印章或证明材料]，
取消《名称核准通知书》《社会团
体会费备案表》等资料。异地商
会年度检查改为年度报告，加强
年报信息公示。同时，为减轻珠
海市异地商会负担，不再要求异
地商会每年聘请会计师事务所进
行财务审计。

羊城晚报讯 记者陈卓栋、通
讯员谭耀广报道：记者22日从江
门市工信局获悉，近日，2020年

“创客中国”广东省中小企业创新
创业大赛暨第四届“创客广东”大
赛决赛圆满结束，来自江门赛区
的海鲜规模化生态养殖系统项目
获得优胜奖。

记者了解到，本届大赛围绕
战略新兴产业的主要领域，开设先
进制造业、新一代信息技术、生物
医药、绿色低碳、新材料、工业互联
网等六大专题。同时，首设“疫情
防控”“工业互联网”专题赛，聚焦
疫情防控、大健康、两化融合、制造
业高质量发展等创新项目。

江门市工信局介绍，共有126
个项目参加“创客广东”江门地市
赛，较去年增加了18项。今年参
赛对象有来自龙头企业、重点园
区和国家、省、市中小微创业创新
基地的创业团队，还有来自高校、
职业学校的师生创客团队，值得
注意的是，今年还有不少粤港澳
大湾区城市的企业和创客报名参
加江门市赛事。参赛项目涉及智
能制造、绿色低碳、新一代信息技
术、生物医药和新材料等领域，更
有围绕疫情防控及健康防护的研
发项目，项目质量高，很多项目的
技术、商业模式具有独创性。

经过层层筛选，江门赛区共

推荐了 12个项目参加“创客广
东”大赛。其中的海鲜规模化生
态养殖系统项目在最后决赛上获
得了优胜奖。据悉，海鲜规模化
生态养殖系统主要是经过对新型
青蟹养殖技术的不断探索，对自
主改良养殖系统的反复实践和检
验，为实现青蟹养殖产业化、集约
化发展而努力研发的项目。项目
团队联手当地养殖散户、退役军
人、残疾人，采取项目团队出资、
出技术，养殖散户出地、出人力，
退役军人、残疾人协助进行养殖
和管理的模式进行合作推广，并
探索其他合作形式，真正达到技
术由大家共享的目的。

羊城晚报讯 记者陈卓栋，
通讯员李成娟、谭耀广报道：记
者 22日从江门演艺中心获悉，
10月1日至8日，2020江门圩日
及 2020江海龙狮文化节——庆
国庆江中珠龙狮邀请大赛活动
将在江门演艺中心举办。

江门演艺中心文娱部经理
刘艳介绍，本次活动由“赛”“购”

“展”“演”“游”五大板块构成。
“赛”即 2020江海龙狮文化节
——庆国庆江中珠龙狮邀请大
赛；“购”即外海面、外海花生饼、
钵仔糕等传统特色美食展销；

“展”就是举办侨乡特色画展及
传统剪纸艺术展、光影展、非遗
产品及文创展、中秋灯会展、动
漫展等系列展览；“演”指的是各
类文艺演出；“游”即是具有上世
纪七八十年代传统特色的互动
游戏场景及游戏项目。江海区
文化广电旅游体育局局长罗广
鹏表示，江门圩日活动是在文艺

作品《侨都记忆》基础上进行的
创新。届时，所有表演人员和销
售人员都将身穿百年前的传统
服饰，带给市民新鲜体验，现场
还有系列演出和美食。

刘艳说，2020江门圩日将融
入剧目“侨都记忆”中的场景及
背景故事，融入大型五邑非遗和
民俗文化集市传统文化项目。
届时，江门演艺中心广场将呈现
旧时风光场景，展现旧江门的传
统文化元素、场景。

金湾获评“中国黄立鱼之乡”
珠海市金湾区地处咸淡水交界，

这里水网密布、湖塘众多，河流中的
生物以浮游植物为食，所以出产的鱼
类肉质非常鲜嫩。其中，黄立鱼更是
金湾出产鱼类中的一个代表作。目
前，金湾区黄立鱼连片标准化池塘养
殖面积1万亩，养殖产量1.5万吨，约
占广东省总产量的 42%，占全国的
19%；产值超过6亿元，在全国同级别
区（县、市）中位列第一。

在当地人眼中，“黄立鱼”也叫
“黄脚腊”。其中，“黄脚腊”的称号是
由于鱼的腹鳍、臀鳍和尾鳍微微带黄
色，形状像鱼的脚一样。黄立鱼是一
种生活在咸淡水交界的鱼种，水质的
优越、饵料的天然安全，造就了鱼身
得天独厚的质感。黄立鱼肉滑味香、

鲜美甘甜、鱼香浓郁，吃上一口，就如
同置身于广阔无垠的大海之中，随着
微波，肆意飘动，这味道足以令人回
味无穷。

9月22日，在2020年珠海市“中
国农民丰收节”暨乡村美食节活动
中，中国水产流通与加工协会正式向
金湾区授予“中国黄立鱼之乡”称号。

当地厨师打擂台烹饪黄立鱼
在金湾被授牌“中国黄立鱼之乡”

的这天，第六届“寻味金湾”暨烹饪黄
立鱼擂台赛活动也在金湾同时进行。
汤臣倍健营养餐厅、祥祺酒店、金山
林酒店、渔村酒家、海祥湾酒楼、海龙
宫饭店等餐饮企业共十多位厨师上演
了一场舌尖上的对决。

作为“中国黄立鱼之乡”，金湾首
次以“黄立鱼”为主要食材开展的美

食寻访、厨艺比拼活动，吸引
了辖区内星级酒店、知名酒
楼、农家乐的多位名厨大佬
踊跃报名、积极参与。比赛
现场，参赛选手推陈出新，传
统菜式与个人技能创新相结
合，将煎、炸、炖、煮、炒等花

式技法一一呈现，以不同的烹饪方式
和技艺突出黄立鱼的鲜美，现场氛围
十分热烈。

经过90分钟的紧张比拼，16道特
色美味佳肴先后出炉，每道参赛菜品
色香味俱全，造型新颖别致，香味扑
鼻，吸引了参赛单位代表围观拍照。
经过专业组评委和大众评委从味
感 、质感 、观感、营养卫生和烹调工
艺等方面进行综合评选，最终，祥祺
酒店参赛选手赵木兴出品《扬名立
万》《凤尾虾奇味鲍参酥》获得第一
名；金山林酒店参赛选手余建成出品
《杏香竹蔗黄立鱼》《玫瑰盐烧鲍鱼》
获得第二名；渔村酒家参赛选手殷清
养出品《芙蓉金鲷》《百足蟹汇》获得
第三名。

据悉，下一步，金湾区农业农村和
水务局、金湾区文化广电旅游体育局
将继续推进寻味金湾活动，通过美食
寻访、微纪录片等形式弘扬展示黄立
鱼的烹饪技艺、文化内涵和民俗故
事，提升黄立鱼的知名度、影响力和
竞争力，带动乡村旅游发展，促进金
湾区黄立鱼养殖产业与乡村振兴融合
发展。

江门海鲜养殖项目获“创客广东”大赛优胜奖

哈啰出行公布近一年珠海市共享两轮骑行大数据

减少碳排放量近4000吨
相当于多种近38万棵树

羊城晚报记者 郑达

共享单车融入了群众的日常生活，这种低碳、环保、健康的
出行方式不但弥补了城市公共交通体系的不足，在节能减排方
面也作出了突出贡献。

9月22日是世界无车日，哈啰出行公布了珠海市共享两轮
骑行大数据。在一整年的时间里，珠海人使用哈啰单车行驶
里程7700万公里，相当于节约汽油超过615万升、减少碳排放
量3860吨。同时数据显示，共享两轮在保障群众复工复产、拉
动城市经济循环及经济复苏方面也作出了贡献，其中仅夜经济
消费一项，在珠海市就带动了超过700万人次的消费。

为了确保群众出行安全、保
障必要出行，今年 2月，哈啰出行
率先进行共享两轮的无差别消
毒工作，给市民提供安全、可靠
的出行交通工具。而随着复工
复产的稳步进行，使用共享两轮
的群众也越来越多。

数据显示，今年 2月至 5月，
使用哈啰单车的市民呈稳步上
升的趋势，5月底基本恢复了去
年同时期水平。而今年 8月份，
哈啰单车的峰值骑行量超过了去
年同时期，达到历史最高点。共享

两轮骑行量的攀升，也从侧面反映
出了复工复产在稳步进行，大家也
都回到了原来的生活轨道上。

从骑行时段来看，共享两轮早
晚高峰期分别是早上7时至9时、下
午5时至7时，早、晚高峰期6个小
时的骑行总量占全天骑行量的50%
左右，共享两轮对市民的通勤出行
提供了有力保障。与此同时，受益
于共享出行高频便利的特征，共享
两轮在弥补城市深夜公共交通空白
方面也发挥着很大作用，深夜时间
段的骑行量占全天约20%。

与往年不同的是，今年“非
通勤出行”的骑行人次与往年同
时期相比几乎翻了一倍，进入 6
月份之后尤其明显。这种场景
的 骑 行 集 中 在 18时 至 22时 之
间，出发地大多为写字楼、居民
小区等，而目的地则大多集中在
商业综合体及美食街等地，反映
出珠海浓厚的城市烟火味。据
统计，在过去的一年里，仅夜经
济一项，哈啰出行就在珠海市拉
动了超过 700万人次的出行消费
及其带动的城市夜间消费。

“非通勤出行”人次翻番

一年省下超615万升汽油

珠海市民政局对《珠海市异地商会登记管理实施办法》进行修订

异地商会成立登记材料
由六项减为五项

“江门圩日”国庆期间上演

黄立鱼质地天然，鲜味自
成，以清蒸、微煎、香炒、清煮等
方式，都能让这条鱼散发出“鲜”
的味道。黄立鱼鱼肉雪白无瑕，
鱼纤维缠绵交织，咬一口，鱼的
肉汁充盈整个口腔，没有泥腥异
味，有的全是甘甜回味。

清蒸黄立鱼

第一步：姜片、葱头塞进鱼
肚子里，蒸之前在鱼身上涂抹少
许食盐，稍微腌制一下入味，但
切不可腌太久，否则鱼肉水分析
出，再蒸鱼就老了。

第二步：大火烧开，鱼放入
碟中，入蒸笼（蒸锅），大火蒸5-8
分钟。视鱼大小而定，见鱼眼睛
突出，用筷子能轻易穿透就熟
了。蒸鱼火候非常关键，要刚刚
熟的状态最好。

第三步：在鱼身上淋上一点
酱油、铺满切得极细的葱丝，另
用一个大圆铁勺烧热一勺油，淋
在鱼身上，提香提味。

香煎黄立鱼

第一步：鱼的两面均匀撒上
一些海盐、料酒腌制十来分钟。
如果家里没有海盐，普通食盐也
可以。通常这种新鲜海鱼，不管
如何烹饪，都建议不要给过多的
调料。腌制后会有少许的水，倒
掉即可。

第二步：再用厨房纸巾把鱼
肚子和鱼皮的水分轻轻擦拭，吸
干水分后待用。

第三步：待锅烧到足够热之
后，把油倒进去后要迅速晃匀。
随即把鱼下锅，再转中小火慢慢
把第一面煎透后再翻面，第二面
也慢慢煎透即可。

肉质鲜美的黄立鱼肉质鲜美的黄立鱼

文/图 梅尔

著名美食家蔡澜先生曾不止一次表达了对黄立
鱼的喜爱，他在节目中说道：“世界上最好吃的鱼是
黄立鱼，清蒸的时候，远远地就能闻到鱼的香味。”

黄立鱼，又名黄鳍鲷，是鲷科鱼类的一种，经济
营养价值属上等鱼，其肉质细嫩，鲜食、盐制均宜，
是大陆、港台市场畅销的水产品。不时不食，不鲜
不食，这是广东人对于吃的要求。黄金九
月，鱼群经过了整个夏季的孕养后鱼鲜肥
美 ，生猛鲜活。而黄立鱼在珠海人的心
中更有一席特殊的位置。

链接 黄立鱼多种吃法

获奖项目团队合影 图/江门市工信局

去年龙狮文化节盛况
图/江门演艺中心

清蒸黄立鱼

香煎黄立鱼
厨师们使出浑身解数烹调黄立鱼

珠海市民越来越喜欢绿色出行 受访者供图


