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11 月 2 日，由横琴智慧金融
研究院（吉林大学横琴金融研究
院 ）、易方达基金管理有限公司、
易方达资产管理有限公司联合
主办的“全球金融发展新趋势与
数字货币的挑战国际论坛”在横
琴举行。 来自国内外的金融业专
家、学者齐聚一堂，碰撞智慧、交
流思想，探讨数字货币等领域面
临的机遇与挑战，为横琴金融业
发展建言献策。

横琴新区管理委员会主任
杨川对横琴金融业“从无到有，
从有到强”的发展历程进行了简
单回顾。 他表示，金融产业已成
为横琴的亮点产业，特别是在离
岸金融、数字资产、跨境结算等
方面前景广阔，也希望通过本次
论坛，让更多金融领域的优秀企
业、团队、高端人才进一步熟悉
横琴、了解横琴，促进横琴金融
产业发展。

在主题演讲环节，中国国际
金融有限公司首席策略师、董事
总经理、研究部联席主管黄海洲

发表了题为《全球货币体系第三
次寻锚：主权货币 vs 数字货币》
的主旨演讲，他提出了全球货币
锚存在“40 年小周期、80 年大周
期”的规律，以主权货币和数字
货币为主要内容的第三次寻锚
已经正式拉开帷幕。“全球货币
体系发展至今，已经有三次‘寻
锚’的过程。 当下，以主权货币和
数字货币为主要内容的第三次
‘寻锚’已经正式拉开帷幕。 ”黄
海洲说。

吉林大学经济学院、 横琴智
慧金融研究院 / 吉林大学横琴金
融研究院院长李晓发表主旨演讲
《美元体系的金融逻辑与中美关
系的未来》，他指出美国由“债权
人逻辑”更改为“债务人逻辑”是
目前中美经贸摩擦产生的重要根
源， 中美之间金融合作机制的完
善将深刻决定中美两国的关系，
进而影响全球金融发展趋势。

日本环日本海经济研究所
所长河合正弘发表主旨演讲《从
中美贸易纷争到货币纷争的可

能性》，他认为中美之间的贸易、
投资、技术纷争已经逐步扩大到
货币领域，美国避免货币纷争深
化、中国提高外汇政策透明度并
着手开始自由浮动汇率改革是
比较理想的解决方案。

美国约翰霍普金斯大学国
际关 系 学 院 国 际 经 济 系 主 任
Gordon� Bodnar 发表了题为《未
来国际金融市场稳定面临的若
干挑战》的主旨演讲，他从美国
资本市场的供求现状出发，提出
全球经济增长放缓、主权债券市
场不稳定性以及金融交易成本
过高等因素共同挑战了现有的
国际金融市场，数字货币的兴起
有利于解决相关问题。

在圆桌讨论环节，著名经济
学家朱嘉明认为，数字货币会在
价格水平、利率以及实际经济产
出三个维度上对宏观经济产生
影响。 同时，数字货币也正以通
证化的方式改变微观主体的自
组织模式，目前，数字货币发展
的最大障碍是人们对数字货币

与传统货币在基因、 演变模式、
基础结构、网络和金融工具等方
面的认知差异。 芬兰中央银行经
济转型研究所所长 likka� Ko-
rhonen 认为，数字货币的出现为
金融市场注入了新的活力，但同
时不能忽视相关的金融监管问

题。 中国社会科学院世界经济与
政治研究所研究员高海红表示，
对数字货币的判断需要结合货
币的本质与职能进行看待，多元
化是货币发展的趋势，但同时也
必须重视货币的安全问题。

（文/图 何叶舟）

传统的清蒸螃蟹能吃出大海
的鲜味， 东南亚的咖喱蟹则品到
异域的滋味， 而还有一种更原始
的味道就是生吃， 韩式的酱油蟹
和潮州的生腌蟹就是生吃螃蟹的
最佳代表。

日前，笔者就来到了韩国首尔
一家连续上榜米其林一星的餐厅，
吃到这大名鼎鼎的韩式酱油蟹。 说
起来，韩式酱油蟹和江南地区的醉
蟹有不少相似之处，但韩式酱油蟹
的酱油味道盖过酒味， 细问之下，
原来这家传统的酱蟹店是用三年
时间以上的秘制老酱油来腌制酱
蟹，是以酱蟹在保持鲜美的同时还
能去掉螃蟹的腥味。

当这道韩式酱油蟹上桌之时，
首先吸引笔者的便是那娇黄欲滴
的蟹膏铺满了肉身，酱油蟹吸收了
秘制老酱油后，让整只螃蟹更加饱

满有光泽。 吃起来口感层次分明，
从蟹膏的稠滑到蟹肉的肥美都让
人充满着满足感。味道上在吃到螃
蟹的鲜味之余，还在咸中感受到微
甜。最后把白米饭放在蟹壳中混合
蟹肉和蟹汁拌着，再裹上脆脆的紫
菜一起入口，便是韩国人吃酱蟹最
正宗的吃法。

另外， 与此相似的美味还有
来自潮汕地区的生腌蟹。 生腌蟹
被当地人称为潮汕美食的“毒
药”， 是属于一吃就会上瘾的菜
式。 生腌是最大程度保留海鲜鲜
味的做法， 也是潮州人钟爱的海
鲜处理方法。这样处理的生腌蟹，
鲜而不腥，清而不淡。 相比之下，
生腌蟹较酱油蟹更注重蒜头、红
辣椒、香菜、芹菜等这些配料的搭
配，吃起来层次感会更强一些。

（文/图 梅尔）

交通银行在拓展传统渠道
的产品和服务的同时， 大力打
造集进口、出口、汇兑、贸易融
资等功能于一体的网银平台，

目前交行利用“网银 + 手机银
行”推出电子化服务项目，实现
五大功能：

第一重功能： 对公网银、手

机银行即期结汇———实现单笔货
款资金 500 万美元以下实时成
交，覆盖美元、欧元、日元、港币、
英镑、澳大利亚元、加拿大元、瑞
士法郎、新加坡元等 9 大币种；

第二重功能：无纸化汇款服
务———实现企业货款“足不出
户”的汇款需求。 企业线上填写
汇款信息， 凭上传的合同及发
票等资料提交汇款， 无须提交

纸质单据到银行， 可实时查看
汇款进度；

第三重功能： 线上单证业务
办理———实现客户单证项下全流
程线上化操作需求。 客户可线上
发起信用证开立、在线承兑、付款
确认等。

第四重功能： 收汇宝———实
现为具备进出口资质的“代理类
企业”提供账户分类管理服务。

第五重功能 ： 跨境薪智
汇———实现为跨国公司中方员
工进行集中薪金汇划和结汇等
全系列服务。

交通银行国际业务网银平
台目前已经初具规模， 今后还
将持续优化、升级、丰富线上产
品， 为客户打造一个高效 、便
捷、 易用的全方位国际业务线
上平台。

近日， 在浙江乌镇举行的第
六届世界互联网大会“金融科
技———深度融合·多项赋能”论坛
上，中国银行、中国银联等多家机
构联合发布全新智能支付产品
“刷脸付”。

“刷脸付”利用人工智能、大数
据等先进技术，通过刷脸实现交易
路由、延续支付口令的交易验证方
式，不改变客户使用、商户受理的
交易习惯。用户只需在云闪付 APP
注册开通并绑定中国银行借记卡
或银联信用卡， 在商超、 餐饮、药
店、酒店、自助售货机等场景的特
约商户结算时， 无需借助手机、银
行卡等物理介质，只需根据提示完
成“刷脸”操作并输入支付口令，即
可完成付款，极大提升了客户支付
体验，增强了金融服务获得感。 目
前，中国银行已经在北京、浙江等
地推出了“刷脸付”产品和服务。

作为全新的智能金融产品，
“刷脸付”坚持以安全为本，为客
户提供全流程的信息和资金安全
防护。 在信息保护方面，人脸特征
采集需明确获得客户授权， 严控
数据使用范围，采用支付标记化、
多方安全计算、分散存储等技术，
严防信息泄漏、篡改与滥用；在资
金安全方面， 充分尊重客户的主
观意愿， 通过专用支付口令进行
主动确权，建立安全保障机制，保
障客户的知情权、 财产安全权等
合法权益。

“刷脸付”的成功发布，将为支
付产业带来新机遇、 注入新动能。
中国银行将同中国银联、 商户、服
务厂商等各方加强合作，加大金融
科技应用力度， 持续完善产品功
能，加快拓展商户服务，筑牢支付
结算安全防线，为客户提供安全规
范、便捷高效的支付服务。

11 月 1 日， 江门 2019 年手
工木工企业技能评价考试在台山
市大江镇“江山多骄”国际文旅展
贸城举行。 江门职业技能鉴定指
导中心通过现场理论和实操考
评， 将给合格者核发手工木工高
级工（三级）国家职业资格证书。

优秀红木企业“江山多娇”展

贸城， 建筑具有岭南地域文化和
侨乡特色， 配以红木家具 （工艺
品）、研学旅行基地、主题酒店等，
是一个新岭南主义复合型创新商
贸综合体。国家级“工艺美术产业
基地”2018 年落户以此， 为传统
工艺产业传承和发展提供技能人
才。 （谭耀广 谭娇晓）

探讨金融发展新趋势
共商数字货币新挑战
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鲁迅先生曾称赞：“第一个吃螃蟹的人是很令
人佩服的，不是勇士谁敢去吃它呢？ ”螃蟹形状可
怕，丑陋凶横，第一个吃螃蟹的人确实需要勇气。
但是，吃过螃蟹的人大部分都会被其鲜味折服。 正
所谓“秋风起，蟹脚痒；菊花开，闻蟹来”，如今又到
了螃蟹黄多油满之时，笔者真心感“蟹”你的到来。

住在南海沿岸的我们，从小就知道秋天是吃螃
蟹最好的时节。 而民间谚语“九雌十雄”，它就明确
地指出了农历九月份吃母蟹， 农历十月份吃公蟹。
主要还是因为农历九月里的雌蟹抱卵， 蟹黄饱满，
宜食雌蟹；农历十月里的雌蟹产卵，而雄蟹性腺发
育最好、最美，黄白鲜肥，所以宜食雄蟹。

对于大多数只爱吃但不明内里的吃货来说，重
壳蟹、水蟹、膏蟹等五花八门的叫法总让人“昏头昏
脑”。 事实上，在珠海螃蟹的种类多为青蟹，特别是斗
门地区咸淡水养殖的斗门青蟹更让吃货们垂涎三
尺。 根据青蟹在不同生长时期的体征，重壳蟹、水蟹、
膏蟹等叫法就是顺应螃蟹各个发育时期延伸而来。

“媚眼随羞合，丹唇逐笑分。风卷葡萄带，日照
石榴裙。”诗歌纵美，也无法如实描摹出佳人形象。
而奄仔蟹， 就仿若如此佳人———身配碧青“葡萄
带”，出浴即换上美艳鲜红的“石榴裙”，朝你款款
而来。

关于奄仔蟹的身世鲜为人知， 其实它就是还
没有交配过的青蟹，相当于螃蟹的少年时期。它也
经常是软壳蟹，其味道甘香鲜美，妙不可言。 很多
人也爱吃这个时期的螃蟹， 即使体积还未发育到
最大，但蟹黄已经出来了，吃起来别有风味。

如果说螃蟹发育最完全的时期， 那就是肉蟹
和膏蟹了，也是这个时节最适合吃的螃蟹。

肉蟹就是不甘心做水蟹而健康成长的雄性蟹，腹
脐部呈三角形。 肉蟹以肉为美，优质肉蟹的蟹肉丰满、
爽滑鲜甜，有一股清香的感觉。 与肉蟹相对应的就是
膏蟹，也就是不甘心做水蟹而健康成长的雌性蟹。

还有一种大家非常挚爱的黄油蟹，其实它是一种
发育不正常的膏蟹，其蟹脂膏金黄油亮，犹如咸鸭蛋
黄，脂膏几乎整个覆于后盖，膏质坚挺。 由于品尝黄油
蟹甘香无比，因此人们并不介意它是“病蟹”。

青蟹为滩栖游泳蟹
类， 生活在潮间带泥滩
或泥沙质的滩涂上 ，喜
停留在滩涂水洼之处及
岩石缝等处。 斗门马山
村毗邻黄茅海， 自然环
境条件优越，无污染，是
养殖青蟹的绝佳地方。
但马山本地并不出产蟹
苗， 需从江门台山一带

引进。引进时的蟹苗像手
指甲一样大小，投放入近
海的河塘，以咸淡水混合
调节水质， 喂以田螺、沙
蚬为食，自然生长。

这个时期的青蟹相
当于幼儿时期，所以肉感
鲜嫩，但体型不大。 我们
可以吃原味，也可以做成
椒盐蟹，佐酒是一流的。

我们还能生吃螃蟹

很多人都知道大名鼎鼎的重
壳蟹，但却不知道它属于螃蟹青年
发育的一个特别时期。

青蟹的生长是不连续的，脱壳
是其生长的标志，只有在脱壳时才
能生长， 幼蟹平均约 4 天脱 1 次
壳，以后脱壳时间逐渐延长，两个
月之后，要间隔 1 个多月才脱 1 次
壳，从第一期幼蟹到第十期幼蟹的
生长需百余天。 青蟹一生共脱壳

13 次，最后一次脱壳，与交配、生殖
密切相关，称“生殖脱壳”。

重壳蟹是蟹中之珍品，身上长
着硬、软两层壳。 它在发育过程中
慢慢脱掉硬壳“铁甲”， 保留软壳
“红袍”，当中蟹体结实丰满，肉厚
膏黄。 这种蟹无法饲养且较难捕
捉，加上数量又少，因而更加珍贵。
清蒸重壳蟹肉质嫩滑， 口感好，味
道鲜香，早已久享盛名。

据说，珠海斗门马山养殖户一般不轻易卖水蟹，因
为水蟹的售价相对低廉， 只有养殖至肉蟹或膏蟹之身
才舍得出手。 江湖也有一种说法，水蟹是青蟹中最劣贱
的一种，肉少水多，若非发育不良，一般不轻易上市。 因
此，民间也有用捉水蟹来比喻滥竽充数，后引申为短斤
少两、以次充好、占人便宜，并有敲人竹杠的意思。

不过发育较好的水蟹是肉质鲜嫩清甜， 吃水
蟹主要有原只清蒸、水蟹蒸蛋、水蟹煲粥等。 只不
过吃水蟹多在清明节之后，现在并不是时候。
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