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在广东，吃鱼皮至少有
数百年历史。鱼皮当年被创
造，主要是顺德人秉承“食材
不浪费”的精神，鲩鱼鱼肉做
鱼生后，那薄薄一层鱼皮，顺
德人也觉得不要浪费，于是
挖 空 心 思 去 想 办 法 烹 制 鱼
皮，最后用多道工序，多种材
料，制作出闻名珠三角的凉
拌爽鱼皮。

那么制作一道爽口的凉
拌鱼皮需要多少材料和工序
呢？据了解，“去鳞起肉”的刀
功是必备的。鱼鳞去掉好理
解，起掉鱼皮下连接着的鱼肉
最考功夫，不去掉这层肉，将
严重影响鱼皮口感。一条3斤
到 5斤的鲩鱼，老师傅只需要

1分钟多时间，就能起到鱼皮，
但这功夫一般需要两三年的
磨练。

其次是用碱水腌制，顺德
人传统喜欢用桑枝叶烧掉后
加灰，再调制成特别的碱水，
现在桑树稀少，但也有全新手
法配置碱水，这道工序后，鱼
皮初步的爽脆口感已成形。

第三是灼熟，技巧是一定
不要太滚的开水，而且滚熟后
要第一时间放在冷水中，极短
时间的热胀冷缩，加强了鱼皮
的爽滑口感。

第四步就是加入超过 10
种作料，有盐、胡椒粉、白酒、
辣椒油、生油、麻油等等，其中
有数种还是店家秘制，之后就

是“戏肉”，搅拌好配料后，两
手开始拼命挤压抓拿鱼皮，每
一把都用尽力气，榨出鱼皮中
的水分，这就是凉拌爽鱼皮的
最大秘诀，不仅让配料与鱼皮
充分融合，彻底辟腥，而且还
打破鱼皮内部水分，造成鱼皮

“干身”效果，吃起来的爽脆感
简直可以“直奔天际”。

当然，顺德人制作凉拌
爽鱼皮更会添加顺德特色，
这便是“捞起”，即放下咸酸、
花生米、炸物、姜葱丝等，铺
满鱼皮表面，然后上台在客
人面前用筷子搅拌，这一过
程就是“捞起”。而“捞起”还
有一个粤语谐音的意头：“捞
得风生水起。”

推出澳门居民珠海社保“跨
境办、线上办、一站办”业务，推
出全国首笔跨境账户条码支付收
单业务——“跨境钱包”……珠海
中行不断创新金融服务促进大湾
区融合。据悉，目前，珠海中行正
积极联动监管机构、澳门中行，紧
锣密鼓加速推进“跨境理财通”业
务的各项准备工作，为拓宽非居
民业务铺路搭桥。

实现跨境金融业务
全覆盖

今年2月8日，FT账户（自由
贸易账户）业务在珠海中行正式
上线，依托办理FT账户体系下开
户、存款、汇划、兑换等多项业
务，实现跨境金融业务全覆盖，受
到珠海众多外贸企业的好评。此
外，作为粤港澳大湾区首批落地
金融机构，5月17日，珠海中行成
功办理珠海首笔“出口信保保单
融资”应用场景融资业务，大幅提
高了交易真实性核验的效率和质
量，有效提升出口企业申报融资
的便利程度和服务体验。

跨境联动，夯实湾区金融服
务基础。2020年，珠海中行联动
澳门中行、横琴中行，推出澳门居
民珠海社保“跨境办、线上办、一
站办”业务，实现政银医三方融合
的全国首创新模式。6月 16日，
澳门居民使用中行手机银行及政
府部门 APP 申请社保卡 10067
笔，较2020年同期申请笔数增幅
达93.48%。此外，珠海中行还联
动澳门中行，率先完成粤澳跨境
电子直接缴费系统的业务对接，
切实解决澳门居民民生缴费需专

门往返内地的问
题 ；联动澳门中
行，为华发集团在
澳门市场发行全
省首笔境外美元
债2亿美元；推出
全国首笔跨境账
户条码支付收单
业务——“跨境钱
包”，为澳门居民
提供更加便捷的
跨境移动支付服
务，累计交易笔数
超 1.7 万笔；实现“港澳学费缴
纳”系统全国首发，累计服务港澳
留学学子缴纳学费超 1400 万美
元；实现“大湾区开户易”业务全
国首发，联动中银香港累计开户
超5000户，满足香港居民快捷支
付服务需求。作为珠海市首家办
理非居民社保服务的金融机构，

“湾区社保通”业务开办以来，珠
海中行累计为非居民开立社保卡
约2.3万户，全市占比超80%。目
前，珠海中行正积极联动监管机
构、澳门中行，紧锣密鼓加速推进

“跨境理财通”业务的各项准备工
作，为拓宽非居民业务铺路搭桥。

为重大项目建设提
供授信支持

互联互通，为重点项目提供金
融支持。2009年，中国银行成为

“港珠澳大桥”主桥项目贷款牵头
行，为全方位做好金融配套服务工
作，珠海中行为大桥建设单位及其
上下游单位提供账户管理、资本金
管理、建设资金管理以及通车配套
服务等一系列支持。截至2020年

末，珠海中行为港珠澳大桥项目承
贷140.78亿元。此外，珠海中行联
动澳门中行、横琴中行为珠海横琴
口岸项目核定授信总量约100亿
元。2020年，珠海中行紧抓珠海
城市更新建设发展机遇，为金湾海
上风电场、南方海上风电、香海大
桥、金海公路大桥等城市重大项目
建设提供有力授信支持。

科技赋能，优化民生服务质
量。为切实服务珠海社会民生，
珠海中行联合珠海市银行业协
会、不动产登记中心，首创“不动
产登记+互联网+金融服务”新模
式，实现珠海市二手房房产交易、
出证、放款“三合一”的高效线上
办理。联合珠海市公积金中心，
打造高新管理部智慧服务大厅，
为企业群众提供优质线上线下融
合性服务平台。联动香港、澳门、
江门，在全省率先推出不动产登
记“跨城、跨境”办理新模式。全
省首创中国银行手机银行园区卡
模块，为伟创力、斗门超毅等珠海
重点企业员工园区卡开通手机银
行圈存、充值和消费功能。

（文/图 何叶舟）

8月 3日至 5日，中石化江门
公司组织6个经管部开展计量人
员技能竞赛比武活动（初赛），该
公司所有计量员及计量管理人员
参加比赛。

活动采取笔试和实操相结合，
通过现场测量油罐油高、油罐油温
等一系列操作，现场气氛活跃，规

范了计量人员基本功操作技能，提
升了计量突发事件的应急处理能
力，让计量人员认识到不足和差
距，切实提高理论水平和岗位操作
能力，形成了以赛促学和促练的良
好氛围，活动达到了预期效果。

据悉，为确保竞赛顺利开展，
江门中石化精心制订竞赛方案，

将计量法律法规、标准、管理制度
等理论知识下发给参赛人员复
习，发扬石化员工“练本领、赛技
能、比贡献”的良好风气。本次竞
赛也提升了计量人员整体综合素
质，形成“比学赶帮超”的良好风
气，为企业的油品经营、技术进步
保驾护航。 （彭丽惠）
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珠海中行加速推进“跨境理财通”业务的各项准备工作汇聚企业创新力量
助力珠海数字转型

鲲鹏应用创新大赛广东赛区总决赛举行

江门中石化开展计量员竞赛比武活动

前，由广州“鲲鹏+昇腾”生态创新
中心、华为珠海新一代信息技术应
用联合创新中心主办，华发产业园

运营管理有限公司（以下简称“华发产业
园”）等单位共同支持的“鲲鹏应用创新大
赛 2021 广东赛区总决赛”（以下简称“大
赛”）在穗举行。本次大赛旨在带动广大企
业在各自领域持续创新，加速商业落地部
署，激发大湾区创新潜力，共吸引全国 58
支队伍235名选手报名参赛。

大赛当天还举办了企业专场交流活动，
华发产业园、华为技术有限公司等单位的领
导嘉宾出席活动，与参赛的二十余家代表性
科技创新企业开展交流，介绍珠海高新区、
华发产业园发展情况及产业落地政策。

在企业专场交流活动中，
华发产业园、华为技术有限公
司等单位代表分别就珠海高
新区投资政策、华发产业园服
务优势及赋能体系、珠海鲲鹏
生态企业引入办法及补贴等
方面进行了交流推介，吸引与
会的众多科技创新企业代表
频频提问，活动中互动交流不
断，现场气氛热烈。

华发产业园相关负责人
在现场推介中表示，作为华
发集团旗下的实体产业发展
载体运营平台，该公司依托
中以国际产业园、信创产业
园、大健康产业园、智能制造
产业园、澳门产业多元十字
门中央商务区服务基地等

“四园一基地”的产业园区载
体，以智慧园区管理平台为

基础，以提升产业培育能力
为中心，打造覆盖企业成长
全周期的综合服务体系。“本
次大赛为激发行业应用创
新、加速产业融合、促进人才
培养提供了一个广阔的平
台，欢迎各方企业与华发产
业园一道共创产业生态、集
聚创新资源，撬动数字产业
升级发展。” （何叶舟）

近年来，珠海大力推动
数字经济转型升级。 2020
年 4 月，珠海市人民政府就
与华为技术有限公司签订战
略合作协议，共建国内领先
的鲲鹏产业生态，助力珠海
新一代信息技术产业发展和
智慧城市建设。

作 为 与 珠 海 经 济 特 区

同龄同行的本土国企，华发
集团秉持“科技+”发展战
略，凭借在实业投资、实业
发展载体平台建设运营等
方面的丰富经验和人才优
势，积极助力珠海市数字产
业发展。 2020 年 11 月，华
发集团与华为“强强联合”
签署战略框架合作协议，华

为珠海新一代信息技术应
用联合创新中心正式落户
高新区总部基地。双方旨
在将该基地打造成为粤港
澳大湾区乃至全国的“数字
产业化”“产业数字化”的发
展标杆，为巩固提升珠海乃
至大湾区的数字经济发展
新优势提供有力支持。

载体+服务+赋能 撬动产业升级发展

携手打造珠海数字经济发展标杆聚焦六大赛道
实现创新应用
作为全球知名企业，华为公司

在通信设备和信息化技术领域处于
业界领先水平。鲲鹏计算是我国信
息技术领域自主创新的一项突破性
成果，作为未来计算产业的重点布
局，也将成为数字经济高质量发展
的重要抓手。

据悉，本次大赛广东赛区设置了
6大赛道，参赛队伍需要根据鲲鹏计
算技术构建产品与解决方案，包括华
为云鲲鹏云服务，鲲鹏主板等产品，
打造政务、金融、运营商、大企业、开
放赛道和openEuler赛道场景的软
硬件解决方案，实现技术与商业创新
应用。总决赛现场邀请了本赛区具
有权威性的、与鲲鹏计算产业链相关
的代表参与赛题评审，受邀出席的嘉
宾评委包括广东软件行业协会、广东
省信息技术应用创新产业联盟代表，
高校专家，创新中心和华为技术专
家，华发产业园、宝德、麒麟、海量数
据、盈世等企业代表。

经过发展和改良，一些老字
号大排档里，还有一道隐秘菜品
——咸蛋黄炸鱼皮，吃过的人无
不拍手叫绝。新鲜的鱼皮经过油
炸后，咬起来沙沙作响，声音甚是
好听。外面再裹上一层沙沙的咸
蛋黄，两者搭配，天作之合。

制成零食的鱼皮，吃起来酥
脆可口，香气浓郁，连剩余的一点
腥味都没有了。后来经过厨师们
的不断研究发展，它除了咸蛋黄
味，还衍生出樱花牛乳、芥末海
苔、蜀地藤椒、辛香咖喱、天台烧
烤等多种味道，让人有多种选择。

鱼皮除了在吃的道路上越走
越远，北方人也巧用鱼皮，不仅贡
献在吃，它还开创了鱼皮艺术品
的纪元。制作工艺品的鱼皮可以
用多种鱼实现，鲨鱼皮甚至鲸鱼
皮都是很好的原料，制作繁琐但
不复杂，鱼皮轻盈且有韧性，过去

多用来制作剑鞘，而现代科技提
炼鱼皮，主要用于化妆品的“胶原
蛋白”，鱼皮竟也见证了化干戈为
玉帛的时代变迁。

据悉，黑龙江的少数民族赫
哲族沿江而居，以渔业为主，在历
史上以“鱼皮部落”为世人所知。
他们不仅食用鱼皮，赫哲人还针
对当地各种鱼皮的特点，制作不
同的衣物：胖头鱼、狗鱼、捣子鱼
的皮，是做鱼皮线和裤子的材料；
大玛哈鱼、细鳞、哲罗、鲤鱼等可
做手套；槐头鱼鱼皮较大，适合做
套裤、口袋以及绑腿、鞋帮等。除
鳇鱼皮制品结实耐用，能防水浸、
不腐烂、适合夏天穿着外，其他鱼
皮制品均为冬季不下水时穿用。
鱼皮独有的韧性与纹理产生了独
特的质感，在现代服装设计中这
种渐变的高密度几何细节给人无
与伦比的华丽感。

据说鱼皮饺的发明，来源于
对云吞的追求。一颗好的云吞，
讲究的便是皮薄。轻薄如纸甚至
如薄纱，可隐约看到馅料是对一
个好云吞的赞美，但是成也皮薄
败也皮薄，火候掌控失误就会烂
在锅里。所以，一些岭南的云吞
面店铺，就尝试改良用鱼皮做云
吞皮了。

据说，经过改良的鱼皮并不
是全部用鱼皮取代面皮，这鱼皮
其实不是真鱼皮，而是改良的面
皮，是把新鲜鲮鱼去鱼皮，将背脊
肉切碎制成鱼蓉，再与澄粉混合
制成饺皮。鱼皮制作的云吞爽滑
耐煮。后来，形状又改为扁平的

半圆形，呈粉角状，于是“鱼皮
角”遂告问世。由于它略似北方
饺子，也称鱼皮饺。

出名后的鱼皮饺决定单飞，与
面条分道扬镳（广东云吞大多与面
为伍，以“云吞面”的组合出现）。
鱼皮角的特点是洁白鲜嫩，香滑爽
口，鱼皮比起面皮更有韧性，吃起
来自然有鱼虾鲜味，又有喷香肉
韵，干蒸、煎焗、放汤都十分可口，
可谓“不是饺子，胜似饺子”。

在广东，顺德鱼皮饺的种类不
少，以腊鸭肝鱼皮角最为甘香味
美，顺德“清晖鱼皮角”更被认定为

“中华名小吃”。后来，鱼皮饺子更
用来象征面皮的筋道与纤薄。

入门级的凉拌爽鱼皮 可做零食还可做工艺品

巧动脑筋制作鱼皮饺

下 脚 料 也是好美味鱼的“ ”也是好美味

曾几何时，鱼皮就像是鱼的
“下脚料”般存在。它属于那种在
尝试前不容易感兴趣的食材，很多
人更是以强大的联想本能，把它和
“腥”“鱼鳞”联系在一起。但其实
鱼皮做得好，那种爽朗的口感加上
淡淡的海水香味能令人耳目一新。

事实上，鱼皮的世界里也有南
拳北腿的派系之分，南派以顺德鱼
皮为代表，“拳法”变化多端且细腻
精致，主要采用鲮鱼，刮肉取皮，不
仅用于凉拌，也善于提炼鱼皮的胶
质做菜。北派粗犷，“腿法”直取要
害，原料以黑鱼为主，吃法简单，冷
吃或炖煮。

文/梅尔

鱼皮饺

FT账户（自由贸易账户）业务在珠海中行正式上线

华发产业园相关负责人介绍珠海高新区及华发产业园优势 受访者供图

为拓宽非居民业务铺路搭桥
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▲咸蛋黄炸鱼皮

▼凉拌爽鱼皮


