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琴澳企业跨境融
资“信贷通”

据了解，中国银行横琴分
行创新推出的“粤澳共享贷”产
品，以跨境联动实现了琴澳两
地市场的“资金通、服务通、融
资通”，为在横琴注册的澳资企
业及有利于促进澳门经济适度
多元化发展，符合区域实际情
况、以创新驱动及构建现代产
业体系需要为方向的企业提供
专属的授信产品。

“粤澳共享贷”是中银集团
通过“共享”方式在集团内部打
通横琴澳门两地金融壁垒，实
现金融产品重大创新。“共享”
体现在三个层面，“信用共享”
是指以企业与横琴、澳门两地
中行的良好业务合作为基础，
为其实现两地信用共享，解决
跨境信用互通的难点；“服务共
享”是指两地中行共同为企业
提供一体化、全方位的金融服
务；“未来共享”是指两地中行
集合各自资源，通过投贷联动

共同支持科创企业在未来成功
走向资本市场。

作为首个面向澳资及惠澳
中小企业的专属信贷产品，“粤
澳共享贷”统筹琴澳两地中行
资源为在横琴的澳资及惠澳中
小企业量身定制的专属信贷金
融服务。产品最高贷款金额
4000 万元；其中信用贷款最高
额1000万元。贷款期限灵活，
中长期贷款期限最长 10年，一
年期贷款 300万元以内的可在
网上随贷随还，按日计息。这
些都十分贴合澳资及惠澳中小
企业的发展需求，是覆盖澳资
及惠澳中小企业发展全生命周
期的金融产品。

“粤澳共享贷”还是首个打
破琴澳两地信用互认壁垒的金
融产品，在中行集团内部实现
两地机构的金融信用互认，使
澳资及惠澳中小企业在琴澳两
地中行的良好信用可跨境自由
转化为快速响应的金融服务支
持。目前，已推出三大类 9 项
金融服务产品，除以企业信用
可申请贷款最高达1000万元，

还接受多种担保组合，如应收
账款、知识产权、房产等，可以
根据企业需求进行灵活组合，
助力企业做强做大。

截至 2021 年 5 月末，中国
银行横琴分行已获批“粤澳共
享贷”客户 32 户，发放贷款金
额超1.1亿元人民币。

在琴澳门居民医
保“一站通”

2019 年 6 月，珠海市人民
政府印发《关于常住横琴的澳
门居民参加珠海市基本医疗
保险试点有关问题的通知》，
正 式 推 出“ 一 站 通 ”业 务 试
点。中国银行横琴分行立即
响应，率先为常住横琴的澳门
居民办理社会保障卡提供银
行医保“一站式”服务，澳门居
民在珠海参保无需再跑“社保
局、税务局、银行、定点门诊”
等 4 个部门，改为在横琴中行
柜台“一站式”办理，极大便利
了澳门居民来横琴学习、就业、
创业及生活。

该项目实现政务服务的跨
部门授权和业务流程的深度整
合。通过专线的形式将社保局、
税务局的前端系统连接到横琴
中行，并授权中行经办医保、税
务的相关前端业务，同时将原来
4个单位独立业务流程统一整
合到横琴中行“一站式”办理，大
幅提升了办理效率，办理时间从
原来的20多个工作日缩短至1
小时。

2019 年 12 月，医保中银
“一站通”业务作为全国首个相
关试点工程在横琴片区召开新
闻发布会，该业务后续还优化
了线上办理渠道，截至 2021 年
5 月末，已有 9310 位澳门居民
通过“一站通”业务模式办理了
医保卡，极大便利了参保澳门
居民在横琴的生活就医，有利
于吸引更多澳门居民来横琴生
活工作。同时，该项政务服务
的跨部门授权和业务深度嵌
入，具有重大的现实意义和长
远意义，将为促进琴澳深化合
作提供模式参考。

（何叶舟）

7月1日，《中国-瑞士自由贸
易协定》正式生效 7 周年。7 年
来，拱北海关共为辖区企业签发
中瑞自贸协定下优惠原产地证
书近 3.7 万份，涉及签证金额超
41亿元人民币。

“有了优惠原产地证书，我
们公司生产的打印耗材不仅在
瑞士市场更有竞争力，而且还
逐渐辐射整个欧洲市场，为擦
亮珠海‘打印耗材之都’的名片
尽了份力！”珠海天威飞马打印耗
材有限公司关务高管汤先生说。
据统计，仅今年上半年，拱北海关
已为该企业签发中瑞优惠原产地
证书6份，涉及金额172万元。

中瑞自贸协定原产地证书既

可自助打印又可智能审核，不是
经核准的出口商，也照样能在证
书申领过程中尽享便利。自原产
地证书自助打印改革实施以来，
拱北海关已签发中瑞自贸协定下
自助打印证书超6700份，涉及货
值约12亿元。

据了解，中瑞自贸协定是我
国与欧洲大陆国家签署的首个
自贸协定。瑞士地处欧洲中心，
是欧洲自由贸易联盟的“领头
羊”，以瑞士—欧盟双边协议形
式参与欧洲单一市场。7年前，
中瑞自贸协定的实施，为我国出
口产品拓宽欧洲市场奠定了坚
实基础。

（何叶舟 钱瑜 郭志云）

7 月 3 日下午，广发银行中
山开发区科技支行党支部联合
火炬开发区读书协会、中国人寿
中山港党支部、招商证券财富管
理及机构业务广东党总支第八
党支部联合开展“同绘筑梦 庆
党百年”党建共建暨帆布袋创意
DIY活动。

活动除党员干部外，共邀请
了 15 组家庭共同参与。活动以
党建为引领，讲党史故事，绘红色
征程，追忆中国共产党百年光辉
历程，激发党员群众和少年
儿童的爱党、爱国意识，庆
祝中国共产党百年华诞。

活动伊始，党员志愿
者们采取通俗易懂的语言
向小朋友们讲红色故事，
让大家共同学习中国共产
党的历史，感受革命先烈
的崇高精神。活动现场，
共建金融机构还开展了反
洗钱金融宣传等形式多样
的活动，现场参与的家长

都表示：“没有共产党，就没有现
在的美好生活。”

经过重温党史，大家的思
想受到洗礼。孩子们在老师的
指导下用丰富的色彩、巧妙的构
图描绘出党和祖国在自己心中
美好的形象，将自己对中国共产
党百年华诞的祝福用画笔勾勒
在帆布袋上。党支部的党员干
部也合力完成了一幅“红船精
神”的画作。

（文/图 康浩艺）

在庆祝中国共产党建党
100周年的日子里，为回顾中国
共产党团结带领中国人民不懈
奋斗的光辉历程，结合《中山分
行庆祝建党 100 周年“七一工
程”暨党史学习教育工作方案》，
广发银行中山分行开展庆祝建
党100周年暨“看电影 学党史”
红色电影月活动。

7 月 6 日晚上，分行全体员
工共约 400 人在中影国际影城
（完美金鹰店）观看了最新上映
的 建 党 100 周 年 题 材 电 影
《1921》。

影片以时代“横截面”视角
切入，聚焦1921年前后的故事，
全景式重现了百年前波澜壮阔、
开天辟地的历史时刻——13 位
来自五湖四海平均年龄仅28岁
的热血青年，在外受帝国主义侵
略、内受军阀混战压迫的背景

下，将青春理想化作救国救民、
寻求真理的信念，突破各股复杂
势力的监控和追踪，在上海召开
中国共产党第一次代表大会，正
式创立了中国共产党。

影片再现了那一代年轻人
忧国忧民的伟大情怀，再现了青
年毛泽东和他的伙伴们立志改
变中国现状、推翻军阀统治，让
人民当家作主的决心。在特殊
的年代，每个人身上都是那么的
耀眼，都有着属于那个时代的印
记，一群满腔热血的年轻人是那
么的义无反顾，投身于救国的队
列中。

在全国上下隆重庆祝建党
100 周年与党史学习教育不断
走深走实之际，通过这次观影活
动，焕发了全行干部员工爱国爱
党的热情与豪情：生在华夏 一
生无悔；强国有我，请党放心！

中国瑞士自贸协定实施七周年，拱北
海关签发中瑞优惠原产地证书近3.7万份

涉及签证金额超41亿元

横琴再添两项制度创新案例
迄今为止，横琴已有12项金融创新入选广东自贸试验区五批次制度创新案例

广发银行中山分行
开展红色电影月观影活动

广发银行中山开发区科技支行
开展党建共建活动

企业在香洲海关现场申领原产地证书 曾魏 摄 帆布袋上的“红船精神”画作

广发银行中山分行员工集体观看电影《1921》

近日，广东省自贸办
正式印发广东自贸试验区
第五批制度创新案例。其
中，由横琴新区金融和财
政局推荐的创新案例——
“创新推出‘粤澳共享贷’
金融信贷产品”和“常住横
琴澳门居民医保中银‘一
站通’业务”分别作为“金
融开放创新”和“深化粤港
澳合作”项目入选。

迄今为止，横琴金融
改革创新案例中，12项金
融创新入选广东自贸试验
区五批次制度创新案例，
9项金融创新入选广东自
贸试验区周年最佳案例，
2项金融改革创新措施在
广东省复制推广，创新案
例广泛分布于投资便利
化、贸易便利化、金融开放
创新、深化粤港澳合作、优
化营商环境等多个领域。

有些食物，它的
受众是两头极度分
化的，爱吃的甘之如
饴，不爱吃的极度嫌
弃。脑花就是一种
这样的食物，喜欢吃
的人看到脑花就口
水直流、两眼冒光；
不喜欢吃的人看到
血淋淋的脑花简直
就是头皮发麻。那
么，脑花到底有什么
吸引人呢？

大多数人对脑花的印
象，都来自于红油翻滚的四
川火锅，笔者也不例外。

那是一种嫩滑如豆腐
般的口感，伴随着脑花独特
的肉香，同时征服了味蕾和
鼻腔，一路裹挟着红汤中熬
煮的各色香料、味碟中的蒜
蓉、香菜、海椒，长途奔袭脑
门，滋味直冲天灵。

火锅中的脑花，是笔者
首次食用脑花的方式。当
初看到端上桌的脑花，血管
都清晰可见，把人吓得不
轻。但同行的朋友将脑花
放入专门为煮脑花而发明
的漏勺里，看着一份脑花从
生到熟，当脑花慢慢褪去血
色，挟着不断冒泡的红油，
感觉又没那么可怕了。用
辣椒面、花椒面等调成干粉
料，蘸着热腾腾的脑花，味
道还真是独特。

据说，一份口味绝佳的
脑花，一定得经过极其细致
的处理，手工剥筋去膜，然
后去除腥味，只有这样吃到
口中的脑花才不会有一点
腥味。虽然脑花胆固醇含

量极高，但那种深击天灵盖
儿的快乐，和丰腴的口感足
以让你对“健康”暂时妥协。

而且大家吃脑花也有
一个默契，它是在吃饭吃到
六七分饱的时候，脑花才
闪亮登场。之所以要选择

“六分饱”这个微妙的时间
节点，主要是此时食客们
大多“肚中有货”，可以聊
天喝酒，以打发煮脑花的
漫长时间。不同于“七上
八下”的毛肚，“微卷即食”
的鸭肠，白生生的脑花要
在翻滚的红汤中酝酿个十
几分钟，才能保证整个脑
花被煮透，麻味辣味也能
充分浸入每一处肌理，因而
脑花更像是以“压轴菜”的
身份出场。

后来接触到的，便是
冒脑花。它不同于火锅煮
脑花的大张旗鼓，冒脑花
往往被装在一只小碗里，
白 嫩 的 身 躯 上 面 盖 着 豆
豉、香菜、芹菜、大头菜，
加上碗中一点红艳艳的小
米辣提味，碗底一箸脆生
生的豆芽解腻，脑花静静
地躺在浓香的汤底中，如
同众星捧月，地位崇高。
做冒脑花的秘诀在于汤汁
的搭配，每家都有独到的口
味，但终究少不了辣与嫩相
交的曼妙滋味。

一人独享的脑花，自然
想怎么吃就怎么吃。有人
喜欢用筷子将脑花划成几
块，用配菜豆芽包裹着吃，
一口咬下去，脆嫩的豆芽和
软糯的脑花交相呼应，层次
感十足；有人热衷于在碗里
加上一点点醋，除了解腻，
还能让脑花的质感更加顺
滑；还有人会叫上一碗白米
饭，然后将脑花搅得稀碎盖
在上面，一份自制脑花盖浇
饭新鲜出炉。

当你第一口爱上脑花
后，就无法放弃吃脑花的
冲动，甚至找各种口味来
吃。

除了餐馆里的涮脑花
和冒脑花，锡纸烤脑花绝
对是夜市里的王者级存
在。街边烧热的铁板上排
列着一碗碗小小的脑花，
炭火炙烤，烟气缭绕，滋
滋冒出的油珠在锡纸碗里
欢愉地雀跃翻滚。一个手
掌大小的锡纸碗，盛放着
一块油脂四溢的猪脑花，
撒上葱花、折耳根、大头
菜、小米辣等佐料提味。

因为是烤脑花，在豆
腐口感、肉的香味之外，
还为脑花表面蒙上了一层
焦香风味。一勺蒜蓉、一
把葱花、一点小米辣、一
勺秘制调味料，一碗烤脑
花便勾住了路人的魂。脑
花渗出的汁水和丰富的佐
料相融合，一口下去，嫩
的人舌尖都在冒泡。

据说，烤脑花在川渝
地区内部，也是有派系
的。锡纸烤脑花是重庆派
的代表作，炭火将麻辣咸
鲜逼进脑花中，重油重
味，过瘾得很；宜宾派的
烤脑花则会将脑花划开，
像普通烧烤一般刷油上炭
炉上烤制。辣椒面、花椒
面，葱花、折耳根在脑花
上留下道道痕迹，表皮烤

得干香，吃起来又是另外
一种风味。

说到表皮干香，干炸
脑花倒是做到了极致。脑
花洗净去筋后，加入各种
香料煮十几分钟，晾凉切
成滚刀块，挂蛋糊、下油
锅、炸至两面金黄，吃起
来外皮酥脆，内里软糯嫩
滑，口感上类似于早些年
的“油炸冰淇淋”，有些餐
馆最后会淋上一勺鱼香汁
或者糖醋汁，有些则会配
上一小碟辣椒面。

豆腐烧脑花，简直就
是最绝的搭配，家常菜的
做法。这道脱胎于麻婆豆
腐的“新式川菜”，直接把细
嫩的豆腐和软糯的脑花烧
在了一起，在花椒和红油的
包裹之下，乍一看几乎分不
出区别。因为豆腐和脑花
都很嫩，绵软化渣的口感简
直勾人魂，就连汤汁都不想
放过，要拿来拌饭。

卤脑花也是其中一种
做法。卤味讲究的就是吸
味，脑花正好吸味，用常见
的川卤浸泡脑花，醇厚的
滋味侵入每一条“脑回
路”，一口咬下汁水充盈整
个口腔。一份好的卤脑
花，一定是外面卤得油光
锃亮，但内里是雪白的，蘸
一点卤汁，咸香风味十足。

配上主食的脑花画面
也是一绝。平凡而又普通
的面条，因为脑花的加
入，瞬间就提升了好几个
档次。红油汤头、香葱一
撮，卧上一份雪嫩白净的
脑花，一起吸下去满嘴飘
香。当然，还可以配饭变
成脑花寿司。脑花直接用
喷枪大火炙烤，烤到表皮
略微焦香，和着葱花的香
味一口下去，香味在嘴巴
炸开，妙不可言。
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