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“不排队，智能化，原来 3
至 4天才能完成的企业开办业
务，现在1天就可以完成，开办
企业和打印营业执照的新途径
受到越来越多人的欢迎。”日
前，工商银行珠海分行共11台

“银证通智能服务一体机”（以
下简称“银政一体机”）在全市
各营业网点正式上线运行。

什么是“银政一体机”？它
又有什么功能呢？据介绍，“银
证一体机”是指涵盖商事主体
开办设立全流程一体化的智能
服务终端。一体机上线后，实
现了商事主体从名称自主申
报、个体户及内资有限公司设
立登记、营业执照打印、商事登
记簿查询打印、刻章申请到银
行开户预约等一站式的商事主
体开办全流程自助服务，进一
步提升了开办企业的便利度。

对比传统企业开办流程，
“银政一体机”具备以下四大特
点：更高效。注册登记、智能审
批、执照打印、刻章申请、银行
预约开户“一站通办”，一个工
作日即可完成企业开办。

更便捷。企业名称自主申
报，标准地址及经营范围智能
点选，身份信息直接读取，要素
信息重复项自动填充，全流程
极简申报。

更贴心。全市 11 家工行
网点任君就近选择，无须专程
往返市场监督管理局，设备操
作简单易懂，现场同时也安排
有工作人员可提供专属指导。

更安全。通过身份证件和
人脸识别，实现与公安部人口
信息库的自动比对，解决身份
信息容易被冒用的问题。

（文/图 艾琳）

据珠海市金融工作局相关
负责人介绍，近年来，珠海市大
力发展战略性新兴产业，加快培
育千亿级新兴产业集群，目前已
聚集了超过 2100 家高新技术企
业，形成了以新材料、新能源、新
一代半导体、生物医药、高端打
印设备和智能制造为支柱，产业
聚集、业态丰富、创新能力强、科
技成色足的产业版图。2019 年
6月科创板正式开板以来，该局
大力推动珠海企业由“小而美”
向“大而强”转型，通过两年的积
累，目前已有 3家珠海企业在科

创板排队，4家拟申报科创板并
在广东证监局辅导备案，11家科
创板上市储备企业。

此前，上交所的专家现场走
访调研了鼎泰芯源、英诺赛科、上
富电技、纳睿雷达、博雅科技等5
家珠海拟在科创板上市的企业。
上交所的专家表示，珠海科创企
业业态丰富、创新能力强、科技成
色足，符合科创板服务符合国家
战略、突破关键核心技术、市场认
可度高的科技创新企业的战略定
位，看好珠海企业在资本市场的
长期发展前景。 （何叶舟）

为庆祝中国共产党成立100
周年，深入推进党史学习教育，
日前，珠海中行党委与珠海交通
集团联合开展了主题为“党建共
建谋发展 银企共赢谱新篇”的
党建共建活动，以党建结对互学
互助的方式，引领银企双方实现
高质量发展。

活动期间，珠海交通集团一
行首先参观了珠海中行行史馆，
详细了解了该行40余年的发展
历程，对该行首发国内第一张信
用卡、第一台ATM机以及对港
珠澳大桥、横琴自由贸易区、珠
海市内交通项目等授信支持表
示赞赏。随后，银企双方进行党
建共建签约仪式活动，双方签订

了党建共建协议、廉洁伙伴协
议，互赠了党建共建合作单位牌
匾，并就下一阶段双方携手推进
党史学习教育，开展党员互动、
活动互联、资源互享等党建共建
活动进行深入的研究和讨论。

珠海交通集团党委书记、
董事长陈维家详细介绍了该集
团的党建工作情况和未来的发
展计划。珠海中行党委书记、
行长刘昕重点介绍了该行近年
来对珠海重点交通项目的支持
情况以及下阶段的项目部署。
双方还就香海大桥西沿线、广
州地铁 18 号线、洪湾交通枢纽
等项目进行了深入的沟通和交
流，为中行后续参与上述基础

设施项目的银团业务奠定了坚
实基础。

最后，银企双方观看了《百
炼成钢：中国共产党的100周年》
纪录片，重点学习了井冈星火、
遵义会议、新中国成立等相关内
容，对中国共产党的发展历程有
了更清晰的了解。

通过本次党建共建活动，银
企双方共同了解中国共产党
100年来百折不挠、艰辛求索的
伟大历程，学习了中国共产党的
优良传统和作风，也为携手服务
好珠海市地方经济社会发展、助
力珠海市“二次腾飞”打下坚实
的合作基础。

（文/图 艾琳）

为贯彻落实《珠海市推动
服务贸易高质量发展工作方案
（2021-2025 年）》，着力推进制
造业服务化，日前，珠海市商务
局委托珠海市制造业协会组织
珠海 20 家重点制造业企业召
开服务贸易政策宣讲会。

据介绍，本次宣讲会主要
针对制造业企业，主要目的是
促进制造业企业向数字化服务
化转型，并重点就中央省市的
服务贸易政策进行了详细解

读。参加本次宣讲会的企业代
表包括格力电器、银隆新能源、
摩天宇、中航通飞、中海福陆、
东方重工、三一重工、珠江钢
管、玉柴船舶等。

通过本次宣讲，与会的制
造业企业对服务贸易有了更深
刻的认识。不少企业代表表示
收获良多，将把宣讲的服务贸
易内容带回去深入研究，探讨

如何对业务模式进行改进。
（艾琳）

工行珠海分行“银政通智能服务
一体机”全面投入运行

开办企业便利度进一步提升

珠海市商务局召开服务贸易政策宣讲会

促进制造业企业转型

珠海中行与珠海交通集团开展党建共建活动

携手服务地方经济发展
助力珠海“二次腾飞”

近日，第一期“珠海科创资本班”在香山海洋科技港成功举办。
活动由珠海市金融工作局联合上海证券交易所南方中心主办，珠海
上市挂牌企业协会承办，旨在支持珠海市优质科创企业深入了解科
创板及 IPO重点事项，做好顶层设计、源头规划和规范治理。珠海
市42家科创板上市储备企业高管，各区金融服务中心负责人及珠海
市部分创投机构负责人90余人参加了培训班。

上交所南方中心总经理万
建强对上交所基本情况以及科
创板的设立背景、战略定位等进
行了介绍。万建强表示，上交所
在广东省设立南方中心，重点服
务广东、福建、海南三省企业在
上交所挂牌上市融资，体现了广
东省经济实力和创新能力在全
国的重要地位，旨在通过服务前
置，支持更多优质广东企业利用
上交所、科创板发展壮大。珠海
高端产业基础扎实，企业创新能
力突出，是不可忽视的科创重
镇，未来上交所南方中心将进一
步加强与珠海市金融工作局的
合作，深入服务珠海科创企业，
通过提升服务效率和质量，帮助
企业早日登陆科创板，借力资本
市场做大做强。

在一天的培训期间，“珠海
科创资本班”特邀上交所及头
部中介机构 5 位资深专家分别
就科创板制度和上市条件、申

报注意事项、IPO 重点财务问
题、企业改制、股权激励等科创
板上市理论和实务内容进行了
深入、细致和生动的讲解。

上交所南方中心组长、区域
主任张冯彬以企业上市形势与
策略为主题，对中国多层次资本
市场体系、注册制改革、科创板
制度设计及上市条件等内容进
行了高屋建瓴地解读分享。

上交所发行上市服务中
心 IPO 专业组组长冯晴以企
业上市申报注意事项和审核
要点解读为主题，对科创板申
报关注事项、问询式审核的注
意事项、信息披露要点、科创
属性认定，尤其是企业高度关
注且在上市过程中常见的实
际控制人的认定、同业竞争、
申报前后新增股东、“三类”
股东、对赌协议、核心技术重
大纠纷、客户集中等问题，结
合 IPO 审核实践案例进行了

生动深入的剖析解读。
天健会计师事务所合伙人

肖莹以 IPO重点财务问题为主
题，分别就重组过程、股权激
励、对赌安排、新收入准则影
响、研发费用、财务内控及专项
核查等 IPO财务核查关注重点
进行了详细解读。

中信建投执行董事温家明以
注册制下企业 IPO 改制实务为
主题，结合其十余年的保荐上市
工作经验和体会，深入浅出地分
享了企业改制、注册制下IPO上
市标准及审核规则、注册制下企
业IPO改制主要关注点等内容。

上海荣正咨询总经理王丹
丹以拟上市企业股权激励整体
规划与实务为主题，通过引入
大量上市公司和拟上市企业股
权激励案例，对股权激励的政
策、体系、工具和模式、拟上市
企业股权激励方案设计要点等
内容进行了系统讲解。

理论实际结合 资深专家“手把手”带班

找准战略定位 助力新兴产业快速成长

上交所在珠海举办首期“科创资本班”

帮助企业早日帮助企业早日登陆科创板登陆科创板
借力资本市场做大做强借力资本市场做大做强

第一期“珠海科创资本班”在香山海洋科技港举办 受访者供图

“银政通智能服务一体机”在工行营业网点上线运行

文/图 梅尔

说到魔芋，笔者感觉自己
比较孤陋寡闻，还真是十几年
前吃火锅和关东煮的时候才认
识这样食物。魔芋到底是什
么？是芋头的一种？还是人造
食物呢？问了身边的朋友，大
多都说来自日本，那到底是这
样吗？你又真的认识魔芋吗？

有没有发现，近年来魔芋很
受欢迎，它出现在餐桌上的频率
也越来越高。但其实魔芋本身是
没有味道的，它得靠添加咸甜鲜
辣来调味。如果加上果汁和糖
水，就是甜甜的蒟蒻果冻；切成
条，浇上麻辣汁搅拌，就是一盘
爽辣的魔芋凉粉；漏成粉条，就
是关东煮里鲜美的魔芋结。

中国人和日本人都挺喜欢用
魔芋做菜的。比如四川地区有一
道特色传统名菜就是雪魔芋烧
鸭，它属于川菜系，由雪魔芋与
鸭子烧制而成。这道菜色泽红
亮，魔芋酥软细腻，鸭肉肥酥，滋
味咸中带鲜，辣而有香。

日本人就喜欢将其放入关东
煮、寿喜锅、烤物、刺身、面食等。

在关东煮里面，魔芋最常见的形态
有两种：一种是由魔芋精粉制作成
丝，再打结串在竹签上，成为魔芋
结。细长的魔芋丝洁白晶亮，有如
清流汇聚形成缕缕瀑布的意象，因
此日本人给它取了个很有意境的
名字“白滝”，也就是白色瀑布的意
思。魔芋结经过长时间的熬炖，吸
附了味增或者木鱼花出汁的味道，
而且久煮不老，爽口弹牙，风味鲜
美，是许多人的必点美味之一。

此外还有一种是三角形的魔
芋豆腐，由魔芋粗粉制作而成
——厚实的身段，半透明的灰色，
里面还夹杂着黑色杂质。这种做
法保留了魔芋更加原始的风味，
而且口感比魔芋结来的粗粝，入
口更有嚼劲。

魔芋好吃，但手工制作的过
程却有点费劲，一般是要把块茎
磨成浆，水洗后加入草木灰等碱
液才能使之定形。由于魔芋含有
草酸钙针晶，直接接触到粘膜或
者伤口，会引发灼烧般的疼痛肿
胀，徒手去处理块茎的话，也会
被刺激到，如同针扎又奇痒难
忍。如果你手工制作，可得小心
了，最好戴上手套。

不像其它的块茎块根类作
物，魔芋块茎淀粉含量很少，主
要成分是魔芋葡甘聚糖，也称为

“魔芋甘露聚糖”。这种成分在
人的肠道中几乎不会被消化，但
能促进肠道蠕动，因此，当需要
限制卡路里摄入量时，魔芋是一
种不错的选择。

超市里的魔芋，有人会发现
有些黑色，那其实只是在制作的
时候没有去皮，直接把魔芋切碎
加水搅拌。精制的白色魔芋，用
的则是去皮魔芋，将里面的白花
花的“肉”切碎再磨成粉。机器

用旋刀把魔芋切得更细碎，魔芋
从细网眼中挤出，切碎挤出的魔
芋浆，在容器中进行搅拌。在保
持22℃的恒温下，魔芋葡甘聚糖
发挥作用，就会产生那种独特的
粘稠感。

如果是制成魔芋豆腐的话，
在搅拌时还会加入碱水。将魔芋
糊和氢氧化钙溶液混合到一处，
让魔芋迅速成团，搅拌好的魔芋
糊，会被倒入下面的方形模具
中。一边挤出魔芋糊糊，一边用
力地压出空气。在 90℃的高温
里蒸上两小时使之固化凝结成
块，然后放入水中不停地浸泡和
冲洗，最后切块而得。

还有就是那些打结的魔芋
丝，其实是要把魔芋先制作成魔
芋精粉，然后漏网成细条状，再
由人工打结，放进塑料盒中。为
了让魔芋豆腐和魔芋丝都保持在
新鲜的状态，超市买回来的成品
里还会加些清水，让它看起来还
处于丰盈的状态。

什 ？

魔芋为中日料理的常客

制作魔芋工序繁琐复杂魔芋原产于
中国和东南亚

很多人以为魔芋是产自日本
的，因为在关东煮里面，会发现魔芋
的身影。但其实魔芋原产于中国和
东南亚地区，在云南、贵州和四川等
西南各省的经典名菜，如雪魔芋烧
鸭子、辣炒魔芋等，就是用魔芋制
成，这也从侧面反映出，这些地区的
人民自古以来就有制作和食用魔芋
的习惯。

不过误会产自于日本也不是空
穴来风，因为日本人将魔芋的美味
发挥到了极致。据说日本早期是不
产魔芋的，直到 17 世纪早期（江户
时代），日本才从中国大规模引入魔
芋。很长一段时间，魔芋的种植和
制造加工技术都被垄断在一些藩主
手里。之后由于种植和制作技艺的
成熟和突破，加上日本官方的推广，
在大正时代，魔芋才慢慢从僧侣贵
族独宠的一味养生药材，变成街头
巷尾的平民小吃。

魔芋属于天南星科魔芋属，它
与芋头虽同属天南星科，但并不是

同一样东西。魔芋的地面部分，看
起来茎叶繁茂、亭亭玉立，其实这部
分只是叶片而已。那高挺直立、带
着花斑的“茎”，实际是它们的叶柄，
可长到一个成年人那样高，再加上
叶片是羽状复叶，不断地从叶柄分
裂开来，于是就给人造成一种大树
般枝繁叶茂的错觉了。

事实上魔芋的茎埋藏在地下，
呈扁圆形，肉质肥厚，这就是它们的
食用部位。不过要培育成可供加工
食用的块茎，往往要经过3到4年的
等待时间。由于魔芋不耐寒，到秋

天地上部分的叶就会衰败，此时若
把地下的块茎挖出来，可见上面有
一些细小的根状茎，把这些根状茎
小心地掰下来，便可以当营养繁殖
扩充种苗用。随后把块茎晾干几
天，放入仓库贮藏，等到明年夏初再
种下，这样年复一年，到约摸第四
年，就能开挖品质优良的块茎，加工
制作成为美味的魔芋丝了。

有人说，魔芋为什么又名蒟蒻
呢？其实这与日本人有关，魔芋的
日文发音就叫“蒟蒻芋”，如今中国
台湾和日本都沿用了这个名字。

么
魔芋
到底是
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