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筑牢防疫堡垒

交通银行珠海分行基层党支部
积极进行金融防诈骗宣传

为积极响应国家号召，筑
牢防疫堡垒，日前，工商银行珠
海、横琴分行党委在全辖范围
内组织员工开展新冠疫苗加强
针接种。全程仅用两个多小
时，圆满、高效完成了259人接
种工作，持续巩固新冠肺炎疫
情防控成果。

此次疫苗接种是该行继 4
月 15日第一针集中接种、4月
29日第二针集中接种后，开展
的第三次全辖“加强针”集中接
种。该行始终把新冠疫苗接种
作为疫情防控的一项重要举措
来抓，在珠海市启动新冠疫苗
加强针接种后，在该行疫情防
控领导小组的安排部署下，主

动与当地医疗机构对接，在全
行做好疫苗接种摸底排查，制
定疫苗接种方案，细化接种流
程，安排专人引导，保证接种工
作顺利开展。

此次疫苗接种不仅是该
行响应国家号召、助力疫情防
控的有力举措，更是践行“我
为群众办实事”、关心关爱员
工的暖心工程。下一步，该行
将继续落实主体责任，组织好
后续疫苗接种工作，筑牢新冠
病毒免疫屏障和防控堡垒，充
分体现社会责任和担当，为巩
固国家疫情防控成果贡献应
有力量。

（文/图 艾琳）

2021年，中山市政府为推
动餐饮行业高质量发展，拟率
先对餐饮行业实行线上监管，
提高食品安全以及风险排查
意识，为人民群众带来食品安
全保障。但加入线上监管，每
户餐饮商家需额外支出监管
设备费用 1000 元到 1 万元不
等。中山市政府为了减轻商
家运营负担，拟联合银行、保
险、互联网公司等社会力量，
共同为全市4.3 万家餐饮商户
提供全方位一站式的便企利
民服务，“食安赢”项目应运而
生。

广发银行中山分行迅速
响应，充分发挥集团优势，和
中山国寿财险协同作战，研究
制定综合金融营销方案，与多
方沟通、反复完善。经过两个
月的不懈努力，终于和国寿财
险一并成为该项目的指定战

略合作伙伴。
中山“食安赢”项目开创

性地整合政府监管、银行、
保险、通信、网络平台等多
方 资 源 ，依 托 广 发 银 行 的

“一揽子”结算优惠和国寿
财险的“财产食品公责综合
保险”，结合餐饮业实体商
户的实际经营需求，为餐饮
商户提供“互联网+名厨亮
灶”一站式综合服务，构建
共建、共享、共治的社会治
理新机制。其中，广发银行
中山分行为参与“食安赢”
项目的商户提供二维码收款
手续费最低 0 费率，开户手
续费、账户管理费、企业手
机银行转账手续费、移动代
付费、企业手机工资发放及
费用报销手续费全减免等优
惠；国寿财险中山市分公司
为商户购买食品安全保险以

减免商家额外支出，让商户
实现线上监管的同时，获得
食品安全险、公共责任险及
财产安全险综合保障。

举个例子，A商户每月通
过二维码刷卡结算 10 万元，
市 面 二 维 码 收 款 费 率 最 低
0.3%，一年的刷卡手续费约10
万元×12×0.3%=3600 元，而
通过广发银行提供的“0费率”
减免，即刻为商户每年节省了
3600元的成本，节省的成本足
以覆盖商户加入“食安赢”项
目所需费用，真正实现减费让
利。

项目于 2021 年 8 月份正
式启动，截至目前，广发银行
中山分行各网点已和中山市
全辖 23 个镇区市场监督管理
分局对接，政府、银行、保险联
合召开 42场“食安赢”项目现
场宣导会，参会商户约 1000

家，已有 320 家加入线上监管
的商户通过“食安赢”项目实
现成本减负。

“食安赢”项目是智慧城
市建设的一次创新探索，既实
现了参与餐饮商家的减费增
效，又实现了政府监管部门线
上监管，也让更多的机构和群
众参与到食品安全监管中来，
实现了多方共治共赢，体现了
政府、银行、保险协力食品安
全共治、共同为餐饮企业减负
让利、切实为群众办实事的精
神宗旨。

下一步，广发银行中山分
行将继续联合中山市场监督
管理部门、国寿财险公司，面
向中山 4.3 万家餐饮商户推
广“食安赢”项目，为推动中
山市智慧城市建设与食品安
全社会共治贡献广发力量。

（刘其）

不同于以往传统的二手车买
卖平台，一嗨二手车的模式需要
线上先进的技术和线下大量的实
体店相结合，且具备可靠车源，
虽然用户体验有保障，但门槛过
高难以复制，几乎只有全国连锁
性质的租车企业可以实现。

12 月 2日，全国连锁直营租
车品牌一嗨租车正式宣布推出二
手车直卖店，首批上百个门店覆
盖29座城市，未来计划拓展至全
国 500 多座城市的 2000 多个一
嗨门店，提供租车和二手车销售
两项服务，所售车辆均为一嗨一
手车源，14 天内包退换。同时，
一嗨二手车直卖服务也会登陆一
嗨租车官方App，并推出专属小
程序，实现线上线下一体化的全
新二手车零售模式。

一嗨二手车更容易建
立品牌信任

一嗨租车的车队规模超过 8
万台，每年需要处置的二手车保
守估计超过 5 万台。此前，一嗨
主要通过To B的渠道来消化二
手车，此次推出二手车直卖服

务，也是直面C端消费者，真正做
到“没有中间商赚差价”，让一手
车源直达有需求的消费者。

作为全直营、重资产的租车企
业，一嗨租车所有车辆资源均从汽
车主机厂一手采购，有完备的全车
辆生命周期数据追踪，消费者可通
过租赁的形式深度体验车况。同
时，依托2000个左右的实体直营门
店完成二手车的交易，既能有效提
升消费者的信任度，也能为其在未
来提供一对一的售后服务。

一嗨二手车创新了二
手车流通模式

一嗨租车擅长的是车辆资源
的高效利用，最大化挖掘车辆使
用价值，通过车辆资源共享的形
式达到低碳减排的目的，这对于
当前“双碳”目标下的企业治理
也有着重要的启发意义。

一嗨二手车租售同步的流通
模式，拓展了更多交易场景，提
供了更多的服务保障，也为汽车
流通带来更多可能。更重要的
是，引领租车行业信用体系建设
的一嗨，可以为二手车行业信用

体系的建设带来有益的思路。

一嗨二手车更容易吸
引年轻消费者

如今，越来越多的年轻人开
始拥抱二手车，这恰恰是租车的
核心人群。爱尝新的 90 后、00
后年轻群体换车频次高，成为租
车消费市场的主力，也是未来二
手车市场的核心消费人群。一嗨
租车近年来实施品牌年轻化战
略，其中重要一环便是在采购车
型上偏向于年轻人的喜好。

不同于以往传统的二手车买
卖平台，一嗨二手车的模式需要
线上先进的技术和线下大量的实
体店相结合，且具备可靠车源，
虽然用户体验有保障，但门槛过
高难以复制，看来像一嗨这样全
国连锁直营的租车企业具有得天
独厚的优势。依托遍布全国500
多城市的直营门店，结合优质的
售后服务和完备的金融方案，一
嗨二手车有望为二手车行业带来
一种全新的租售一体新流通模
式，引领租车行业和二手车行业
的再创新。 （申飞雁）

为深入开展“我为群众办实
事”主题活动，交通银行珠海分
行基层党支部通过结对共建、互
建互融的模式，进驻山场路周边
社区，对周围群众、商户进行金
融网络安全和信用卡防诈骗案例
的宣讲，不断夯实金融安全意
识，践行金融机构义务。

在活动现场，结合2021年金

融网络安全宣传手册，该行向周
围群众宣讲金融网络安全典型案
例，通过“网贷陷阱”“免费WIFI
陷阱”“新冠疫苗骗局”等真实的
案例分析，用群众“看得见、摸得
着、听得懂、学得会”的方式，不
断提升大家对于金融网络安全的
意识。同时，向周围商户、群众
派发信用卡防诈骗的宣传折页，

通过讲解信用卡诈骗的惯用手
段，提示群众破解技巧，保护自
身利益，安全支付，远离诈骗，进
一步提升公众反诈能力，维护良
好金融秩序。

据介绍，交通银行珠海分行
将继续将“我为群众办实事”走
到深处，落到实处。

（艾琳）

拱北街道开展禁毒宣
传活动

为进一步弘扬宪法精神，拱
北街道综治办、司法所等多部门
近日在夏湾市场开展“弘扬宪法
精神，维护宪法法律权威”宣传活
动。禁毒社工在活动现场为群众
宣讲《中华人民共和国禁毒法》，
运用通俗易懂的语言向群众详细

讲解吸毒、贩毒的危害性。

吉大街道举办禁毒知
识宣传活动

12 月 3 日上午，吉大街道禁
毒办联合吉大司法所、人社所、综
合行政执法办等多个部门，在白
莲洞公园开展“健康人生，绿色无
毒”禁毒知识宣传活动，进一步增
强广大群众的识毒、拒毒能力，营

造了良好的禁毒宣传氛围。

维护辖区安定的居住环境

为了进一步提高辖区群众的
禁毒意识，12 月 3 日上午，凤山街
道禁毒办依托香洲区司法局举
办的法治文化节平台在奥园广
场中庭大力宣传禁毒相关知识，
号召大家共同维护辖区安定的
居住环境。 （香轩）

珠海香洲区禁毒工作动态

广发银行中山分行：

为“食安赢”项目
贡献金融力量

工商银行珠海、横琴分行组织员工开
展新冠疫苗加强针接种

工商银行珠海、横琴分行组织员工开展新冠疫苗加强针接种

常见的鱼内脏
不常见的鱼料理冬天就爱文/图 梅尔

特色饭
因为降温，

人的身体本能就想多
吃饭来维持热量，所以
米 饭 在 冬 天 特 别 受 欢
迎。相比普通的白米饭，
一锅热气腾腾的特色
饭，就更容易获得食
客芳心。

在广东街头，特别是冬
天的时候，经常会看到一些
大排档的店门口摆放着一
排又一排的瓦锅。师傅从
容地快速翻盖、下料、侧煲，
一系列娴熟的动作像极了
街头表演，阵阵肉香和饭香
扑鼻而来。

煲仔饭也称瓦煲饭，是
源于广东地区的特色美食，
属于粤菜系，种类主要有腊
味煲仔饭、香菇滑鸡、豆豉
排骨煲仔饭。在珠海，最具
特色的便是来自斗门莲洲
的鸭扎包腊味饭了。鸭扎
包用鹅肠做绳子，将鸭脚或

者鸭下巴捆绑起腊鹅肝，汁
水在煲仔饭中蒸腾，所有的
精华融入饭香，果真是一
流。

据悉，横山鸭扎包自清
朝光绪年间至今已传承一
百余年，历经四代人，是广
东省非物质文化遗产。它
以独特方式腌制晾晒，捆扎
成包，隔水蒸热，香气四溢，
佐米饭或者啤酒都是一流
的选择。据介绍，每年的中
秋到立秋前后，南方气候进
入干燥期，此时便是制作鸭
扎包的黄金时期，而冬天更
是吃鸭扎包的最佳时刻。
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说起黄鳝饭，都会想起台山，但有
一族台山人将正宗的台山黄鳝饭搬来
了珠海，让珠海人也吃上了台山美味。

这家开在柠溪的台山黄鳝饭，至今
已开了 24年，可谓是伴随了一代珠海
人的成长。这家黄鳝饭已传到二代，时
间改变的是店里的陈设，不变的是两代
人对味道的传承和出品的坚守。

每天送来的新鲜黄鳝是黄鳝饭不
可或缺的重要角色。老板自豪地告诉
笔者，老顾客到这吃黄鳝饭，一尝便知
这肯定是什么品种的黄鳝。此外，老
板说，煲仔饭在于“煲煮”，而黄鳝饭在
于“焖焗”，米饭粒粒分明且更有嚼劲。

所以想要做出一煲好的黄鳝饭，米
也是重要的一环。不同于别家，这家用
的米是自家农场种的丝苗米，米味格外
地醇香，从源头就把握米的品质。香米
浸泡在骨架熬成的汤汁里，与猛火爆炒
后的黄鳝肉一起在瓦煲里焖煮。开盖
后鳝香混杂着葱香、米香流窜于鼻尖，
将粒粒分明的米饭和肉质细软的鳝肉
搅拌均匀后入口，堪称一绝。

如果说近年来最受宠的美食元素，
椰子应当入选。在玖洲道有一家名为猴
爷椰子饭的店，独创了用整个椰子煮成
椰子饭。这家店的椰子饭跟海南岛地道
美食椰子饭不同，它里面灌入的是货真
价实的米饭。

据老板介绍，这里制作的椰子饭，每一
碗饭都需要消耗两个椰子，其中一个椰子
打浆泡米，一个装米焗饭。把椰子里的水
跟白色椰肉混打成椰浆，用来替换煮饭的
水，椰浆煮出的饭，饭香和椰子清甜的香味
完美融合。再把椰浆和米一起填进椰子
中，焗熟，香喷喷的椰子饭就出炉了。

配合椰子饭做饭底，口味上也有多
种选择。其中，芝士海鲜椰子饭，香浓
的芝士与椰子的清香结合，再配以虾
仁、蟹柳等佐料，味道就是让人沐浴在
椰奶香之中；另一款独特的便是销魂麻
辣椰子饭。麻辣与椰香的完美融
合，里面还有腊肉、腊肠、椰肉，
让人惊讶麻辣跟椰子
味居然碰撞出这么销
魂的米饭。

芝士海鲜椰子饭

一条完整的鱼，除了鱼
肉鲜美，鱼内脏其实也可以
制作成特别的鱼料理。一些
以常见鱼类内脏为食材的独
特料理，这些食材在许多沿
海地区人们的眼中可能并不
陌生。一道道取自鱼类内脏
的食材，不仅发掘出另一番
美味，也实现了物尽其用，不
浪费大自然的食材馈赠。 乌鱼腱

鱼胃
鲻鱼，这是

一种在闽南到潮
汕地区得到广泛养

殖 及 食 用 的 鱼 类 。
乌鱼，是闽语及潮语

中对鲻鱼的称呼，而不
是其他地区用来指代乌

鳢的乌鱼。乌鱼腱则是鲻
鱼的胃囊，每条鲻鱼只有一

个，这个尺寸仅有铜板大小
的球状物，却是无数人的最

爱。乌鱼腱是鲻鱼用来协助分
解食物、类似于鸡胗的器官。
因此乌鱼腱虽小，却十分厚实，
清洗干净后切开，便成为可加
工食用的乌鱼腱。

乌鱼腱的另一特色是无论
如何烹饪，只要新鲜，那便是一
道美味。乌鱼腱轻微盐腌后
烤、或直接在各类炒菜中加入、
或裹面粉后油炸，哪种做法的

乌鱼腱都让人惊讶这脆口
弹牙、海味满满、嚼劲鲜
美的小不点居然如此美
味，吃不过瘾。

由 于 鲻 鱼 个 体
小，所以小颗的乌鱼
腱 比 较 适 合 炒 或
炸，而大颗则适合
烤，尤其是风干后
烤制的乌鱼腱可
以如鱿鱼般拉出
丝来。乌鱼腱个
头小，凑满一盘
需要诸多鲻鱼个
体，可谓来之不

易。许多地区有卖鲻鱼，却没
卖乌鱼腱，其中原因可能在于
乌鱼腱已早早被订购出去了。

鱼肚
其他鱼类也有类似的鱼胃

料理，而石斑鱼肚则是其中最
为出名和广为食用的类别，且
它价格便宜容易购得。一般的
石斑鱼肚都是小尺寸养殖石斑
鱼的胃囊，而有时候能获得大
尺寸石斑鱼的鱼肚，做出来的
菜肴则更为Q弹脆爽。

石斑鱼肚在经过粗盐搓洗、
姜酒去味后，开水煮熟便可作为
原材料。只要处理适当，完全不
腥臭，且保留有石斑鱼的海味，
口感上比起鸡胗更为爽脆，却没
有鸡胗般厚实。石斑鱼肚与各
类蔬菜及食材搭配，或炒制或麻
辣煮，口感十分脆爽Q弹，富有
嚼劲，让人欲罢不能。

鱼肠
从大海进入江河，河鲜也

有许多独特的内脏料理。除去
常见的鱼鳔料理外，草鱼肠也
是另一种食材。能吃到草鱼肠
的地方不多，吃了草鱼肠的人
也褒贬不一，喜欢的人赞不绝
口，无感的人则不再触碰。草
鱼肠这道料理，唯独前处理十
分繁琐，因此选择外食的人们
不少。鱼肠的前处理包括去除
脂肪和内部杂物，正面清洗后
翻卷清洗，清洗过程中使用盐、
酒、姜、淀粉、醋等多种调料，一
来洗净鱼肠去除黏液，二来去

除腥臭。
经过处理后的鱼肠切断后

即可做菜，潮汕地区将其加入
到米粉汤中，也有将其与蔬菜
炒制的做法，还有顺德地区将
鱼肠与鸡蛋浆等混合做成鱼肠
煎蛋。鱼肠吃起来有种类似鸭
肠的感觉，但更为软嫩而不失
嚼劲和肥美。除去草鱼，青鱼、
虱目鱼等鱼的鱼肠同样可以做
成鱼肠料理。

鱼肝
接下来上场的是素有海底

鹅肝之称的鮟鱇鱼肝。鮟鱇
鱼 ，外 形 虽 丑 但 味 道 十 分 美
味。作为深海鱼种类中少有被
追捧的鱼，鮟鱇鱼肉质类似蟹
肉而口感却似牛蛙。鮟鱇鱼除
去美味的鱼肉外，肝脏亦很出
名。鮟鱇鱼的肝脏尺寸不小，
一些品种可以占据其身体体重
的1/3。

新鲜鮟鱇鱼肝脏，在剔除
血管、筋膜等附着物后，可通过
酒或牛奶去腥。完成前处理的
鮟鱇鱼肝无论是生食或是熟食
都是美味绝品。生食最为常见
的便是做成刺身或寿司，多在
最为新鲜的时候生食，柔软香
甜又爽滑；熟制则包括煎、烤、
蒸等多种烹饪方式，之后配上
各类酱汁、醋或辅料，简单组合
便是一道美味佳肴。熟制的鮟
鱇鱼肝品尝起来十分细腻香
甜，而且不油腻，口感滑软，犹
如鹅肝。
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二手车零售模式创新

一嗨租车正式入局二手车领域


