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在深圳此前举行的
RAISE2019 第 二 届 亚
洲国际学校大会上，顶
思创始人马晓平表示，
就今年来看，平均每周
都有 1 间国际学校诞
生，这主要是由于国际
学校品牌的持续扩张所
导致的。 且新学校的投
资规模越来越大，基本
投 资 都 在 10 亿 元 以
上。 仅 2019 年，广东新
增 15 所国际学校。

在如此高速发展的
赛道上，国际学校的出
现给家长和学生提供了
更大的选择空间，同时
也提供了多种学习模
式。 对于家长和学生来
说， 选择沉浸式学习、
项目制学习、合作探究
性学习还是精准学习，
又是一轮新的“功课”。

对于不断调整步
伐，同样在探索教育之
路的中国教育来说，这
些国际学校的出现也
为他们提供了新的参
考方向。

在不少的国际学校
校园中，记者看到了专

门为 STEAM 课程配备
的专属教室及全套工
具。 记者也看到了为帮
助中国学生更好地适应
全英课程而配备的双语
老师。 还有的学校为了
让语言能力较弱的中国
学生跟上课程， 而设置
了类似英语助教， 在课
室的一角进行随时授
课。 在某些国际学校，
为了培养孩子多种运动
能力， 甚至还设置了攀
岩墙， 开设帆船课程。
有的国际学校， 在固定
的课程体系中， 为老师
提供“教材池”，老师可
以选择适合的教材为学
生进行授课。

在课室设计、课程
内容、师资配备、运动
设施、评估体系和教具
等不同方面，国际学校
正在为实现“未来教
育” 寻找不同的角度。
在它们探索的道路上，
中国教育是不是能绕
过一些国际学校“踩过
的坑”， 找到属于中国
未来教育的发展之路
呢？

探路未来教育
从国际学校开始文 / 图 羊城晚报记者 谭铮

社会发展，时代更迭，我们的
社会需要什么样的人才？ 学校需
要提供什么样的教育以满足社
会发展需求？ 现在的教育是否能
培育出未来社会需要的人才？ 教
育在未来会变成什么样子？

从本期开始，带着以上这些
问题，羊城晚报探访粤港澳大湾
区多所国际学校， 与校长面对
面，寻找未来教育可能的样子。

未来的教育会是什么样
子？ 还会有校园和课堂吗？ 新
教育实验发起人朱永新在
《未来学校》一书中曾这样描
绘过未来教育的样子： 物理
形态的学校，钢筋水泥、砖瓦
花木依然会存在， 围墙也可
能会有， 但传统的学校不再
是唯一的学习场所， 可能会
在学习中心学习。 设想中的
学习中心是没有固定教室
的，每个房间都需要预约，或
许会像今天在北上广看到的
创业孵化基地。

除了学校这种实体，未来
教育面向的人群、考核评价体
系、授课的老师及授课的方式
都会发生变化。它面向的不仅
仅是适龄的学生，有可能是谁
想学，谁就会成为学生，不受
年龄的限制。同班同学可以是
跨龄、跨区域、跨城市，甚至是
跨越国界的。

教育部学校规划建设发
展中心主任陈锋此前在粤港
澳大湾区教育协同发展研讨
会中就提到，随着数字化时代
的到来，工业化时代形成的学
校形态也将发生变革。“我们
大家已经习惯了现在的学校

是这样的， 教育是这样的，但
这只是工业化时代学校的面
貌。 ”陈锋说，“数字化时代的
学校形态， 又该是什么样的
呢？ ” 他在演讲中， 提到了
2018 年创办的建行大学。 他
表示，建行大学是企业的新型
大学，但它同时也能为高等教
育、职业教育甚至是海外合作
伙伴所服务。“如果一个学生
未来想学习金融知识，他会选
择去一所一线金融企业创办
的学校，还是普通高校？ ”

与此同时， 在美国的亚
特兰大，一所名为“亚特兰大
实验室” 的民间教育机构也
展开了未来教育的实验。 在
这里， 学生自行创建学习项
目， 帮助自己所在城市开拓
可持续发展的未来， 去应对
空气 、水 、公共交通 、共享能
源等问题。他们提供自己的研
究、思考、设想，进行项目式的
学习。 学习结束后，他们会在
社区，向家人、朋友展示自己
的学习成果。

当下， 在教育界的前沿，
已然开始探讨未来教育。未来
教育会是什么样的教育，或许
可以从国际学校中窥见一二。

数据显示，截至 2019 年 9
月 30 日，全国（不含港澳台）
范围内，新增国际学校 60 所，
国际学校总数达到 1168 所。
其中， 广东省国际学校数量
188 所，位居全国第一。

据顶思教育此前发布的
《2019 全国国际学校图谱与
行业发展报告》显示，因为新
建学校成本持续攀升 ， 学费
逐年上涨，国际学校市场规模
超过 800 亿元。 除了资本对国
际教育的吸引，使得越来越多
的国际学校在中国开办外，在
国际学校的走访的过程中，记
者发现，80 后父母对子女教育
的期待与认知，使得一部分有
经济能力的人，开始转变对子
女教育路径的选择。 而部分国
际学校和双语学校提供的项
目制学习， 跨学科式的探究，
无疑也是对未来教育的一种
探索。

已在广州开设了 38 年的
广州美国人国际学校，属于最
早进入广东的国际学校之一。
记者在该校的科学城校区看
到， 除了大家熟悉教室外，学
校部分课程也设置在公共区
域。 一个老师面向 5-6 名学
生。 学生窝在俗称“懒骨头”的
独立沙发里，一人手中拿着一
台手提电脑，听老师讲课。 授
课的过程中，并非老师单纯输
出，学生可以随时举手提问打
断。 课程间隙，老师指导学生
到不同的区域里进行学习，并
通过教具，对学生逐个进行考
察、指导与提问。 这与传统的
课堂教育相比，已有了很大的

区别。
该校校长白凯文（Kevin�

Baker）表示，随着新校区新建
筑的落成，他希望广州美国人
国际学校能成为创新教育及
文化交流的中心。“学校开启
校园总体规划的初衷，是为学
生打造创新式未来教育设施，
培养学生面向未来的学习技
能及特质。 ”在白凯文看来，灵
活的学习空间让老师成为学
生学习活动的组织者和推动
者。 他说：“让学生做学习的主
人，不仅意味着让学生选择学
什么 ， 还要让他们了解怎么
学、为什么学。 ”

离广州美国人国际学校科
学城校区不远，是近年来引发
中国家长热议的贝赛思国际
学校。 这所诞生于 1998 年的
学校，有点年轻。 它通过自身
打造的 BASIS 课程体系，在短
短的 30 年间，从美国起步，在
美国、 中国和欧洲建立了 37
所学校，为超过 24000 名学生
提供课程和教育服务。

记者走访广州贝赛思国
际学校时发现，该校的课间休
息只有 5 分钟，高年级学生需
要在五分钟内完成在不同楼
层教室的切换。 课室同时也是
老师的办公室，学生需要根据
自身课程安排，进入不同的楼
层的班级学习。

该 校 校 务 长 钱 志 明 表
示， 贝赛思在中国受欢迎的
程度 ， 甚至超过它在美国。

“大概是因为和中国教育理
念较接近的缘故 ， 所以它的
课程体系和教学的方式更易

被理解。 ”据了解，贝赛思很
早就开始探索如何使用学术
数据来指导教学。 在分析学
生的学术数据后 ， 老师提炼
要点 ， 来持续指导学生提高
成绩。“所有的贝赛思学校共
享同一课程设置， 并同一评
估授课情况和学业成果。 ”钱
志明说。

在广州的南沙， 记者穿过
一个创业孵化基地，找到了佛
蒙特 VIA（广州）校区所在。 对
于这个选址，佛蒙特的翟佩琦
校长表示，他们希望在教育的
过程中，能让学生体验到更多
项目实践的内容：“选址在这
个区域，也是希望能让学生感
受到创新、创业的氛围。 ”

即将于明年启用的广州市
番禺区诺德安达学校，是诺德
安达教育集团在粤港澳大湾区
开办的第三所学校。 校长杨琳
琳在介绍其课程时， 以植物、
昆虫学习为例，向记者展示了
如何围绕一个主题，进行跨学
科的学习。

在不同的国际学校，无论
从校园选址、环境、课堂模式、
课程、考核制度来看，记者都
看到了对教育的不同探索。 未
来教育会是什么样子？ 国际学
校或许能给大家带来一种新
的思考。
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吃大闸蟹讲究“九雌
十雄”， 这里的九月和十
月指的是农历。 天气转凉
后再吃蟹，蟹的肉质更肥
嫩，尤其是雄蟹的蟹膏更
满。 要赶上大闸蟹的末班
车，品尝这一年一度的美
味，就趁现在啦！

吃大闸蟹， 最好就是
原味清蒸。先把水烧开，加
入些许紫苏叶， 可以去腥
驱寒。 将大闸蟹肚皮朝上
放入蒸格， 一般蒸 15-20
分钟，蟹壳颜色变红即可。
蟹脚和蟹钳剪下， 挑出鲜
甜蟹肉， 沾上姜醋调料品
食。掀开蟹盖，丰满厚实的
蟹黄蟹膏， 渗出微微的油汁。 用小勺挖出或直接吮
吸，浓浓的鲜香滑入唇舌，令人欲罢不能。

要想挑到价格公道的好蟹，到实体店现挑现选更
叫人放心。 广州的老字号口碑好店阿四蟹行，位于越
秀区法政南路。 店里的大闸蟹爬行迅速、行动灵活，弥
漫着新鲜好蟹的腥香味，还可以让老板帮忙挑选哦。

为了回馈新老顾客，现在打开淘宝扫码，或搜
索“羊咩咩杂货铺子”进店订购，可以享受 188 元 /6
只（公 3.2 两 3 只，母 2.2 两 3 只）特惠价（联系客服
改价），下单后即可到店自提。 （杨广）

做法多样的冬日蛇馔
广州餐厅常见的蛇菜，不外乎椒盐、美极、

开煲几种。 但在“惠食佳”，今年的蛇菜做法却有新
花样，从传统的“古法蛇羹”到新派的“酥炸柠檬蛇
碌”，在这里都能吃上。 原来餐厅的厨师班底来自
番禺有十数年历史的蛇庄，处理蛇特别有一手。

其中必试的是“酥炸柠檬蛇碌”，蛇碌是粤
菜中的叫法，就是去皮后连着骨肉的蛇段。 吃
蛇碌请不要在意形象，直接用手，抓起蛇段两
端，用牙齿横着撕咬开肉来，条理分明，这正是
水律蛇的肉。 撕开蛇肉时里面还带有汁水，不
会太干身，可以说是椒盐蛇碌的升级版。

为此，大厨在选择蛇时有讲究。“一般选
用 1.5 斤到 2 斤左右的水律蛇，贪其啖啖肉，
而这种大小的水律蛇肉质比较细嫩， 炸透后
依旧能够保持蛇碌鲜嫩。 ”而制作酥炸蛇碌的
另一关键在于火候的把控，蛇碌必须生炸，经
过两百多度油温封住蛇汁并定型，一步到位，
对师傅手艺不可谓不考究。

说到最出名的蛇菜，首推“蛇羹”，这是蛇
菜中手工繁复派系的高峰，如今，这道菜的做
法已经有所简化。“惠食佳”的“古法蛇羹”就
以蛇肉丝来做羹，佐以柠檬叶丝。大厨先用蛇
骨和老鸡熬出一锅清澈的汤底， 再加入蛇肉
丝、冬菇丝一起滚熟，鲜美异常。

吃碗水蛇粥最养身
说到夜粥，少不了水蛇粥的一席之位。水蛇素

有温补正气之效，夜宵来碗水蛇粥最是养胃理气。

这煲出身于顺德的夜粥是何时落户广州
已经不可考， 但几乎所有消夜档都有一煲号
称正宗的水蛇粥坐镇， 大有“江湖不识水蛇
粥，便称英雄也枉然”的气势。 不过坊间水蛇
粥虽众，真正做得好的却是寥寥，只因昔日随
处可见的本地水蛇在近年过度开发之下已经
买少见少， 新加入的多数是外地肉厚却味淡
的水蛇；加上水蛇本身味道微妙，介乎肉和鸡
之间， 若纯是白粥底则难以把它的鲜味尽数
勾引出来。 因此在顺德做得好的水蛇粥，师傅
无不是在粥底中添加各自配方， 以引出水蛇
的独特鲜甜来。

在广州， 真能深谙其间诀窍的水蛇粥餐
厅并不多，若是你不怕远，隐藏在番禺的“集
北水蛇粥”倒值得一试。

专用“锑煲”明火粥
这间水蛇粥，创于 1990 年，一做就做了

30 年。 餐厅没环境，没有服务，街坊们到店就
像家里开饭一样自便。 为了这煲水蛇粥，街坊
们隔三岔五就会来捧场。

这里的水蛇粥是点单后现杀蛇现煮的，要
等上起码 20 分钟才会“闪亮”登场。 要知道水
蛇肉最娇气， 唯有现杀才能保持滑中带点爽的
口感。和一般市内水蛇粥用高身瓦煲煲出不同，
这里的水蛇粥指定用“锑煲”（珠三角人喜欢将
铝煲叫成“锑煲”）。 传热快，不易粘底，亦不会
有金属味，更能逼出水蛇甜味来。只见这银晃晃
的“锑煲”中，水米交融，米粒尽数爆花。 初入口
只觉淡，但渐渐便有清甜鲜味从舌底漫出，的确
是一煲值得等待的粥。

水蛇粥要好味道，应是四分蛇、六分粥的
比例。 这里的粥底是每天早上用珍珠米熬制
两小时而成，待客人下单时，再放入现杀的水
蛇肉一起生滚， 这样做出来的粥可以放上两
个小时都不会出水，绵滑依然。

功夫蛇宴 三蛇齐全一桌上
太史公的蛇羹无福享用， 香港四大名厨

之一的高荣新师傅的蛇宴一定不能错过，是
一席颇具老派风情的蛇之宴。

深藏 12 小时的火力之功
如今，很多酒楼为了省下工夫，蛇羹选择

“即推”，少了那味真火足炭熬出来的蛇汤。 高
师傅摆摆手道“即推唔好味”。 他说，传统港式
蛇羹必定要煲好一煲浓浓的蛇顶汤，再取蛇顶
汤来烩蛇羹。

高师傅的蛇顶汤是用蛇骨、老鸡、陈年火腿、
瘦肉、猪骨、陈皮等熬足 12 个小时而成，蛇采用
榕蛇、水蛇和草花蛇。 客人来到时，再舀出一锅蛇
汤，加入陈皮丝、木耳丝、冬瓜丝、熟蛇丝、花胶丝
等慢火熬上 20分钟左右，熬出蛇香味和胶质。

蛇汁浸鸡也是全蛇宴之灵魂。 高师傅介
绍：在香港做蛇宴，都会有一碟蛇汁鸡。 这只
鸡是清远鸡， 买回来高师父再养足 180 天以
上，鸡味才够。 鸡以蛇汤浸熟，最后上桌前还
要用蛇顶汤汁来淋一次汁，皮滑肉香。

品尝高师傅手艺不用跑去香港， 驱车直
奔番禺石基镇的高庄私房菜即可， 不过吃蛇
宴需要提前预订。

浓鲜清甜肉最肥
广州人吃蛇的历史悠远至

极，《山海经》和《淮南子》里面
都有提及：“越人得蚺蛇以为上
肴，中国得之无用。 ”论到吃蛇，
老广可说是冠绝全中国的行
家，一条蛇几乎无处不可吃。 蛇
皮、蛇肉、蛇胆、蛇血、蛇骨，以
至于蛇腩、小小的蛇肝、蛇鞭都
可入馔。

皆因粤人相信中医所云，
蛇肉具有补气血和祛风邪的作
用，比较适合秋冬季食用。 加上
入冬后， 众蛇为了冬眠都把自
己吃得肚满肠肥， 是一年中最
肥、最富营养的时候，此时不吃
它，更待何时？

菜蛇、毒蛇大不同
在国内，养蛇需要有专门执照。据行家介绍，

主要分为两大类，一类是毒蛇，另一类则是菜蛇。
毒蛇包括有眼镜蛇、眼镜王蛇等，它们性情凶猛，
不能放养。菜蛇则包括有榕蛇、水律等，它们性情
比毒蛇温顺，可以在户外放养，比养毒蛇省事多
了，因此价格也比毒蛇实惠。论到祛风补身功效，
毒蛇自然比菜蛇要胜一筹。 若论食味，菜蛇则更
肥美肉嫩。

水律蛇人气最高，因为肉质最鲜嫩，用葱油
和盐焗的做法最佳。 榕蛇是吃虫子长大的，起片
和打火锅最好。

若想知道蛇片新鲜与否，那一定要拿它打火
锅，若涮一分钟蛇片能立即卷起，便能确定这是
活蛇现杀的。 行家教路，榕蛇最容易被人打水以
增加重量，所以买的时候要留意它的肚子，如果
大腹便便，那这条蛇肯定被人打过水了。

寻根溯源蛇馔宴
在广州， 吃蛇一向分为两大派， 一派是直截了当奔

“蛇窝”（即蛇肉火锅） 而去。 此风由以前的吃蛇专门店
“蛇王满”带起，直接把蛇肉切片，放入蛇骨土鸡煲出来
的汤底里涮。 当年的“蛇王满”座无虚席，几乎桌桌有锅。

而另一派则比“蛇窝”的历史要久远得多，就
是蛇菜的千年代表“蛇羹”。论到把“蛇羹”发扬光
大的，莫过于江太史。 江太史家的“五蛇羹”其讲
究之处可说一时无两，到上世纪 90 年代，此菜已
经大大简化，甚至只要有三蛇亦可成羹。

其实在粤地，蛇的做法又何止以上那些，粤人
在吃蛇这一块上的努力足能叫北方人瞠目结舌，不
仅焖煎炒炖焗样样皆能，而且还不断推陈出新。 从
最早时候的蛇羹、香煎蛇脯，到用蛇段来打甂炉、顺
德反骨蛇柳、顺德水蛇粥，以及中期的椒盐蛇碌、龟
蛇清甑，到现在的榄油菊花蛇、蛇焖鸡、葱油蛇、姜
油蛇碌等，经由惠食佳、榕记、高庄等餐厅大力开
拓，做法已经超过 50 款。

文 / 图 羊城晚报记者 王敏
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榕蛇火锅

与蔬菜相约———美味鲜蔬火锅宴等你来尝
初冬时节，天气转凉，蔬菜的品质更好。 位于海珠区琶洲大道芳园路

的市农科院鲜蔬餐厅每天有数十种保健蔬菜供应，让来宾大饱口福。
鲜蔬餐厅的蔬菜全部来自于市农科院南沙种植基地，每天新鲜运送，

且全程绿色环保种植。 当季的特色保健蔬菜有羽衣甘蓝、 银丝菜、 紫背
菜、辣椒叶、益母草、人参叶、黄秋葵、千宝菜、瓜子菜、豆苗、细菊生菜、菜
心、四棱豆、莲藕等等，以及翡翠节瓜、迷你冬瓜、板栗南瓜、金铃南瓜等
各式瓜类。

当季还推出了颇具特色的主菜：灵芝鸡，霸王鸭，汉方土猪肉等，肉香
味美，与鲜蔬火锅搭配，带来融融暖意。

12 月 9 日至 11 日， 第十八届蔬菜新品种推广会即将在市农科院南
沙基地举办，欢迎来电垂询。

凭此信息用餐可享 8 折优惠，并领取特色蔬菜 1 份。（酒水、茶位除
外，不与其他优惠同享）

餐厅地址：广州市海珠区琶洲大道芳园路市农科院内（导航省环境监
测中心 100 米处； 地铁 8 号线赤岗站下； 赤岗汽车总站坐 45 路
583 路到双塔路站下，沿芳园路方向 500 米处）
电话：020-84212243，84219926


