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近日，中国银行业协会发布
《2022年银行业营业网点文明规
范服务百佳示范单位名单》，中国
工商银行珠海拱北支行营业室
（以下简称“工行拱北支行”）获
评“中国银行业协会百佳示范单
位”称号，是本次评选中珠海市唯
一一家获得荣誉的金融机构。

据悉，中国银行业文明规范
服务“百佳示范单位”是我国金融
业目前唯一一个由国务院批准、
面向金融机构开展的创评项目，
每五年评选一次。该项目评选考
核内容包括9大模块、168项细分
标准，最终从全国20多万家银行
网点中甄选出100家授予荣誉。

作为距离拱北口岸直线距离
仅约600米的银行网点，多年来，
工行拱北支行尽可能给在内地工
作生活的港澳客户提供“与港澳
无差别”的金融服务体验，全力打
造服务港澳的金融旗舰店。为建
设便利澳门居民宜居宜业的新家
园，工行拱北支行以“湾区理财

通”“湾区账户通”“湾区社保通”
“湾区薪汇通”等产品为抓手，便
利澳门居民在内地参保、置业等，
让澳门客户足不出澳即可享受内
地金融服务。

同时，工行拱北支行还不断
加强科技赋能，智能柜员机支持
非居民证件办理密码重置等11项
高频个人业务，改善过往港澳证
件只能在柜台排队办理业务的

“痛点”。在贴合澳门客户实际需
求方面，工行拱北支行还在网点
设立“粤语岗”、张贴繁体字标识
等，让港澳客户有“家”的感受。

在持续稳健经营发展中，工
行 拱 北 支 行 实 现 存 款 规 模 超
200 亿元、贷款规模突破 100 亿
元、人均利润超 400 万元的经营
业绩。工行拱北支行相关负责
人表示，将以“百佳”为新起点，
致力于打造业绩卓越、行业领
先、员工满意、客户首选的金融

“旗舰店”。
（何叶舟）

三溪科创城是珠海产业发展
的重要平台。为推进产城融合、
加大服务供给，吸引集聚各类人
才，三溪科创城核心区内，一处
集文化创新、旅游休闲、商务办
公、酒店商业、生活居住等功能
于 一 体 的 综 合 产 业 配 套 基 地
——“漫舒·溪里”正由珠海格力
集团推进建设。近日，记者从格
力集团了解到，该项目正处于主
体结构施工阶段，预计2025年年
底可全面完工。届时，不仅其范
围内的简氏大宗祠和苏曼殊故
居两处文保建筑得到更新与修
复，珠海也将增添文旅新地标。

“漫舒·溪里”位于三溪科创
城的西南部，总用地面积4.51万
平方米，总建筑面积 19.09 万平
方米。周边有“格创·智造”“格

创·集城”等一批产业发展空间
汇聚。“漫舒·溪里”范围内的简
氏大宗祠建于清朝，占地 235 平
方米；40平方米的青砖小房苏曼
殊故居为省级文物保护单位。
据介绍，格力集团将在古建筑保
护的基础上，打造融合人文、艺
术 的 创 意 街 区 与 城 市 崭 新 名
片。除了门廊、围墙等部分顺应
古建筑原本的肌理呈现外，还计
划通过在周边打造喷泉水景广
场等形式，呈现出“新与旧”的碰
撞感。以两处文保建筑为规划
骨架，周边将围绕多个低密度、
由独栋建筑组合而成的多团块
状分布的商业街区，通过回字形
的路径设计，营造商业氛围。

据了解，“漫舒·溪里”的古
建筑情景设计日前还获得了中

国连锁经营协会评出的“金百合
购物中心最佳实践案例”。

作为综合产业配套基地和
推进产城融合的项目，“漫舒·溪
里”区别于常规配套设施，其定
位为打造吸引项目、人才的“强
磁场”和人才创新创业的“活力
谷”。据了解，该项目将引入万
豪国际集团高端精选酒店品牌
——雅乐轩。雅乐轩酒店位于

“漫舒·溪里”酒店功能区塔楼 4
至15层的核心区域，建筑面积约
2万平方米，提供约260间客房，
建成投用后将进一步加快完善
三溪科创城的配套设施，营造宜
业宜居的环境，对香洲区乃至珠
海市构建现代产业体系具有重
要意义。

（艾琳）

近日，国家标准化管理委员
会印发了《关于下达第九批社会
管理和公共服务综合标准化试点
项目的通知》，广东珠海不动产
登记“1+N”智慧化服务标准化项
目获批立项。项目承担单位为珠
海市不动产登记中心，成为全国
此批下达的4项“政务服务（数字
政府）”领域试点项目之一，也是
全国唯一一个不动产登记服务领
域数字化、智慧化试点项目。

近年来，珠海市不动产登记
中心通过持续努力，通过制度创
新、服务提升、标准引领等，在不
动产登记服务领域取得诸多领先
成果和成效，不动产登记“一证
一码”等10项创新事项先后作为
国务院、自贸区改革创新经验
（案 例）在 全 国 或 全 省 推 广 。
2022年，为深化“互联网+不动产
登记”，持续推动不动产登记的
改革创新，努力构建便捷高效、
便民利民的不动产登记智慧化服

务体系，在总结“不见面”等不动
产登记服务创新等经验和标准的
基础上，市不动产登记中心积极
申报国家社会管理和公共服务综
合标准化试点项目并成功获批。

据介绍，下一步，珠海市不动
产登记中心将结合试点工作要
求，以建设不动产登记“1+N”智
慧化服务国家级综合标准化试点
为契机，进一步加强信息集成、
流程集成，重点拓展网办深度、
深化“跨境通办”“跨省通办”，构
建领先适用的“1+N”智慧化服务
标准体系，充分发挥标准对经济
社会发展的支撑保障和引领作
用，以综合标准化手段，不断优
化和提升现有标准，构建可复
制、可推广并具有创新性和先进
性的不动产登记“1+N”智慧化标
准体系，让企业生产经营的获得
感成色更足，让群众生活的幸福
感更可持续。

（何叶舟）

近日，中国银行江门分行
（以下简称“江门中行”）走进
某高校开展“志愿同心 中行
同行”金融服务活动，为该校
学生提供现场办理广东志愿
者证、消保知识宣传等多项金
融服务。

“这个志愿者证很不错
啊，既是我们志愿者的专属身

份凭证，提供了志愿者相应的
服务保障，也可作为银行卡使
用，享受中行提供的金融服务
和信用卡权益优惠，一举两
得。”刚在现场办理完广东志
愿者证业务的何同学赞不绝
口。一旁的林同学也对当天
的消保知识宣传表示很认同：

“今天学到了很多保护自己权

益的知识，提升自我防范意
识，不仅现在，将来对我们走
出校园都有很大的帮助。”

共担责任，践行金融为民
初心。2016 年 11 月，中国银
行广东省分行与广东省志愿
者联合会合作发行了“广东志
愿者证”，主要面向行政机关
单位、国有企事业单位、社会
志愿公益服务社团、高校学生
等客群推广。据悉，“广东志
愿者证”是广东注册志愿者的
身份凭证，也是金融 IC 信用
卡。中国银行为志愿者购买
基本保险，持志愿者信用卡证
的志愿者在参加志愿服务期
间如遭受意外伤害事故，可获
得最高 10万人民币赔付额的
意外保险。同时，志愿者每次
持信用卡消费，中国银行将投
入 0.1 元用于慈善公益，做到

“一次消费，十分关爱”。江门
中行主动担当社会责任，始终

践行为民初心，一步一脚印，
踏出康庄大道。

普及金融知识，践行消保
宣教使命。在提供现场办理
广东志愿者证服务的同时，江
门中行为该高校师生提供消
费者权益保护和防范金融诈
骗知识的宣传，有效提升师生
们的风险防范意识和自我保
护能力，帮助师生们树立正确
的金融消费观，远离非法金融
活动，守住自己的“钱袋子”。
江门中行一直高度重视社会
志愿公益和保护消费者权益，
践行百年大行担当，与高校师
生一路同心同行。

接下来，江门中行将继续
秉持用心用情、为民服务的理
念，用实际行动践行“我为群
众办实事”的责任担当，为构
建新时代侨都高质量发展新
格局贡献中行力量。

（文/图 江中行）
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国家标准化管理委员会印发《关于下达第九批
社会管理和公共服务综合标准化试点项目的通知》

珠海不动产登记一项目获批立项

工行拱北支行获
中银协“百佳”称号

为本次评选珠海唯一一家获评的金融机构

珠海斗门区禁
毒工作动态

无毒青春
健康人生
近日，斗门区禁毒委员会

办公室、共青团斗门区委员
会、斗门区青少年宫联合开
展“健康人生 绿色无毒”禁
毒知识竞赛，最终 8 名选手脱
颖而出。当晚，还举行了第
44 场“跳蚤夜市”，少先队员
沉浸其中，享受着以物换物
乐趣的同时，也能现场观看
禁毒知识竞赛，学习禁毒“干
货”。

（斗宣）

鳝鱼美味让人难忘
文/图 梅尔

鳝鱼几乎没有小刺，相比
鲫鱼，可以说是一种对食客分
外友好的鱼类了。盛产鳝鱼的
地方不约而同地利用了它的优
势，去骨留肉，吃起来才痛快。

各种做法中，苏帮菜里的
“响油鳝糊”名气最大——将毛
笔杆粗细的鲜活鳝鱼烫杀后剔
骨，纵向划出软嫩的鳝丝，下锅
炒透、勾芡，上桌时淋上一盅滚
开的热油，“滋啦”作响，热气翻
腾。油脂在胡椒粉、姜丝的衬
托下，充分激发出鳝鱼的鲜
香。“糊”指的是鳝丝勾芡后的
口感，而非煮成羹汤。

类似的做法，在宁波菜里
叫“鳝丝糊剌”——炒好的鳝丝
在盘里堆成一座小山，“山顶”
留出一个坑形，再将沸腾的香

油倒入坑内，鳝丝被浸润得油
亮诱人，因此这道菜在宁波又
名“鳝油”。

四川乐山的临江鳝丝则是
先将活鳝鱼下入沸水锅里烫熟
后，用特制的牛骨刀划出一条
条鱼肉丝，当地厨师总结为“三
刀划丝”：脊背两刀，肚子一
刀。但做法和江浙的响油鳝糊
可就不一样了，更接近川菜里
的水煮肉片，嫩滑爽口的鳝丝
在麻辣锅中烹煮后，裹满鲜香
的红油，起锅时撒上一把解腥
味的藿香叶子。上桌后，一箸
下去满满的鳝鱼丝，就像捞粉
丝一样，满足感可想而知。剔
掉的鳝鱼骨头也不会浪费，裹
上淀粉后炸得金黄酥脆，隔壁
小孩都馋哭了。

淮扬菜对鳝鱼格外偏爱，称
鳝鱼为“长鱼”，据说在淮安有一
种全鳝宴，主菜108道，全部用鳝
鱼做成。其他地方一股脑儿划
的鳝丝，在扬州、淮安人看来都
还不够精细，脊背、肚皮、尾巴都
得分开，用最能发挥它们优势的
做法来烹饪，鳝鱼才算“死得其
所”。

用竹刀划取质地较嫩的脊背
肉丝，炒熟后，用筷子夹起，两端
自然垂落，弧形的鳝丝兜住鲜美
的料汁，叫作“软兜”；八两以上
的粗壮黄鳝取腹部泄殖孔前后
的一段，叫“脐门”，猪油煸炸后
放入高汤内慢煨，吃起来肥嫩腴
美；鳝鱼只取四五寸长的尾部，
去骨后在高汤里汆熟，整齐地排
在盘中，浇上调料汁和大量碎
蒜，作为冷盘上桌，叫“炝虎尾”；
去骨的鳝鱼肉横切清炒，像一只

只缩小的蝴蝶，叫“蝴蝶片”；鳝
鱼丝和豆腐干切成的干丝在鳝
骨熬制的汤里同煮，黑白分明，
干丝的清淡和鳝鱼的鲜味相得
益彰，比常见的“大煮干丝”又少
了几分油腻。

南京菜里的“炖生敲”，类似
于鳝丝的加强版，将去骨的整条
鳝鱼展开切成一段段，皮朝下、
肉朝上，用刀背均匀地敲打鳝
肉，直到表面起了一层“茸”，肉
质变得松散，再经过先油炸后红
烧的程序，吃起来外酥里嫩，有
一种特殊的醇厚感。成都烧烤
里的烤鳝鱼更加“豪横”，将整条
鳝鱼去骨后烤，一根竹签一条
鱼，一口撸下一把签，爽就一个
字。

吃鳝鱼丝的极致，应该是发
源自广东的黄鳝饭，吃到的每一
口饭都混合着香嫩的鳝肉，“啖

啖肉”的快乐不过如此。将鳝鱼
丝加姜蒜略炒后，放入瓦煲和刚
煮开的米饭一起焖到熟，起锅前
撒入葱花、倒入豉油，开盖捞
匀。有的做法还会在饭中放入
黄鳝血，让香味更加浓郁。

无骨鳝鱼肉好吃，但加工起
来仍然有些费时间，因此不少做
法干脆省去了剔骨的环节，去头
去内脏后切成段烹饪。鳝鱼长
期生活在软泥中，自身有一种土
腥味，与浓油赤酱或是麻辣重口
的调味方式可谓天造地设。淮
扬菜里的“大烧马鞍桥”，将鳝段
与五花肉块一起红烧，鳝鱼段自
然收缩，两头弯曲，形如马鞍，香
浓黏稠的汤汁浇在米饭上，油亮
喷香。河南信阳的做法却是把
五花肉换成了肥瘦相间的腊肉，
和鳝鱼一起炖到酥烂，咸香微辣
的口味造就了一道米饭杀手。

对肉比较少的小鳝鱼来
说，油炸是最适合它的烹饪
方式。无锡的传统宴席上，
必有一盘“梁溪脆鳝”，盘中
炸过的鳝鱼堆成一座宝塔的
形 状 ，顶 上 点 缀 着 一 撮 姜
丝。传统的梁溪脆鳝不用裹
淀粉，而是将鳝鱼丝直接下
油锅炸两次，火候至关重要，
稍 大 会 焦 ，稍 小 则 不 够 酥
脆。炸好的脆鳝浇上甜中带
咸的秘制酱汁，吃起来分外
爽口。

湖 北 、湖 南 和 四 川 的
“ 盘 龙 鳝 ”比 较 粗 犷 ，将 小
鳝 鱼 吐 尽 泥 沙 后 ，直 接 下
油 锅 炸 到 焦 黄 ，一 条 条 鳝
鱼在高温下自然弯曲成蚊
香状，再加辣椒同烹，酥脆
香 辣 ，别 有 滋 味 。 吃 的 时
候 要 稍 微 费 点 劲 ，将 鱼 头
连着内脏和脊骨一起拽出

来。由于越来越多的人不
愿 意 接 受 活 炸 的 做 法 ，现
在不少饭馆先把鳝鱼用白
酒醉死，不去内脏，趁着新
鲜 下 锅 炸 ，也 能 炸 出 弯 弯
曲曲“盘龙”的效果。

湖北天门被誉为“蒸菜
之乡”，当地吃鳝鱼也有特殊
的蒸制方式，先将鳝鱼段用
调料腌制，再均匀地裹上大
米粉蒸熟，出笼后浇上热油
和酸辣口味的调料汁，一阵
嗞嗞声过后，就可以大快朵
颐。同样伴随着响声上桌
的还有广州的啫啫黄鳝煲，
将调好味的鳝鱼段和大蒜、
葱段、烧腩肉一起放入装有
沸油的砂锅，迅速盖上盖子
焗几分钟，用猛火逼出鳝鱼
的香味，连砂锅一同端上，
正是广东人常说的“镬气十
足”。

每当鳝鱼旺季来临，杭州
人 最 爱 的 面 就 是“ 虾 爆 鳝
面”。标准的做法是“菜油
爆、猪油炒、麻油浇”，菜油旺
火爆香的鳝片、猪油炒得又
嫩又脆的河虾仁，一同浇在
筋道滑爽的面条上，再撒上
芝麻油来增香。据说最经典
的做法是小锅、紧汤，让面条
吸饱鳝鱼和虾仁的鲜美汤
汁，越吃越有滋味，或许可以
破除杭州“美食荒漠”的刻板
印象。

西南地区的鳝鱼面、鳝
鱼米粉常以麻辣重口味为
主，云南玉溪最有名的鳝鱼
米线就是典型代表。米线上
的“帽子”除了事先烧好的鲜
香的鳝鱼段，还有炸透的猪
皮，当地叫“叶子”，在汤里浸

泡后变得柔韧入味；撒在米
线碗里的新鲜韭菜、薄荷叶，
更是起到了开胃又解腻的作
用。

在中国台湾，“鳝鱼意
面”是一道很受欢迎的传统
小吃，当地说的“ 意面 ”并
不 是 意 大 利 面 ，更 接 近 大
陆的“伊面”。用面粉和鸡
蛋 做 成 面 条 后 油 炸 ，一 盘
盘 堆 叠 在 摊 位 上 ，稍 一 加
热即熟。台湾各地有着自
己 的 特 色 做 法 ，或 把 鳝 鱼
猛 火 爆 炒 后 勾 芡 ，和 烫 过
的意面同炒，加上乌醋、糖
混 合 的 甜 酸 调 料 汁 ；或 是
把 鳝 鱼 与 洋 葱 丝 同 炒 ，趁
热 浇 在 煮 熟 的 意 面 上 ，力
求鳝鱼和意面都有爽脆 Q
弹的口感。

三溪科创城“漫舒·溪里”项目主体结构施工

珠海将添文旅新地标

志愿同心志愿同心 中行同行中行同行
江门中行走进

高校，为学子提供金
融服务

面条米粉好搭档

油炸香口诱人

精细做法吃爽

黄黑相间、滑溜
溜的无鳞身躯，和蛇差
不多的尖脑袋，密密麻麻
地在水里挤成一堆，钻来
钻去……不少人因为它
诡异的长相而心怀恐惧，
对鳝鱼做成的菜也敬而
远之。其实，鳝鱼虽然外
表凶恶，却是各地公认

的美味。

三溪科创城三溪科创城““漫舒漫舒··溪里溪里””项目正在紧张施工中项目正在紧张施工中 受访者供图受访者供图

江门中行现场为高校学子办理江门中行现场为高校学子办理““广东志愿者卡广东志愿者卡””

响油鳝糊响油鳝糊

盘龙鳝盘龙鳝

虾爆鳝面虾爆鳝面

经典做法馋人

黄鳝饭黄鳝饭


