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资管新时代
理好钱袋子

编者按：2018年4月27日，中国人民银行、中国银行保险监督管理委员会、中国证券监督管理委员会、

国家外汇管理局联合印发了《关于规范金融机构资产管理业务的指导意见》（简称《资管新规》），从投资范

围、杠杆约束、信息披露等多个方面做出要求，旨在防范金融风险、增强金融服务实体经济的能力、最大限

度消除监管套利空间和推动金融供给侧结构性改革。

进入2022年，资管新规过渡期正式结束。这意味着，从今年开始，保本型理财将正式退出历史舞台。

随着人民生活水平日益提高，老百
姓的“钱袋子”越来越满，定期存款不再
是老百姓来银行的首要选择，各式各样
的净值型理财产品日渐被青睐，成为投
资主力。但净值型理财是什么？这类
产品有没有风险？相信许多人都一知
半解。

实际上，随着资管新规的落地，老
百姓将越来越少看到“保本保息”“零
风险”产品，越来越多面对“非保本”、

“浮动型收益”产品。与此同时，市场
上将不再有“刚性兑付”，风险将由投
资者自担，在此背景下，面对越来越多

“非保本”“无预期收益率”“收益波动
较大”等净值型理财产品，老百姓又该
如何选择呢？

解读《资管新规》，抓住理财之变

2022年，理财产品正式开启了新

的篇章，最重要的变化莫过于以下三
点：其一，打破刚性兑付。刚性兑付是
指理财到期后，银行必须分配给投资者
本金以及固定收益，而打破刚兑后，银
行理财便不再“保本保收益”；其二，净
值化转型。2022年起，理财完成净值
化转型，净值型理财产品不再明确预期
收益率，产品具体收益表现以净值形式
定期公布，投资者根据产品运作情况享
受浮动收益；其三，理财子公司成立。
理财产品不再由商业银行内部发行，而
是由商业银行通过成立自己的理财子
公司，来从事理财业务。

了解理财转型，改变投资观念

对于广大普通老百姓而言，上述变
化使得其购买理财的观念和方式发生
巨大转变。保本理财和承诺收益的产
品正式退出历史舞台，闭眼买理财的时

代已然过去，理财产品回归“受人之托，
代人理财”的本源。而受净值化转型影
响，老百姓们将主动关注理财产品的净
值波动，合理预估自己的收益空间，逐
步建立起“盈亏自负”的投资理念。此
外，银行理财子公司的出现，降低了购
买理财的门槛，刨除了强制面签等低效
率规定，使得更多普通老百姓都能够方
便、快捷的购买到心仪理财产品。

避免跟风理财，理性评估风险

当前理财转型背景下，投资风险显
而易见地提高了，因此，把控风险即是
投资者们首当其冲的大事。通常，理财
产品发行前，商业银行会对拟销售的理
财产品，通过考量投资组合、同类产品
过往业绩和风险水平等因素进行风险
评级。因此相对应的，投资者在购买理
财之前也应进行严格的风险承受能力

评估，风险承受能力与个人资产状况、
收支情况、心理承受能力等都有关联，
应综合评判。不同的风险等级适合购
买的理财产品各不相同，因此，投资者
们应切忌跟风理财，避免“羊群效应”，
需理性、谨慎完成风险承受能力测评，
再选择适合自身的理财产品。

采访中，来自宁波银行的资深金融
业人士表示，“知道自己想要什么”将成
为投资者“买者自负”的基础，同时，这
也意味着，投资者教育仍然任重道远。
尽管资管新规过渡期结束了，但是投资
者教育远未结束。

“纸上得来终觉浅，绝知此事要躬
行。”投资者们也应在平时多关注市场
走势、经济动态，适当听取专业人士建
议，切实丰富自身理财小知识，增强资
产配置实操能力，合理把控风险，从而
保证理财之途顺畅，收获预期收益。

记者 周雁 通讯员 郑欢欢

“多管齐下”理性选择理财产品方能“稳操胜券”

宁波市银行业协会

银行业聚聚焦焦

汤圆是我国的传
统美食，过年吃含有吉
祥、团圆之意的汤圆是
中国人的传统习俗，在
江南尤为盛行。“羊脂
白玉”般的汤圆寓意美
好，过年吃汤圆，牵动
了多少期盼团圆的心。

记者 吴震宁 张海玉
王悦宁 文/摄
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从冬至大如年说起

与北方一般只在元宵节吃汤
圆或元宵的传统有异，南方多地有
冬至吃汤圆、正月初一吃汤圆、元
宵节更要吃汤圆的习俗。冬至吃
汤圆有“吃了汤圆大一岁”之说；大
年初一这天，吃汤圆叫“得元宝”；
而元宵节，又称上元节，此时吃汤
圆更多的是象征家庭像月圆一样
团圆，寄托了人们对未来生活的美
好愿望。据甬上社区研究院最新
调查数据显示，如今，过年必吃汤
圆或元宵的人依然有超过73%。

在宁海，有一种咸味汤圆颇有
特色，宁海人称之为“炒圆”。在冬
至这一天，当地许多人家都要做这
样一道传统美食，而且一直流传着
一种说法：吃过冬至圆，就算长一
岁。

据光绪《宁海县志·风俗》卷二
十三记载：“冬至，屑糯米粉作汤
团，以赤小豆作馅，礼神及祖考
……”

沙丽娜是土生土长的宁海力
洋人，她告诉记者，冬至这天，宁海
人几乎家家户户揉糯米粉，搓成
圆，配菜炒熟了吃。虽说冬至圆有
甜、咸两种，但多数宁海人更喜欢
咸咸的炒圆，这也体现了数百年来
宁海人吃汤圆口味的变化。

与有馅的甜圆不同，炒圆用的
是无馅的实心圆，用糯米揉成小球
状，锅里刷一层薄薄的油，将圆入
锅，颠锅炒熟，再将冬笋、香菇、香
干、猪肉、胡萝卜、番薯面、大蒜等
切丝炒熟后，放入牡蛎肉，一起盖
锅焖几分钟即可出锅。

“吃过冬至圆，就算长一岁。
也就是说，在我们宁海，还一直保
留着‘冬至大如年’的老习俗。这
一天，出门在外的亲人，都希望能
赶回家，和家人一起团团圆圆地吃
上一碗冬至圆。”沙丽娜说，从冬至
开始，当地的家家户户就进入了过
年的状态，年味从这个时候就已经
开始浓起来了。
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包汤圆、煮汤圆有窍门

要说包汤圆，可能很多人都会异口同声
地大呼“我也会”，不过，这其中有些窍门恐
怕你还真不一定知晓。

“包猪油芝麻馅的甜汤圆，先得把馅搓
成一个个小圆子，冷水揉粉成团后揉成长
条，再均匀截取适当大小的块，嵌入甜馅揉
搓成圆球就好了。”鄞州天港禧悦酒店面点
主管蒋国权介绍说，如果是包咸汤圆，那么
就一定要用热水揉粉成团，增加面团的黏
度，再嵌入调制好的咸馅。这个咸馅也要注
意尽量处理干燥，尤其添加了叶菜的，要先
将叶菜入水焯一下后挤出水分，再与其他馅
料和匀，时间允许的话，可以把调制好的馅
料分成小块，放冰箱冷冻一下，那么包起来
就更容易了。

水煮汤圆一定要沸水下锅，这点想必大
家应该都知道。不过，如何让油炸汤圆不炸
锅，这里就又有窍门了。“最简单的做法就是
在揉粉的时候加点糖，面团揉好后，用舌尖
轻轻舔一下，有一点甜味了，就可以拿来包
汤圆了。”蒋国权说，用来炸汤圆的油温控制
在150℃以下，手掌平放在热油表面约10
厘米的高度，手心感受到发烫了，就可以将
汤圆入锅了。“汤圆入油锅一分钟以后，关小
火，‘养’3分钟左右，待汤圆表皮呈金黄色，
就可以出锅了。”

又到了过年吃汤圆的传统时节，
如今的汤圆可汤煮、可油炸、可蒸食，
味道可甜可咸，可荤可素，风味各异，
不过相关的健康建议也随之满世界
膨胀。虽然是老生常谈的话题，但是
营养专家给的建议也许能让你更了
解汤圆。

“吃汤圆切记不要着急，刚出锅
的汤圆黏性非常大，而且温度非常
高，急于入口会灼伤口腔，还容易黏
在食道上。但也不能等冷了再吃，冷

后更难消化。”忻红杰表示，“汤圆属
于精白主食，不是粗粮，吃汤圆时要
相应减少主食的数量，而且因其油脂
含量高，当餐或当日也要少吃点油。
为了控制血糖和血脂，宜用低脂高纤
维的食物来配合它，比如豆类、蔬菜
类、菌类和藻类食物，都是上好的选
择。而红烧肉、酥点、油炸食品之类
油大的东西最好改日再吃。这样，过
年喜庆的传统美食和现代的健康生
活追求就可以兼得了。”

E 汤圆虽美味，也不能贪吃
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来自台州的刘尚武在宁波安家已
经有20个年头了，从18岁跟随父亲到
宁波来打工，到现在拥有自己的一番
事业，每个大年初一的早上，汤圆是他
们家一道必不可少的美食。

“以前都是回老家和父母一起过
年，初一早上，妈妈总会端上一碗她亲
手包的汤圆，看着碗里‘羊脂白玉’般
的软糯汤圆，满满的幸福感便油然而
生。”刘尚武说，“现在，我也有了自己
的家庭，两个孩子，过年前我就会去老
家把父母都接来宁波。大年初一的早
上，我和老婆跟妈妈一起包汤圆，等孩
子们起床了，大家围在一桌吃汤圆。
这碗汤圆，是团圆的味道，更是几十年
经久未变的妈妈的味道。”

刘尚武小时候吃的汤圆都是咸的
馅，而且区别于普通汤圆的圆形，这种

咸汤圆是带角的，或者说是有一条小
尾巴的。

“这中间有部分原因是因为咸馅
的用料多为易散开的食材，例如鲜肉、
蔬菜丁等，如果用圆汤团搓的做法，很
难把馅料包裹严实，所以只能用类似
饺子掐捏的方法收口，这样就会有个
突出的部分，进而演变成为多了一个
角的样子。台州、象山等地的咸汤圆
都是这样子的。”高级技师、高级营养
师、鄞州天港禧悦酒店厨师长忻红杰
介绍说，“另外，这样的外形，也方便区
分馅料的甜咸。”

不过，为了适应小朋友的喜好，如
今，刘尚武包的汤圆，都会有咸有甜。

“孩子们喜欢吃甜的，但也要让他们记
住我们老家咸汤圆的味道，不能忘了
传统。”

说文解字中，元，为始；宵，为夜。
正月十五的元宵夜，意为新年第一个
月圆夜，是中国的传统节日之一。古
时元宵亦被称作上元或元夕。自这一
夜起，月移西去，春回大地，万物苏醒，
百花初盛。

有人说，传统春节是以除夕夜的
鞭炮开始，以上元夜的花灯收尾的。
没错，这个距离春节最近的节日，更像
是一切新生的开始。于是，人们燃灯
猜谜、共赏明月，同吃元宵。在最后的
年味中祈愿：人事圆满，世间太平。

不过，因全国各地的饮食风俗大
不相同，元宵和汤圆的制作方法也南
北各异。北方的元宵多用箩滚手摇的
方法，而南方的汤圆则多用手心揉团。

“元宵在我们北方，是以馅为基

础。先是拌馅料，和匀后摊成大圆薄
片，晾凉后再切成比乒乓球小的立方
块。然后把馅块蘸水，放入像大筛子
似的箩里，倒上江米粉，‘筛’起来。随
着馅料在互相撞击中变成球状，江米
也沾到馅料表面形成了元宵。”今年已
经60多岁的张彩云阿姨，老家在山东
淄博。她说：“我和丈夫一起到宁波30
多年了，传统的北方元宵现在我们都
已经不做了。不仅是因为做起来比较
麻烦，而且个头比普通的汤圆大了不
少，吃着容易撑肚子，孩子们也吃不
多。”所以，现在过元宵节，他们早已经
入乡随俗了，跟本地的宁波人一样，一
家人在一起吃一碗地道的宁波汤圆，
祈愿新年也能平安团圆，这个春节就
圆满地画上了句号。
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过年吃汤圆或元宵

不吃

正月十五的元宵和汤圆

大年初一吃汤圆，吃的是团圆的味道

油炸汤圆。 宁海炒圆。 包汤圆。

各种做法的汤圆。

咸汤圆。


