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羊城晚报讯 记者钱瑜报道：
日前，国家发展改革委办公厅、国
家卫生健康委办公厅、国家中医
药局综合司联合印发《第五批国
家区域医疗中心项目名单》，位于
横琴粤澳深度合作区（下称合作
区）的广州医科大学附属第一医
院横琴医院入选第五批国家区域
医疗中心项目名单。

据了解，广州医科大学附属
第一医院横琴医院位于合作区
中部地区，总占地面积 6万平方
米，总建筑面积约 19.1 万平方
米，编制床位 1000张，远期规划
床位 1500 张，总投资额约 27.2
亿元，预计 2025 年底建成投入
使用。

该项目是横琴第一个国家
区域医疗中心，输出医院为广州

医科大学附属第一医院，依托医
院为广州医科大学附属第一医
院横琴医院。

广州医科大学附属第一医
院是广州实验室临床基地，也是
国家呼吸医学中心、国家呼吸系
统疾病临床医学研究中心、呼吸
疾病全国重点实验室、国家疑难
病症诊治能力提升工程等 12个
国家级平台的建设单位，拥有教
育部国家重点学科 1个、国家临
床重点专科 9个、国家中医药管
理局重点建设学科 1个、国家中
医药管理局重点专科 1个、广东
省高水平临床重点专科10个、广
东省临床重点专科 23个以及广
东省重点实验室3个。其中呼吸
病 学 在 中 国 医 院 科 技 量 值
（STEM）中连续10年（2013 年—

2022 年）稳居全国榜首，在复旦
版中国医院专科综合排行榜中，
呼吸科连续13年（2009 年—2021
年）全国第一。

根据规划，广州医科大学附
属第一医院横琴医院将建设急
诊部、门诊部、住院部（含国际医
疗中心及健康体检中心）、医技
部、科研中心（含呼吸疾病研究
中心、转化医学研究中心）等医
疗、科研、教学配套设施，实现与
广州医科大学附属第一医院的
同质化发展、一体化建设，全面
提升区域内医疗技术水平和服
务能力，建设成为集医疗、科研、
教学、预防、管理于一体，服务横
琴、澳门、珠海以及周边地区、辐
射粤港澳大湾区的国家区域医
疗中心。

近日，中国建设银行横琴粤
澳深度合作区分行（以下简称“建
行横琴分行”）联动建行澳门分行
成功推出了薪酬汇款双向便利服
务，并落地该行首笔业务。据了
解，首笔业务由一名澳门企业主
将境内纳税的薪酬通过手机银行
实现线上跨境汇出，极大满足了
客户跨境薪酬汇划便利化需求。
该服务是建行横琴分行落实《关
于金融支持横琴粤澳深度合作区
建设的意见》（以下简称“横琴金
融 30 条”）的又一创新举措，在打
造便利澳门居民生活就业新空间
上取得新突破。

薪酬汇款双向便利服务主要
是结合琴澳两地务工个人薪酬汇
划的实际痛点，通过建行手机银

行线上化、柜面签约自动化方式，
实现按约定额度、频次将跨境薪
酬所得进行便利双向汇入汇出，
实现实时到账，无需客户亲临柜
面、避免多次提供资料，手续便
捷，切实解决了跨境薪酬汇款中
手续繁琐、耗时长、客户体验不佳
等痛点，打造了便利澳门居民生
活就业的金融环境。

据介绍，下一步建行横琴分
行将抢抓“双循环”新发展格局下
琴澳一体化发展机遇，将“横琴金
融30条”的政策优势与民生需求
精准结合，不断丰富个人民生跨
境服务应用场景，为琴澳个人跨
境服务提供更便捷、高效的金融
服务，助推琴澳金融服务一体化
发展。 （何叶舟）

日前，继拜访香港商界协会
行程后，澳琴联合招商代表团
（以下简称“代表团”）走访考察
香港科学园、香港科技大学以及
相关企业和重点机构，进一步加
强推动澳门、横琴及香港的科创
产业协同发展。

代表团一行先后走访香港科
学园、香港科技大学创业中心等
机构和企业，深入了解香港高新
技术产业发展及青年创业发展的
情况，并向与会人员详细推介澳
门、横琴的投资创业环境和优惠
政策，探讨在科技创新产业的合
作机会。

在参观香港科学园园区环境
和研发办公空间期间，代表团就
澳门、横琴与香港开展产业合作，
协同发展科技研发和高端制造、
生物医药和大健康产业等话题，
与科学园参会人员深入交流。

横琴粤澳深度合作区（以下
简称“合作区”）执委会副主任苏
崑在座谈中表示，随着琴澳一体
化发展的深入推进，合作区正在
积极构建澳琴产业联动发展新模
式，希望能与香港科学园建立良
好合作，推动澳门、横琴及香港
产业协同创新发展。

随后，代表团一行参观了香

港科技大学创业中心。与香港科
技大学代表交流时，合作区执委
会副主任苏崑表示，澳门、横琴
与香港同属大湾区城市，联系密
切，欢迎香港青年抓住澳门、横
琴和香港产业协同发展的契机，
积极投入大湾区的建设发展。

参加本次考察行程的代表
团成员包括合作区执委会副主
任苏崑，澳门贸易投资促进局主
席余雨生、合作区经济发展局局
长李子蔚，以及横琴粤澳合作中
医药科技产业园等机构及企业
代表。

（何叶舟）

日前，由《证券时报》主办的
“2023中国证券业君鼎奖评选榜
单”正式揭晓。经过前期激烈的
角逐，华发集团金融产业集群旗
下企业华金证券荣膺“2023中国
证券业新锐资管君鼎奖”“2023
中国证券业新锐财富经纪商君
鼎奖”“2023 中国证券业最具特
色研究君鼎奖”三项大奖。

“君鼎奖”由人民日报社旗下
财经媒体《证券时报》评选，作为
国内最早举办券商、信托、保险、
银行等细分领域论坛与评选的财
经媒体之一，其针对券商领域的

“君鼎奖”评选活动，已连续举办
十八届。华金证券连续多年斩获
君鼎奖各产品奖项，彰显了业内
对公司专业性的认可。

发展特色化产品线
的“双轮”战略布局

近年来，在合规稳健的前提
下，华金证券资管业务打造以

“公募 REITs、可转债为代表的
特色产品线”的双轮战略布局，
做强做优，取得显著成绩。

在以公募 REITs 资产为投
资标的的资产管理另类投资业
务上，区别于多数投资机构以战
略配售投资为主，华金证券资管
产品持仓规模中 80%以上通过
二级市场投资。管理资金均为
长期机构资金，契合公募REITs
长期投资、价值投资理念，资金
规模超过30亿元。

在以可转债为特色的“固
收+”系列产品方面，华金“固
收+”可转债团队自2015年进入
可转债市场探索，积累了深厚经
验。通过配置不同比例的可转
债资产的多重策略组合，同时注
重对产品成立初期的收益积累、
回撤及净值波动的管控，构建

“向上有弹性，向下有支撑”的特
色“固收+”产品，由底层固收资
产提供稳健收益，可转债资产在
风险可控的基础上贡献向上的

弹性收益空间，目前资管“固
收+”管理规模已超30亿元。

打造良性健康的
“ETF生态圈”

华金证券围绕 ETF 的财富
管理和机构经纪业务作为战略
发展的重点，结合“哑铃式”的全
产品体系，以及专业化的财富管
理投资研究服务，联动公募基
金、私募基金和资管机构共同打
造了基于 ETF 及多元资产配置
的财富管理生态圈。

通过持续的生态建设，华金
证 券 在 业 内 逐 步 树 立 了“ 买
ETF，来华金；寻Alpha（管理人
评估模型），来华金；选好资产，
来华金”的品牌，并不断完善策
略配置、行业轮动、投教宣传及
交易支持等全面的客户服务体
系。2022 年度金融产品保有规
模同比增加86%，其中非货ETF
产品保有量同比增加168%。

同时，华金证券自主研发管
理人评估模型，打造具有华金特
色的全新财富管理产品严选品
牌“华金明珠 50”。该严选品牌
下构建了“华金特色资产、华金
资管、公募基金、私募证券、私募
股权”等 5类产品赛道的管理人
筛选体系，旨在自下而上构建资
产分类，完善评估和优选颗粒
度，为客户打造单一或高端定制
化组合配置严选服务。

建立产业资源赋能
深度研究的优质服务

华金证券研究所秉承“华金
研&销团队-产业资源赋能深度
研究”的研究理念，围绕科技、智
造和总量等重要方向，打造有独
特产业资源和市场定价能力的
卖方研究团队，并在新股研究上
打造了特色研究项目。

新股团队持续致力于新股价
值挖掘，过去一年完成了约三百

家的新股覆盖研究。在新股上市
定价方面，新股团队依托新股全
覆盖，挖掘新股投资亮点、帮助资
本市场充分认知公司价值，力争
成为实业与资本市场价值沟通的
桥梁；在新股二级市场投资方面，
华金证券研究所在上市新股中精
选具有长期投资价值的公司进行
深度分析与持续跟踪，致力于从
上市初期便对质优新股进行价值
提示，伴随质优新股共同成长。
同时，新股团队基于对新股的长
期跟踪及研究，打造了独具特色
的新股周期策略研究框架，获得
了市场的广泛认可。

据介绍，未来，华金证券紧紧
围绕“合规、诚信、专业、稳健”的
证券行业文化，联动华发集团金
融产业集群银行、保险、金融租赁
等全牌照资源优势，着力打造专
业化、有特色、竞争力强、风险控
制良好的券商，为推动中国资本
市场的高质量发展贡献力量。

（艾琳）

相较发展得更火热的西式烘焙
甜点，这些广式传统糕点没有太多豪
华的店面，甚至很多还是以小贩车的
形式出现在街头巷尾，唯有口口相传
才能找到“接头地点”，成功买上。像
这样没有固定店面、流动性强的小摊
贩，在广东有个别具一格的名字：走
鬼档。

一旦进入走鬼档的世界，各色
糕点准保让你移不开眼，每样都想
尝 尝 。 而 且 比 起 动 辄 十 几 元 一 小
块 的 西 式 糕 点 ，传 统 广 式 糕 点 8
元-10 元就能买到一斤的分量，哪
怕把整个摊位的所有口味都买下，
也只需要 20 元-30 元，性价比相当
高。

若是在广东的街头漫步，又恰好
遇上这样的走鬼档，别手软，买上一份
边走边吃，苦夏都不苦了。这份不太
甜、不会腻的点心，是无数个闷热的夏
日里一抹清凉的风，胃里也总会有它
们的一席之地。
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推动产业协同创新发展

澳琴代表团赴港走访考察

建行横琴分行推出
薪酬汇款双向便利服务

澳琴联合招商代表团参观香
港科学园 受访者供图

2023中国证券业“君鼎奖”揭晓

华金证券斩获三项大奖

广医一院横琴医院入选
国家区域医疗中心项目名单

广医一院横琴医院效果图 受访者供图
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进入夏季，广东的气温就如同脱缰的野马，一路飙
升。天气一热，再好吃的食物都有点吃不动，做饭也变成
了难题。但对于长年和闷热天气打交道的广东人来说，应
对的办法也是有的。大众最熟悉的或许就是各色汤品，再
不济就一碗冰冰凉凉的糖水下肚。除了这两种消夏美食，
其实还有一种经常被人忽略的美味，它清甜、扎实，有时
甚至能代替主食，几块下肚饱腹感也就有了，但吃着又不
会腻，颇适合这难熬的夏天，它就是——广式糕点。

广式糕点是糕饼糖品的一
种，也是大众熟知的广式早茶中
的一类，是体型较小但有一定分
量的点心，然而它不局限于早
餐，下午茶填个肚子、夜宵打打
牙祭，因为可以放凉了吃，反倒
比早茶点心方便许多，有些老广
喝完早茶还会打包些糕点回家，
放冰箱冷藏能吃上一两天。

伦教糕是以佛山顺德伦教
镇（亦称伦滘）为名的糕点，在顺
德已经火了约500年。最初伦
教糕用的是黄糖制作，成型后是
琥珀色泽，也被称为黄糖糕。随
着炼糖工艺的精进，白砂糖成为
市场上的主流，商户也逐渐采用
白糖制作伦教糕，使其呈现米浆
般柔软洁白的颜色。

以顺德最有名的“欢姐伦教
糕”为例，她们选用直链淀粉含
量更高的隔年籼米，做出来的米
糕会有紧密连接的分子团，口感
柔韧不松散，虽然是籼米制成的
糕点，却神奇地有着糯米般软糯

的口感。打出细幼的米浆后，还
得控温发酵一整夜，待淀粉水解
后产生葡萄糖、发酵产生乳酸后
才能下锅去蒸。“猪膏面，横直
眼”形容好的伦教糕表面要晶莹
光滑，但横截面要有横竖相连的
气孔。刚出炉的伦教糕不要急
着吃，等放凉了，大米带来的酸
甜味会平衡得更好，也更能消暑
增加食欲。

80后、90后广东人的童年，
一定都离不开一盏钵仔糕。尤
其是夏天放学后，校门口总会有
那么一个小摊子，十几种口味的
钵仔糕任君挑选，老板拿两根竹
签施施然沿着钵仔的边缘划一
圈，再顺势将竹签插入糕内，一
块成型的钵仔糕就落定了。寻
常口味像红豆糕、绿豆糕、椰奶
糕都是孩子们的最爱，还有往钵
仔糕里放葡萄干、椰果、西米的，
爽口又Q弹，完全停不下来。

传统钵仔糕用的是粘米粉
和澄面，米浆混合各色配料，再

置入一个个钵仔中，开蒸后水蒸
气会使得糕体表面呈现一个小
小的凹陷，也有人将它称为钵仔
糕的“酒窝”，是传统钵仔糕独有
的可爱印记。这种钵仔糕整体
是瓷实、不透明的，口感更为扎
实，就像是更干的布丁。还有经
典的红糖味、椰奶味甜而不腻丝
丝入扣，也有不少改良的口味像
斑斓叶味、奥利奥味、咸蛋黄味、
抹茶味……深受年轻人的喜欢。

很适合夏天的还有椰汁千
层糕与马蹄糕，两者同样是用
马蹄粉为原料，Q弹之余又带
着浓浓的椰香，甚至冰镇后更
好吃。千层糕的搭配千变万
化，可加斑斓叶，可加桂花糖，
还可加红枣、红豆、芒果等，如
果第一次接触广式甜糕，从千
层糕吃起几乎不会有人拒绝。

除了以上甜口糕点，更具
广东特色的像黑芝麻糕、姜汁
糕、水晶饼可能就得看个人口
味的接受度了。

吃完甜口的，又怎么能不来点咸
口的糕点？

在传统广式糕点里，要说“C位”，
还得是传统萝卜糕。它在广东、港澳、
福建等地都有着步步高升的寓意，尤
其是贺岁或是祭拜时，一些讲究的人
家还会自制萝卜糕作为伴手礼送给亲
朋好友。地道的广式萝卜糕，分量格
外扎实，要选用水分含量高的，这样制
成糕后依旧有汁水且缕缕分明。而腊
肠、腊肉、虾米、瑶柱、猪油和葱花的加
入，则让这款糕点变得格外油润咸鲜，
远远端来便觉得香气扑鼻。

蒸好的萝卜糕不用着急吃，和甜糕

类似，放凉后口感更佳。但广东的小伙
伴都知道，萝卜糕的灵魂在于煎。中小
火将萝卜糕表面煎到焦黄，表皮发脆变
干，此时的萝卜糕在油脂的催熟下香气
更为浓郁，趁热咬下，外皮脆脆的，但还
会有清甜的萝卜汁水渗出，再蘸点辣椒
酱或者甜酱油，与茶楼中的粥品茶水再
合衬不过了。但煎香还只是第一步，更
好吃的做法是用XO酱烹炒煎好的萝卜
糕，再加入鸡蛋、豆芽、香菇等配菜，糕
点摇身一变成为菜肴，谁能不佩服广厨
的想象力啊。

如果不太喜欢萝卜的味道，类似
的咸糕还有芋头糕，更是老少皆宜。

同样会加入腊肠腊肉虾米等食材，要
是当主食趁凉吃一两块，饱腹感一下
子就有了。寻常的芋头糕会将芋头切
成小块，但我更喜欢切丝的芋头糕，香
煎后表皮更干脆，一条条芋头丝给人
感觉像是在吃零食一般。咬开内里却
又是绵软的、沙沙的口感，芋香十足。

其他地区的人或许很难想象这种
“本应该是甜的，却做成了咸口”的美
食，但这或许就是广式糕点的魅力所
在，将萝卜、芋头和虾米腊肉这些风马
牛不相及的食材，用一层粘米粉紧密联
系在一起，粘米粉既是“绿叶”，也是“黏
合剂”。

可成菜品也可当主食B

广式糕点性价比超高C
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