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在人们固有印
象中，面食也许是北
方人的专属，但却不
知道广东人与面食
也有这么一段不解
之缘。广东人钟爱的
竹升面、 云吞面、伊
面和鱼面等，无不具
有本地特色。 河粉、
濑粉、陈村粉等粉类
主食，也常常出现在
老广的日常餐桌上。
事实上， 无论是早
点、午餐，还是晚餐
聚会、夜宵填肚，粉、
面已经深埋于广东
人的饮食记忆中，混
杂在他们的一日四
餐里，与每时每刻都
能完美融合。
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全国首单跨境人民币全程电子缴税业务在横琴成功办结
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自去年 5 月，海关总署全面

推广原产地证书自助打印以来，
拱北海关共为关区企业签发自
助打印原产地证书约 2 万份，货
值超 50 亿元人民币。目前，已有
包括一般原产地证书、中国—澳
大利亚原产地证书以及中国—
东盟协定项下输往印尼、新加坡
原产地证书等 16 种证书可实现
自助打印。

“自从有了自助打印，我们
节约了大量的时间成本，特别是
疫情期间，更是给我们解决了出

门不便的难题。 ”珠海格力电器
股份有限公司关务员温女士说。
珠海格力电器股份有限公司是
关区首个实现自助打印的企业。
一年来，拱北海关已为该企业签
发自助打印证书 200 余份，货值
约 5 亿元人民币。

据悉，拱北关区采用自助打
印比例最高的企业为多美达（珠
海 ）科技有限公司，共签发自助
打印证书超 500 份，原产地证书
自助打印率达到 87.74%。

(何叶舟 钱瑜 安静 曾魏 )

拱北海关一年签发企业自助打印原产地
证书近 2万份

货值超 50亿元人民币

江门中石化在开展“百日攻
坚创效”行动中，积极探索人才
强企工程。 近日，江门中石化积
极配合中石化广东石油公司成
功中标江门职业技术学院校园
超市招租项目，将成为广东石油
与江门职院合作创立产教融合
创新的实训基地， 为人才输送
“直通车” 的稳就业人才培养提
供实训平台。

为充分发挥易捷校企产教
融合创新实训基地在输送人才
上的作用，广东石油加大了项目
的进驻力度。 将派出经验丰富的
加油站经营管理人员和店长做
“导师”， 开设轮岗实践课程，以
“师带徒” 模式从企业延伸到学

校，为学院营销相关专业的学生
提供市场营销和便利店管理培
训，达到校企共同培养为目标的
教学宗旨。

据悉， 2018 年起， 广东石
油与江门职业技术学院合作创
办现代学徒制中石化“易捷店
长班”， 已向全国招收了两届市
场营销学大专学生共 35 人,通
过“现代师带徒” 的模式， 瞄
准岗位需求 ， 定制学科计划 ，
推行理论和实践“1+2” 培养方
式 ， 实现学员从招收 、 培养、
锻炼到上岗全程的“无缝对
接”。 “易捷店长班” 的社会影
响力也得到逐渐提升。

（梁符庆 张凤娇）

江门中石化：

为人才输送“直通车”提供实训平台

横琴新区税务部门在全国率先推出跨境人民币全程电子缴税

近日， 一家澳门非
居民企业———东西汇投
资股份有限公司因向内
地企业提供技术咨询服
务， 产生的一笔收入需
要向横琴新区税务机关
缴纳印花税， 该公司财
务人员在澳门在线完成
了税款缴纳， 代表着全
国首单跨境人民币全程
电子缴税业务在横琴成
功办结。

为了积极助力横琴
粤澳深度合作区建设，
更好地解决越来越多港
澳企业和居民在内地纳
税和业务办理的诉求，
横琴新区税务部门在全
国率先推出跨境人民币
全程电子缴税， 让港澳
非居民纳税人直接通过
境外银联信用卡和云闪
付 APP 缴纳境内税款，
持续打造粤港澳大湾区
一体化营商环境。

“跨境人民币全程电子缴
税是跨境人民币业务在税务领
域的创新应用， 它突破了以往
非居民纳税人自主缴税的两个
难点， 一是在境内专门开立银
行账户，用该账户缴款；二是如
果没有境内银行账户则必须跨
境汇款。 而这两种方式都比较
耗时，甚至需要出入境。 ”横琴
新区税务局有关负责人介绍。

现在， 跨境人民币全程电
子缴税为非居民纳税人提供了
两个全新的缴税途径， 即使用
境外银联信用卡在线支付，或
使用云闪付 APP 移动支付。 这
两种支付方式的具体途径是：
登录广东省电子税务局 -> 纳

税申报 -> 清缴税款 -> 银联
支付，或者登录 V-Tax 远程可
视自助办税平台 -> 提交电子
表单 -> 后台一键导入 -> 推
送支付二维码 -> 云闪付扫码
支付。

“不用开内地银行账户，也
不用去银行办理跨境汇款，只
花了 5 分钟就把一笔印花税缴
了， 电子税票也开了， 非常方
便。 ”澳门东西汇投资股份有限
公司相关负责人麦建华说。

“全过程纳税人只需要通
过电脑或手机进行简单操作即
可，和网上购物一样便利。 ”横
琴新区税务局信息部门相关负
责人介绍。

线上申报缴款“一体化”更简

跨境人民币全程电子缴税
的成功是基于税务部门与中国
银联的全国首创性合作，在税银
合作的基础上，税务部门对金税
三期征管系统和广东省电子税
务局进行了功能改造优化，打通
了“支付二维码生成推送”和
“嵌入银联支付方式”两个关键
步骤，从而进一步优化了服务流
程、降低了制度性交易成本。

举例来说，以前，非居民纳
税人如果通过跨境汇款的方式
自主申报缴税，人工环节多，流
程较为复杂， 并且需要支付一
定的汇款手续费， 每笔可能收
取 80 至 200 港元或澳门元。现
在纳税人通过跨境人民币电子
缴税途径， 直接使用境外银联
信用卡或云闪付 APP 完成支
付，不会产生任何手续费。

银联在线支付“零费用”更省

除了让纳税人端感受到
“简”和“省”之外，税款零中转
直入国库让后台也感受到了流
程信息化带来的便利。

据了解， 以前以境外汇款
方式缴税， 税款要经过境外银
行 -> 境内银行 -> 待缴库税

款专户 -> 国库的繁琐流程 ，
流程中间还需要银行与税务机
关之间进行人工核对操作，较
为费时。 现在税款通过银联支
付后， 无需中间环节和人工干
预，可以直入国库。

（文/图 何叶舟 钱瑜 黄婷）

税款直入国库“零中转”更快
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鱼面是将鱼糜 （马鲛鱼
为主）、 小麦粉或者淀粉 ，与
食盐按配比混合 ， 挤入沸水
中烫成面条状，故称鱼面。纯

手工制作的鱼面味道鲜美 ，弹性
十足 ，保留了鱼鲜 ，却没有鱼腥
味 。 鱼面原本来自外地 ，但广东
人对口味不断改良后 ，已经成为
大家心目中的新粤式特色美食。

食鱼面， 在老广州人眼里，是
一种再平常不过的生活。粤语里的
“肚饿食返碗鱼面”，是广州人每天
生活的真实写照。 制作鱼面，除了
力道要控制得宜，更要掌握魚肉的
新鲜度，因而每天产量有限。

鱼面也有汤 、 炒等多种做
法。 汤鱼面味道鲜美，与鲜鱼肉、
鱼丸 、炸鱼皮 、豆腐等是完美搭
档 。 用虾干 、生菜丝炒的虾仁炒
鱼面，则香口弹牙。 除此之外，还
有炸酱等做法。

鱼

面
濑粉是一种用稻米打磨

之后的粘米粉和热水制成的
长粉条。 开平、恩平等地还特
别把濑粉作为中秋节的传统

小吃 ，在香港和澳门 ，濑粉也是
很常见的食品。

过去濑粉由冷饭晒干后 ，磨
粉而成 ；现在的濑粉则以粘米为
主要原料 ，加水拌和成稠度适中
的粉浆 ，蒸成细长而有韧性的圆
条状透明粉条 。 食用时 ，放滚水
浸热濑粉 ， 然后根据自己喜好 ，
放上芝麻 、蒜蓉 、胡椒粉等搭配 。
浓稠米浆 ，加入虾米 、冬菇 、猪油
渣 、榨菜等配料 ，撒上萝卜碎 、香
菜 、葱花 ，再将濑粉和汤料搅拌
起来吃，香浓无比。

濑

粉

“粿条 ”主要是福建闽南
地 区 和 广 东 潮 汕 地 区 的 叫
法 ，海南人和广东 、福建 、台
湾等地的客家人则将其称为

“粄条”。 而今新加坡、马来西亚
等地都可见的粿条 ， 其实是由
大量闽、粤移民带过去的。

粿条是用粳米磨浆 ，加入极
少量生粉大火蒸成 ， 相比河粉
更厚更细，呈不透明乳白色。 因
为其口感比较饱满 ， 潮汕人又
称之“饱嘴”。 味道与河粉相比，
米香更重，口感偏软偏粉。

泡粿条在潮汕属于吃法中
的爆款，最主要的是汤底。 粿条
佬 （专门卖粿条的商贩 ）都会先
把牛杂或者猪杂在另外一个沸
水锅中迅速过一遍 ， 再倒进骨
汤锅中 ， 这样汤汁才能又清又
鲜 。 一碗粿条 ，下猪心 、猪肝和
瘦肉基本是标配。

炒粿条同炒河粉一样 ，也有
干炒、湿炒之分。 潮汕最出名的
便是牛肉炒粿条 ， 牛肉需要逆
着切成片 ， 用白糖腌制 20 分
钟 ， 然后才能加油 、 生抽等调
味 ， 而不用盐 。 搭配爽口的芥
蓝 ， 与干炒牛河可谓是环肥燕
瘦，各具特色。

粿
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陈村粉源于佛山市顺德
区陈村镇 ，跟 “老牌 ”沙河粉
相比，陈村粉属后起之秀。

大约是在 1927 年 ，顺德
陈村人黄但创制出一种以薄、
爽、 滑、 软为特色的米粉，声
名鹊起 ，当地人称之为 “黄但

粉”“粉旦（但）”。传到外地后，外
地人则以“陈村粉”名之。

陈村粉有三个重要的特点 。
一是米香味浓郁；二是粉皮很薄，
只有0.5-0.7毫米；三是韧性适
中，比普通粉好，可以说柔韧性十
足而又嫩滑。由于制作精细，陈村
粉产量不高，显得格外“金贵”。

经不断革新 ，陈村粉的烹制
方法已由传统的几种激增至近
40 种 ， 而且风味各异 。 蒸着吃
糯 、炒着吃爽 、滚着吃韧 ，不过大
部分本地人还是更习惯蒸制 ，觉
得这样做更能体现粉的柔韧嫩
滑口感 。 对于很多本地人来说 ，
将榨菜肉丝撒在热气腾腾的陈
村粉上 ， 每层粉都薄如蝉翼 ，嚼
起来又筋道十足 ，就是少年时每
天早起上学的最大动力。
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在众多河粉的做法中， 最出名的就是炒牛
河，分为不加茨汁的干炒和加入茨汁的湿炒。干炒
爽口，湿炒绵密，无论是哪一种炒法，都不简单。

炒牛河听起来很简单， 但除了好食材带来
的一个“鲜 ”字外 ，出品与师傅的手艺有极大关
系。 干炒牛河的精髓在于“镬气”。 芽菜爽脆、河
粉干身、条条上色 、上桌火热 ，离不开师傅对镬

气的准确把握 ，用猛烈的火力快速翻炒 ，使食物味
道得到最佳状态的释放。

湿炒牛河也离不开师傅的手艺 。 炒河粉要大
火快炒 ，不可过多翻动 ，以免将米粉炒碎 ；接着炒
牛肉 ，加氽烫熟的芥蓝 ，再将淀粉汁倒在炒好的河
粉上就算大功告成。 一定要趁热食用，否则河粉会
粘连在一起。

比起湿炒 ，干炒在各大食肆更普及 ，但越是平
民的菜式越见真章 ，也有人说 ，干炒牛河是检验粤
菜馆水准的利器。 无论是挑剔的美食家，还是普通
人，对一盘干炒牛河的至高赞美，都是“镬气逼人”。

炒

牛

河

伊面原叫“伊府面”，可以说是广东
版本的“方便面”。

相传 300 多年前 ， 伊秉绶出任广
东惠州知府时 ，家中宴客 ，厨师在忙乱
中 ，误将煮熟的蛋面放入沸油中 ，捞起

以后，只好用上汤泡过才端上席。 谁知这
种蛋面竟赢得宾主齐声叫好。 后来，由于
家中有许多文人墨客前来拜访 ， 厨师常
常忙不过来 ， 伊秉绶便让厨师用面粉加
鸡蛋掺水和匀后 ，制成面条 ，卷曲成团 ，
晾干后炸至金黄，储存备用。 这种面加上
佐料，放到水中一煮即可招待客人。

后来诗人 、 书法家宋湘尝过后觉得
非常美味 ，又知道它还没有名字 ，便说 ：
“如此美食，竟无芳名，未免委屈。 不若取
名 ‘伊府面 ’如何 ？ ”从此 ，伊府面流传开
来 ，简称为 “伊面 ”。 伊面的搭配千变万
化 ，既可以搭配炸酱作为拌面 ，也能与汤
和云吞搭配，煮一碗云吞伊面。

伊

面

竹

升

面
在广东寻找地道的面食

代表， 总绕不过那些以竹升
面为主打的老字号。传统的竹
升面为手工制成，之所以名为

“竹升面”，是因为做这种面需要
用到一根竹竿 。 但因为竹竿的
“竿”字在粤语中意头不好，广东
人便将它唤作“竹升面”。

竹升面分两种。 一种是“全
蛋面 ”，用鸭蛋和面 ，绝不加一
滴水 ，面条爽滑 ，韧性好 ，蛋味
香浓；一种是 “半蛋面 ”，用鸭蛋
与一定比例的水调配和面 ，面
条爽滑可口，口感细腻。 广东人
爱食细面 ， 因此制面师傅最后
会 用 刀 将 面 团 切 成 细 面 条 盘
卷 。 煮竹升面时火要猛 ， 水要
开 ，而且要开得均匀 。 水质清 ，
即煮即食。

在广东人的概念里 ， 一碗
粉面除了主食本身 ， 配料和汤
底更显重要 。 竹升面的最好搭
配自然是云吞 ， 以三成肥肉和
七成瘦肉为馅料 ， 与大小适中
的河虾和在一起 ，包成云吞 ，配
成云吞面。放面时也有讲究。先
在碗里加适量的汤 ， 然后放汤
匙 ， 在汤匙上面放菜或者云吞
等配料 ，最后再加煮好的面 ，这
样才能使面不会因为泡得太久
而变得不再爽口弹牙。

广东人吃竹升面 ， 除了面
的本身，汤底也十分讲究。 汤底
一般是由上好猪骨 、大地鱼 、虾
头三大主料熬制几小时而成 。
有些面馆还会在面熟了之后 ，
用猪油捞一捞再加汤。 吃之前，
先饮一口茶清口 ， 讲究的人再
呷一口浙醋 ，吃一块 “咸酸 ”（一
般为腌萝卜 ） 开胃 。 面香氤氲
里 ，香浓清汤 ，爽口竹升面与弹
牙云吞融为一体。
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