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日前，“横琴私享汇”第二期
之澳门大学产学研项目投融资
对接暨经验分享会顺利举办。 活
动首次设立琴澳双会场，并采取
了线上与线下相结合模式，最大
限度提升活动覆盖面和参与度，
交流气氛热烈，取得良好效果。

活动由横琴新区金融服务
中心携手澳门大学协同创新研
究院、珠海澳大科技研究院联合
共同举办，旨在搭建澳门大学双
创项目团队与风险投资机构的
对接交流平台，帮助双创项目团
队进一步了解创业投资模式、资
本类型，促进项目实现产学研转
化及企业孵化。

据悉，此次活动吸引了广东
股交中心、横琴金投、隆门资本、
礼达联马、鼎典投资等十多家投
资企业，珠海市迪奇孚瑞生物科
技有限公司、水泥颗粒释放的纳
米粒子用于制备功能性树脂产
品项目团队、澳特朗能源科技有
限公司、看透你科技有限公司等
多家澳门项目团队， 以及银行、
证券与律所等机构代表参与。

会上，横琴新区金融服务局
局长池腾辉表示，横琴金融始终
坚持促进澳门产业多元发展的
初心， 推动粤澳跨境金融合作
（珠海）示范区的建设，取得积极
成效。 横琴金融从只有 1 家农信
社分支机构增加到目前 5485 家
金融机构，实现了从无到有的跨
越式发展。 横琴私募更是异军突

起，发展迅速，为澳门产业适度
多元发展积累了丰富资本。 后续
将推动此类投融资活动常态化，
希望澳门大学及其他澳门高校
双创项目得到横琴金融活水的
不断浇灌，协助项目的孵化和产
业转化，同时，期待全国集聚在
横琴的大量投资机构，能够依托
珠海澳大科技研究院，获得越来
越多的优质投资标的。

澳门大学创新创业中心主任
颜至宏在澳门分会场指出，澳门
与横琴的关系越来越密切，未来
澳大到横琴的往来也会更加便
利。 珠海澳大科技研究院为澳门
创新创业青年提供了一个成果
转化的平台，横琴金融为资本与
项目的对接提供了机会，希望横
琴的私募企业多关注澳门的创
新创业团队，希望全国的投资机
构能够切实支持澳门的双创青
年。

研究院副院长李冬孚介绍，
珠海澳大科技研究院是澳门大
学在大湾区的首个产学研基地，
是实现澳门大学科研成果转化、
产业化落地的重要平台，是促进
澳门经济适度多元发展的重要
助力。 目前澳门大学的先进材料
研究、转化医学项目正在依托珠
海澳大科技研究院进行成果转
化。 希望此类投融资对接活动能
够常态化举办，成为促进珠澳科
技交流合作的品牌活动。

（文/图 艾琳）

由中国网、 中央财经大学中
国银行业研究中心联合主办的
2020 年第二届“明星信用卡”评
选活动已正式落下帷幕。 广发信
用卡中心凭借强劲的实力和火爆
的人气，获得“实力之星”奖项。
据了解， 此次评选针对国内大中
型商业银行开展， 经过 30 天的
网络投票并结合业内权威研究机
构、专家、学者的专业评审，最终
决出了系列奖项。

作为广发银行不断打造的重
点品牌 ， 广发信用卡一直秉持

“给您更多，为您看更远”的服务
理念， 领跑于中国信用卡市场。
截至 2020 年 6 月末， 广发信用
卡累计发卡量达 8400 多万张 ，
流通卡量位列股份制银行前列，
卡均消费、 用卡活跃率均领先行
业；“发现精彩”APP 累计注册用
户超 4600 万户。

为助力粤港澳大湾区发展，

广发信用卡与银联共同发布“粤
港澳大湾区畅游信用卡”，并开通
港澳人士办卡绿色通道， 为港澳
同胞办理信用卡提供更便捷的方
式。 与此同时，广发信用卡率先推
出广发银联钻石卡、广发 Visa 无
限卡、广发尊旅卡系列等信用卡，
在国内打破顶级卡的“邀请制”办
理，同时在高端权益上向教育、健
康、养老、衣食住行等领域升级，
为客户打造优质服务体验。

坚持科技创新是广发信用卡
的核心发展理念： 业内率先将人
工智能技术运用到客户服务，通
过 AI 机器人为客户提供便捷 、
有温度的服务； 国内率先将 AI
运用到催收领域， 引领行业发展
方向； 首批利用 AI 进行交易欺
诈识别，全面保障用卡安全；率先
推出广发无卡付， 实现手机就是
信用卡；率先革新传统发卡模式，
结合人脸识别、 电子签名等技术

应用，将获客、申卡、审批、激活、
消费等环节一站式打通。

本次评选活动的相关评选负
责人表示， 信用卡作为商业银行
开展消费金融的重要载体， 在近
几年取得了稳步发展， 中国网连
续两年推出“明星信用卡”评选活
动，旨在真正评选出综合实力强、
口碑好、 值得广而告之的卡中心
和便捷好用的卡片， 以促进中国
的信用卡市场更加健康地发展。

“珠海厨师之乡”的美食诱惑

对珠三角沿岸独有的贝类———鱩的运用， 可谓是乾务镇人民
的拿手技艺， 所以焗鱩饼这道菜经常出现在乾务镇居民家家户户
的饭桌上。

鱩， 它是生产在珠江口的一种贝壳类海产品， 像是蛤蜊一类
的，当地人叫做“鱩”。它肉厚、细嫩、甘肥，白白净净，在退潮后的沙
滩上就能拾到， 烫熟
了吃很鲜美。 斗门区
的十大名菜里的濑糍

水之所以出名， 美食家们评
论中很大一部分是得缘于鱩
干的加入， 使濑糍水中的汤
味浓厚。

煎鱩饼就是对鱩的另一
种做法。 据厨师介绍， 煎鱩
饼的做法十分简单， 就是把
鱩剁成碎， 混入鸡蛋搅匀，
再煎至金黄色即可。 笔者尝
过， 果然比虾米煎蛋、 沙白
蒸蛋更要鲜味， 吃下去仿佛
尝到了大海的味道， 食客也
置身于大海中央。

一位长期研究乾务美食的专家曾这么对笔者说：“乾务美食
的出名，不在于食材有多么难得、多么矜贵，而在于对食材的纯
熟运用。 ”据这位美食专家表示，乾务菜的食材大多来自于家常
原料，虾米、萝卜丝、春荠等随处可见的食材，往往可以变成美
食主角。

这道春荠炒烧肉，从名称来看就只是春荠和烧肉两种食材，
但看到出品的时候， 笔者也惊呆了：
这道菜不仅包含了春荠和烧肉，还有
新鲜虾、萝卜头、椰菜等配料。 它看起

来像一道大杂烩， 但吃起来
却相当和谐， 与东北乱炖有
着异曲同工之妙。

虽然材料繁多， 但吃起
来每种食材却是真正的各司
其职。烧肉估计是主角，香香
脆脆，连肥膏都十分入味；虾
的鲜味也没有遮掩， 反而被
其他食材调出更深一层的鲜
味； 萝卜头和春荠起的是调
味的作用， 同时又肩负着爽
口的功能；最后是椰菜，完全
把各种味道的肉汁锁在菜叶
里，每一口都是精华。

花鱼，又名泥鱼。说到泥鱼，又不得不提乾务镇这项极富地方特
色的一项传统民间渔业活动———装泥鱼。 装泥鱼流传至今已超过两
百年的历史，乾务镇的诱捕方式就最具特色。 这当中以编织补泥鱼
的用具最为讲究，特别是泥鱼笼，特殊的人工编制手艺，使装泥鱼这
项活动蒙上一股专业而神秘的色彩。

靠山吃山靠水吃水，豉油王焗花鱼是乾务的一道名菜。 花鱼先
过油，姜、蒜、椒爆香，倒花鱼落锅，以豉油王、生油、蚝油等上盖焗
3-5 分钟，再落小许芡汁，煎焗至熟，上碟撒葱花即可。

据了解，花鱼具有高蛋白低脂肪、肉质细嫩鲜美等特点，不但营
养丰富，而且还具有滋阴壮阳、活血舒筋、止咳等医疗效果，是脍炙
人口的佳肴，其营养胜过龙虾、对虾和鳗鲡。

姜炒藤鳝是乾务镇一道
历史悠久的传统美食佳肴，声
名远播。

上好材料是佳肴的必备
因素。 藤鳝是生长在虎门咸淡
水交汇处的又一美味海鲜，其
体长三四十厘米， 重仅七八

两，全身滑溜如泥鳅，能煲出极致美味。 姜是乾务的特产姜子姜，味不辣且稍
带甜味。

这道菜的吃法很特别，最好用姜片夹住藤鳝片送入口一同咀嚼，这样姜
片的辣味与藤鳝的香味才能融为一体，过油后的子姜去掉了鳝鱼的腥味，同
时将鳝鱼本身的鲜味提升到另一个层次。 姜的香辣与藤鳝的鲜美巧妙结合，
咀嚼间，唇齿生香，回味无穷。 当然单吃藤鳝片也别有一番风味，但无论何种
吃法，都要趁热吃。

据了解，姜炒藤鳝做法并不难，重要的是火候的掌握。 简单的做法更考
验厨师的手艺，据说即使在乾务，能做好这道菜的厨师也是少之又少。

在乾务镇虎山村， 小巷深处院子里的挂钩上，
悬着一排排腌制中的鸭子。 四散着诱人香气的鸭子
在经过烤制后，配上特制的梅果酱，就是一道虎山
特有的美味———乾务虎山金巢琵琶鸭。

虎山金巢琵琶鸭的诞生源于百年之前，原料就
地取材于田间地头，其制作技艺成为珠海非物质文
化遗产。 金巢琵琶鸭因形似民间乐器琵琶而得名，
如今，其制作技艺已经传至第六代黄仲仁手中。 它
外脆里嫩，口味甜中有咸，层次分明，肥而不腻还隐
约有果木香气。 蘸上酸甜的梅果酱还更多了份爽脆
的口感。 据说，这里用的酱料都是师傅特调，别处根
本无处可寻。

技艺虽传承多年，但黄仲仁仍要按照传统明炉手法，将白毛
鸭脱毛开膛， 用热水滤掉鸭身上的肥油， 以保证它的口感不肥
腻。 用秘制酱料把鸭子全身反复涂抹，放入木盆中腌制，腌制后的琵琶鸭挂钩晾起
来，再用糖浆加料酒在鸭身上反复涂均匀，使鸭肉更加酥香。 随后转到冷房风干，保
持鸭身的新鲜干爽。

烘烤尤为讲究，久一分肉质太柴，早一分尚未入味。 只有当鸭在壁厚 20 厘米的
烘炉内，辅以用荔枝木引燃膛火烘烤，方能成就琵琶鸭的口感饱满与脆嫩鲜香。在珠
海广阔的西部地区，世代劳作的人们就地取材，在日复一日的尝试中，调配出孕育包
括琵琶鸭在内的美味秘方，虽隐于乡村深巷，却滋润着人们因劳作而困倦的味蕾。

文 / 图 梅尔

珠海斗门是一个充满文化底蕴且历
史悠久的县城。 这里有黄沙蚬、禾虫、白
蕉海鲈、重壳蟹等因咸淡水交接而赐予
的天然美味， 也因独特的岭南地域，产
生了客家咸茶、艾糍、虾米糍等风味小
吃。 这些都是斗门独一无二的美食宝
藏，让人欲罢不能。

由羊城晚报联合珠海市斗门区文化
广电旅游体育局共同举办的系列美食活
动———“羊晚带你品味斗门”， 它是一场
大型文化旅游美食盛宴。 曾游历全国大
江南北的羊城晚报旅游达人， 将以独特
的美食品味视野， 首站将走入被坊间赞
誉为“珠海厨师之乡”的乾务镇，于 9 月
12 日晚上 8 时 30 分，在“羊城晚报·羊
城派” 抖音号进行直播。 让我们提前看
看乾务镇有哪些美食诱惑吧！

金巢琵琶鸭

姜炒藤鳝

豉油王焗花鱼

春荠炒烧肉

煎鱩饼

世界港口航运业权威机构发布“2020 年全球百大集装箱港口排名”

珠海港排名升至第 77 位

中国网“明星信用卡”评选结果出炉 广发卡荣获“实力之星”大奖

文 / 图 何叶舟

日前， 世界港口航运业权威机构劳氏
日报（Lloyd’s� List）发布“2020 年全球百
大集装箱港口排名”， 珠海港名列第 77
位，较 2019 年上升 4 位，并以 10.65%的
增速高居增速排名榜单的第 9 位。

抢抓重大机遇实现快速增长
2019 年， 世界经济增长低

迷， 全球集装箱港口吞吐量增长
整 体 走 势 疲 软 ， 仅 同 比 增 长
2.5% ， 增速远低于 2018 年的
4.8%和 2017 年的 6%。为抵御诸
多因素的消极影响， 珠海港集团
在珠海市委、 市政府的高度重视
和精准指导下， 抢抓粤港澳大湾
区建设和全市国企改革发展等重
大机遇， 加快港口发展， 全力推
动珠海港口产能和吞吐量快速提
升。 2019 年，集团完成集装箱吞
吐量 268 万标准箱 ， 同比增长
13.1%； 推动珠海全港完成集装
箱吞吐量 255.6 万标准箱， 在全
球经济发展不确定性日益增强的
困难环境下，仍实现了 10.65%的
快速增长。

珠海港作为珠海市重要的交
通基础设施， 承载着珠海人民的
港口梦想， 对于拉动经济增长、
促进对外开放、 助力融入大湾区

建设起着重要的作用。 2019 年，
珠海港集团持续优化实施“国际
化战略、 西江战略、 物流中心战
略、智慧绿色发展战略”，推动各
项业务继续保持高速增长的同
时，持续加大投资合作。 一方面，
总投资约 40 亿元的高栏港集装
箱码头二期项目基本完工， 部分
泊位投入试运营， 珠海港集装箱
码 头 深 水 岸 线 大 幅 增 长 至 约
4000 米；同时，投资 2.6 亿元购
置 4 台集装箱岸桥和 12 台龙门
吊， 将珠海港集装箱处理能力提
升至 378 万 TEU； 另一方面，深
化与上海泛亚、 中谷海运等合作
伙伴的合作， 陆续开通多条沿海
班轮航线。同时，持续推动自有船
队建设，2019 年新增自有运力近
10 万吨，目前航运板块自有运力
超过 14 万吨。 全年经珠海港转
运西江流域的集装箱吞吐量达到
60.7 万 TEU，同比增长 7.8%，西
江门户港、 龙头港的地位进一步
突显。

立足港航主业丰富产业布局
进入 2020 年，面对突如其来

的疫情和错综复杂的国际国内形
势， 珠海港集团一方面多措并举
快速实现全面、安全有序地复工
生产，实现港口平稳运行，助力
珠海做好“六稳”工作、落实“六
保”任务；另一方面，持续深入推
进四大发展战略，在立足港航主
业基础上，丰富产业布局。 积极
推动以现金全面要约收购香港
上市公司兴华港口，战略布局长
江流域， 有望延伸发展空间，开

辟业务发展新的增长极。 并实现
控股 A 股上市公司通裕重工，进
一步丰富珠海港集团战略布局
内涵，实现产业多元化布局及高
质量发展。

未来， 珠海港集团将始终不
忘初心，立足当下，谋划长远，抢
抓国家世界一流港口和粤港澳大
湾区加快建设、珠海“二次创业”
和“双区叠加”等重大历史机遇，
加快高栏港集装箱码头三期工程
等重点项目建设， 大力发挥珠海
港坐拥西江主出海口、毗邻港澳、
铁路直达港区等独特优势， 为打

造华南国际枢纽大港的目标不懈
努力。

据了解，劳氏日报（Lloyd’s�
List） 隶属于英国英富曼集团
（Informa� Plc）的商业情报部门，
作为全球港口航运业权威机构之
一， 其服务全面涵盖全球航运市
场，提供业内最新的新闻、趋势报
道和分析。 具体涵盖船舶与港口
操作，货运与物流，监管，技术发
展，环境，市场投资信息等方面，
并每年定期发布全球集装箱港口
100 强和全球航运业 100 大影响
力人物等榜单。

“横琴私享汇”第二期活动举办，珠海横琴新区
金融服务局局长池腾辉进行分享

期待横琴大量投资机构
获得更多优质投资标的
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珠海港在全球集装箱港口的排名提升至第 77 位

横琴新区
金融服务局局
长池腾辉


