
7 月以来，上证指数站上 3400 点，没有
“上车”的投资者跃跃欲试，又忧心短期快涨
后的调整风险。 长远来看，疫情催化下中国
将加速向“消费国 + 中高端制造国”转型，
加之货币政策持续宽松， 资本市场改革推
进，A 股仍处在低位，中国资产长期投资价

值显著。
即将于 7 月 16 日发行的招商丰盈积极

配置混合基金，致力于挖掘长期发展前景好、
具备核心竞争力的优秀公司， 在合理估值水
平买入并长期持有，与优秀企业共成长，力争
为投资者赢得长期稳健的收益。

全国首笔港澳台居民
自助查询信用报告落地珠海

虽然烧腊在市场上随处可见， 但说到驰名，
江门新会的古井烧鹅可谓是一绝。如今的古井镇
有条烧鹅街———天成街，“恒益”和“平香”是这条
街的两大品牌。

当地人有句话：古井人吃“恒益”，外地人
吃“平香”。 为什么“古井人吃恒益”？ 因为恒益
烧鹅的制作有其独特之处，从选鹅到烧烤都很
讲究。 据“恒益”老板吕柏介绍，鹅每年有两造，
烧鹅常用的鹅种是每年春季清明和秋季重阳
前后一个半月的鹅苗，并且要在本地鱼塘长至
三四个月大，大约7斤重。

这 种 鹅 叫“乌 鬃 鹅 ” ， 不 受 污 染 ， 肉 质
最好 。 为什么“外地人吃平香 ” ？ 因为平香
百年老店的味道也是皮脆色好 ， 导致平香
烧鹅也很风行 ，在 外 名 气 也 许 比“恒益 ” 还
大呢 。

而在珠海，大赤坎村的果木烧腊简直就成了
当地美食的代表者。每逢周末，在珠海斗门镇大
赤坎村的村篮球场上，停满了轿车，粤C、粤S、

粤J、粤A、粤B……各地的车牌应有尽有。篮球
场边上，一家招牌、门面、店内装潢等都毫不起眼
的餐厅客似云来。这里就是名声颇盛的大赤坎果
木烧腊， 每天新鲜出炉的烧腊让众吃客循香而
至。

每天上午，一束阳光通过天窗倾斜地洒在瓦
缸上，瓦缸下燃烧着荔枝木飘散出阵阵果香。 通
过室内风流的设计，荔枝木燃烧产生的烟雾被吸
进瓦缸底部，一百多斤的叉烧和排骨，此时正齐
刷刷地沐浴着果香和阳光。 近20分钟的“果木香
薰浴”后，大名鼎鼎的“大赤坎叉烧排骨”就热腾
腾地出炉了。

如 此 正 宗 的 荔 枝 果 木 烧 腊 就 是 来 自 这
家不起眼的小店 。 这家小店其实是一家百
年老店 ， 如今掌厨的已经是第四代传承人
赵志文 。

大赤坎村的传统美食， 在赵氏一家的手艺
下，既承传了广东叉烧的风味，又独创了自身的
酱料配方和加工工艺。

广式的深井烧鹅、烧鸭，是从北京烤鸭演变
而来的。 制作广式烧鸭与北京烤鸭一样，一般挑
选6斤左右的北京填鸭。 若制作烧鹅，则选择8斤
到10斤的广东清远黑棕鹅为优。

第一步是脱毛。 鸭子经过机械打毛之后，身
上残留很多细小的绒毛，难以一根根拔除，此时
要用食用蜡协助。 将食用白蜡融化后，淋在鸭子
表皮上，再将整只鸭浸入凉水冷却，除去白蜡，就
可将细小的绒毛彻底脱去。

脱毛后要将鸭子从脖子处放血， 之后进行充
气。 将空气从放血口充入鸭子体内，使皮肉分离，充
气后烧制的鸭子，更容易达到皮脆肉嫩的口感。 充
气完成后，开膛去内脏，并将鸭翅、鸭掌剁去。 制作
烧鸭时去除翅和掌是广东地区的一种风俗，只有用
来祭拜祖先的烧鸭，才能带有翅和掌这些部位。

接下来的一步是填料。 与北京烤鸭不同，广
式烧鸭的鸭腹腔需要填料调味。 在鸭子尾部开
口，清理干净内脏，往鸭腹中填入“烧鹅盐”。“烧
鹅盐”是广式烧鹅、烧鸭连骨带肉鲜香浓郁的秘

密。 将八角、花椒、胡椒、母丁香、砂仁、桂皮草果、
玉果、豆蔻打成粉，与盐、糖混合，填入鸭腹中，用
针把鸭尾部缝好，确保填料不会流出。

接着用开水烫鸭皮，将表皮的油腻去掉，然后
上“皮水”。 所谓“皮水”，就是用麦芽糖和白醋调配
而成的糖水。 白醋能使鸭皮更脆，而麦芽糖主要为
了给鸭皮上色。 白醋与麦芽糖的比例按照火候调
整，若火候较猛，麦芽糖的用量就要少一些。

上完“皮水”后，要给鸭子进行第二次充气，以
便让鸭子的外形更饱满漂亮。 充气后的下一步，也
是鸭子入炉前的最后一步， 就是用风扇将鸭子表
皮吹干。若想烧出色泽均匀的表皮，此步骤必不可少。

最后便是入炉了。 烧鹅、烧鸭的“炉子”多是瓦缸
或铁缸，过去烧制的时候用木炭。 但如今，为了快速简
单，大多数烧腊店改用电炉和煤气炉。 用电炉、煤气
炉烧出来的鸭或鹅， 动物本身的腥味还会存在，但
如果用炭火烧制，烟熏味会将腥味去掉，肉香更浓郁。

待鸭子表皮风干完毕，入炭火炉，烧制 50�分钟，
即为成品。 斩件摆盘，蘸特色酸梅酱吃，酸甜解腻。

日前，在中国人民银行广州分行的指导下，中
国人民银行珠海市中心支行正式启动粤港澳大湾
区征信服务创新试点， 顺利完成全国首笔港澳台
居民信用报告自助查询。 第一台支持港澳居民/台
湾同胞来往内地通行证、 护照等证件的个人信用
报告自助查询机在珠海亮相并正式提供服务。

近年来，随着粤港澳大湾区一体化发展不
断推进，港澳台居民对信用报告的查询需求明
显增加。 以往，港澳台居民现场查询信用报告
只能到人民银行查询网点人工柜台办理，交通
与时间成本较高。 在中国人民银行广州分行的
大力支持下，中国人民银行珠海市中心支行践

行“征信为民”的理念，积极配合中国人民银行
广州分行研发新款自助查询设备，率先创新推
动港澳台居民自助查询服务上线。 与原有的人
工柜台查询方式相比，港澳台居民自助查询具
有极大的优势。“一是无需纸质申请资料，全程
电子化办理；二是查询时间大幅缩短，平均每
笔查询可缩减8至10分钟； 三是突破查询网点
人工柜台数量限制；四是个人信息安全得到有
效保障。 港澳台居民只需要在自助查询机上操
作简单的几个步骤，通过人脸识别身份认证后
即可轻松获取本人信用报告。 ” 中国人民银行
珠海市中心支行相关负责人说。

据悉，启用当天，已有18名港澳台居民使
用自助查询设备办理信用报告查询业务。

2019年以来， 在中国人民银行广州分行的指
导下， 中国人民银行珠海市中心支行积极推动广
东省征信查询安全管理平台建设，在全国率先推
出查询缴费移动支付、微信预约服务，改造自助
查询设备，推行个人信用报告自助查询代理点工
作，打造“安全+便民”服务体系，优化营商环境。
截至2020年6月末， 珠海市共开设代理查询点13
个。 2020年1至6月， 全市共提供征信查询服务
75175人次， 其中代理点查询58264人次， 占比
77.5%，移动支付占比100%。 （文/图 何叶舟）
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近期，在部分地区出现了不法分子伪造中国
银保监会文件， 谎称账户被冻结向消费者实施诈
骗的情况。 中国银保监会消费者权益保护局对此
发布的2020年第三号风险提示指出， 中国银保监
会及其派出机构均无权直接冻结任何单位或个人
的银行账户。广发信用卡提醒，广大消费者应提高
风险防范意识，及时了解监管部门的相关提示，谨
防上当受骗、资金受损。

对于此类诈骗情况， 银保监会在风险提示中
分析了不法分子的惯用手法。 诈骗分子一般先以
可获得便捷网络贷款、 小额贷款等名义联系消费
者， 诱导消费者下载钓鱼软件进行注册或提供个
人信息；之后，提出因消费者提供的信息不符、不
实、 账户有异等各种理由而导致被银保监会冻结
资金。 对此，银保监会表示，消费者自身要提高风
险防范意识，通过正规渠道办理贷款，对于陌生来
电、 非正规网络途径推销“低息快捷”“免抵押担
保”贷款业务的行为，应提高警惕，注意保护个人
信息，不随意点击不明链接，不向来历不明的账户
或个人汇款。

在取得消费者信任后， 诈骗分子会利用伪造
的“中国银行保险监督管理委员会办公厅文件”
“中国银行保险监督管理委员会关于冻结××账
户的通知”等材料，或银行卡冻结截图等，要求消
费者缴纳保证金、认证金等钱款才能解冻账户，否
则需承担法律责任。对此，中国银保监会消费者权
益保护局表示， 中国银保监会及其派出机构均无
权直接冻结任何单位或个人的银行账户， 更不会
向消费者收取任何形式的保证金、 认证金等名目
的费用。银保监会风险提示还指出，一旦遭遇此类
诈骗，应保持警惕，谨防上当受骗，并及时向公安
机关报案提供线索。

此外，广发信用卡也提醒消费者，遇到此类情
况时， 要保持头脑冷静 ， 切勿被不法分子所谓

“账户资金冻结”“要承担法律责任 ” 等说辞和
伪官方材料迷惑，一旦轻信，就会落入骗局。 如
遇陌生来电提及信用卡相关业务时， 及时咨询
信用卡发卡机构的官方客服，核实业务信息，避
免资金损失。

“非常感谢拱北海关认证专家组的悉心指
导，虽然今年疫情对企业整体效益影响较大，但
AEO高级认证企业的身份必定会使我司在国
际、国内商务合作中获得更多的客户和订单。 ”
当博世 (珠海 )安保系统有限公司负责人从斗门
海关关长吴义荣手中接过AEO （海关高级认证
企业）证书时，难掩内心的激动与自豪。

日前，拱北海关企管处、斗门海关联合金湾区
政府， 为今年关区首家通过“经认证的经营者”
（AEO）高级认证企业颁发证书。 据了解，博世(珠
海)安保系统有限公司是一家德资企业，主要从事
防火探测系统、门禁系统、闭路监视系统等安保系
统生产，一年进出口报关单在8000票左右，产品主
要销往欧洲、美国。 该司负责人介绍道：“企业通过
AEO高级认证后，通关物流成本节省20%左右。 ”

“我们希望辖区内有更多的企业通过AEO
认证，因为一旦获得这张‘绿色通行证’，企业就
能享受更多的通关便利措施， 不断提高企业的
国际竞争力，让诚信企业畅行各地。 ”该关企业
管理科科长陈文伟介绍道。

据悉，为精准培育AEO高级认证企业，拱北
海关采取“线上+线下”双通道模式进行政策辅
导，点对点地推，手把手地教，帮助企业不断完
善内部管理，以便尽早通过认证，尽享守信守法
的政策红利。 （何叶舟 钱瑜 陈文伟）

日前，中国人民银行珠海市中心支行成功向珠海
华润银行和珠海农商行发放普惠小微信用贷款支持计
划资金2.52亿元， 撬动各家银行发放普惠小微信用贷
款6.68亿元，支持了2356户小微企业、个体户等市场主
体以信用方式融资，户均金额近28万元。这是珠海市首
次使用创新直达实体经济的货币政策工具， 为法人金
融机构提供免息资金， 促进普惠小微企业信用贷款的
投放，有效缓解疫情以来市场主体面临的融资难问题。

某食品有限公司为调味品经销商， 自2020年3月开
始，通过珠海某城商行提供的随机随还的信用贷款产品，
顺利完成流动资金补充和货品采购。 截至6月末，该企业
累计提款6次，金额150万元，由于信用贷款放款无需抵押
安排，操作高效便捷，有效支持了商户在上半年上游厂
家的促销季中顺利抢单，减轻疫情对经营的影响。

普惠小微企业信用贷款支持计划， 是指人民银行
通过特殊目的载体（SPV）购买符合条件的地方法人银
行在今年3月1日到12月31日期间新发放的普惠小微
信用贷款的40%， 相当于人民银行以零利率向地方法
人银行提供资金支持， 进一步推动地方法人银行加大
小微企业免抵押、免担保的信用贷款投放，有效降低小
微企业融资成本，切实缓解小微企业融资难题。

今年以来， 中国人民银行珠海市中心支行推动辖
内银行机构持续加大小微企业贷款投放力度。截至5月
末， 珠海市小微贷款规模为995.55亿元， 同比增长
10.91%；较年初增长79.70亿元，同比多增73.03亿元。

（何叶舟）

� � � � 谈及粤菜中的肉食，绕不
开广式烧腊。 在广东大大小小

的菜市场，总少不了烧腊店的存在，
这是一种广东特色的肉类熟食店。

在广东，无论是星级饭店，还是一个小小的街边店，基
本都会用到烧腊， 并且烧腊经常是以招牌菜的地位存在
的。 一个粤菜酒楼里最主要的部分， 往往并非是海鲜，而
是烧腊。 今天，就让我们一起来了解下广东人的“斩料”。

在玻璃橱窗后面， 挂着一排排彤红透亮的
蜜汁叉烧、皮脆油亮的烧鹅和烧鸭。 每逢傍晚时
刻，烧腊店门前总会排起长队，都是等待着“斩
料”的市民，而“斩料”指的就是烧腊。 购买前，
不论是烧鹅还是白切鸡， 都是完整未剁开的，
跟烧腊师傅确定好所要的部位和大小后，师傅
现场斩件装盒，因此将烧腊店里林林总总的肉
食称为“斩料”。

广式烧腊主要分为“烧味”“腊味”“卤味”
“白切”和“盐焗”。

“烧味”包括叉烧、烧鹅、烧鸭、红烧乳鸽、
脆皮烧猪 、烧排骨 、烧鸡翅 、烧猪大肠等 ；“腊
味”有广式腊肠、腊肉、腊咸蛋肉饼、腊鸭、腊鱼
等；“卤味”指的是潮汕卤味，烧腊店里常见的
有卤水鹅掌、卤水鸭肾，此外烧味中的烧猪大
肠，也需要用到卤水事先腌制；“白切”类除了
粤菜代表白切鸡，还有白切鸭、白切鹅、白切猪
肚等；“盐焗”类则包含咸香鸡、盐焗鸡翅、盐焗
鸡脚等。

文/图 梅尔

广东人的
“斩料”不简单

工序繁多的广式烧鸭B 烧腊店中的明星老字号C林林总总的广东“斩料”A

粤港澳大湾区征信服务再创新

竟有人伪造
监管文件
实施诈骗

珠海稳企业保就业再推新措施———

首批普惠小微
信用贷款支持计划落地

拱北关区今年首家新申请
AEO 高级认证企业获通过

多重利好加速A股向好

招商丰盈7月16日
乘势首发

港澳台居民使用自助设备办理信用报告查询业务

斗门海关为通过 AEO 高级认证的企业颁发证书 吴嘉睿 摄
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烧腊师傅的一天非常辛苦
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