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陈笑风“风腔”独具韵味自成一家 郑迅 摄

羊城晚报讯 记者崔文灿报
道：11月 30日上午，广州市人工
智能教育集团在广州轻工职业
学校成立。集团由中职学校牵
头组建，囊括了19所中小学、高
职和本科院校，还吸引了几十家
智能制造、软件开发等企业及科
研院所、专业协会的加入。“智
能+产业”和“智能+教育”成为
集团的关键词。

能挥毫，能对弈，广州市轻工
职业学校实训室内，机器人在程
序设定下“聪慧异常”，人机互动
体验有趣；柔性制造生产线上，学
生输入指令，机器有条不紊地将

物料从一端运到另一端……
广州市轻工职业学校副校

长周伟贤告诉记者，集团内职业
院校将利用自身优势满足中小
学的需求：成员学校的中小学生
们能走进职校的实训室，职校老
师也能将人工智能知识送进中
小学课堂。

据悉，集团将开展人才联合
培养、师资共培互聘、专业共建、
实训基地共建、统筹协调等工作，
加强学校、企业、行业协会、科研
院所之间的全方位合作，促进资
源的集成和共享，有效助推职业
院校依托产业办专业、办好专业

助产业；促进职业院校在人才培
养模式上与企业实行“订单式培
养”和“零距离对接”，人才供需

“两张皮”的情况有望得到改善。
记者留意到，连日来，广州

职业学校牵头办教育集团动作
密集——继广州财经商贸职业
教育集团、广州人工智能教育集
团成立后，12月中上旬广州纺织
服装职业学校也将组建职业教
育集团。

职校办教育集团优势在哪？
广州市教育局党组成员、副局长谷
忠鹏在接受记者采访时表示，教育
集团是破除产教融合难点痛点的

途径和重要方式，“从职业教育办
学的角度来说，是一个非常重要的
抓手，是一个必不可缺的途径。”但
谷忠鹏同时表示，职业教育集团的
组建本身不难，关键在于未来如何
运作，“怎么样形成一个有效机制，
能够把院校、行业、企业能真正有
机整合起来，各自发挥作用，使集
团真正成为一个行业企业院校密
切对接的重要平台和联系的重要
纽带，为集团未来发展贡献力量，
这个才是最重要的。借助集团这
个平台，参与的单位院校也好，企
业也好，能够各有所获，各有收益，
这样才有生命力。”

“传统的煲仔饭从生米到出
餐大概要 25 分钟，我们现在只
需要 12分钟就可以做出一锅同
样有焦香锅巴的煲仔饭，减少顾
客等待时间，实现标准化生产。”
11 月 30 日，越秀集团旗下食品
板块零售品牌皇上皇宣布正式
进军餐饮界，在广州 IFC国金天
地开起了主打广式煲仔饭的首
家品牌餐饮店。

作为一家老字号品牌，皇上
皇的广式腊肠产销量稳居全国
第一，为何要选择入局竞争激烈
的餐饮业？跨界背后，面临着哪
些机遇与挑战，又能够给广州众
多的老字号企业提供怎样的转
型启发？羊城晚报记者对此进
行了探访。

热腾腾煲仔饭12分
钟摆上餐桌

一煲聚精华，浓浓广东味。
11 月 30 日中午，记者来到了位
于国金天地负一楼的“皇上皇有
料局”，映入眼帘的是左侧明橱

上挂着的、泛着油光的一排烧
腊：烧肉、猪肋排、五花肉……据
悉，门店主推的广式烧卤、腊味
煲仔饭、西式肉料等系列菜品原
料均来自皇上皇自家产品，腊
肠、腊肉、腊鸭、鸭肝肠、牛肉、排
骨、鱼干、花腩肉等食材可任意
搭配、现点现做，吸引大批食客
闻“香”而至。

记者亲身体验发现，仅需12
分钟左右时间，即可吃到一煲热
气腾腾、香喷喷的地道广东味煲
仔饭，搭配秘制的酱汁和香脆的
锅巴，还原了传统煲仔饭的精髓。

“传统的煲仔饭使用的是燃
气或者明火，对于厨师的个人技
艺和操作安全性的要求比较高，
传统一锅煲仔饭需要等待 25分
钟左右，这个时间不太适合现代
人特别是都市白领的生活节奏，
我们通过电炉来操作，调节好米
和水的比例，设置好温度和时
间，只需要 12-15 分钟，同样能
够做出口感差不多的煲仔饭，大
大缩短了等待时间，也利于标准
化管理。”皇上皇有料局店长刘

诗芳告诉记者，当前便捷、健康、
地道、时尚已然成为不少新生代
的餐饮消费新需求，皇上皇的跨
界也积极顺应了该趋势。

依托供应链优势发
展全产业

坐稳广式腊味第一把交椅
的皇上皇为何要进军餐饮界？

“像腊味这些产品，购买的主要
还是中老年人，我们从零售进入
到餐饮，从单纯的腊味到做烧卤
产品，其实是选择了一条新赛
道，而这条新赛道可以帮助我们
快速触达到年轻的消费群体。”
刘诗芳表示。

皇上皇敢于入局竞争激烈
的餐饮业，必然有其独有的优
势，据悉，皇上皇拥有成熟完善
的肉类产业链，旗下孔旺记公
司、山东众信公司日屠宰生猪超
过 2 万头，通过生猪检疫屠宰、
冷链配送、精深加工等环节全程
把控，既保证了肉品的安全可
溯，又能为餐饮店的菜品提供可

控的原材料。此外，皇上皇还拥
有全国最大行业领先的广式肉
制品生产研发基地，在中央厨房
统一完成备料、选料、调理、腌制
等集约化工序，菜品半成品和调
料一起经由自有运输队伍配送
到店，保证了菜品质量的稳定。

“对比像陶陶居这样的老字
号餐饮品牌，我们进军餐饮界，
也面临很多挑战，比如缺少有经
验的团队、缺少资源，但我们有
供应链的优势，在此基础上再延
展到全产业，在这个过程中，我
们也不断创新，未来可能还推出
像烤肠拼盘配啤酒这样的西式
套餐，来满足更多消费者的需
求。”刘诗芳介绍，在做好品质、
做好标准化建设、形成可复制的
经验后，皇上皇将一方面把现有
的零售店面改造升级为餐饮店，
另一方面开放加盟模式，在广东
省内以“中央厨房+烧卤腊餐饮
模式”开设烧卤腊专门店，在全
国以广式煲仔饭餐饮店模式经
营。据悉，明年皇上皇在广东地
区计划再开10家门店。

老字号皇上皇玩跨界
入局餐饮业卖煲仔饭

明年计划在广东地区再开10家门店

广州市人工智能教育集团成立
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“风腔”鼻祖

享年98岁，70余载粤剧
表演留下大批经典曲目

陈笑风逝世

11 月 30 日，广州文化艺
术发展中心、广州市粤剧风腔
艺术研究会发出讣告：著名粤
剧表演艺术家，原广州粤剧团
总团副团长、艺术指导，粤剧

“风腔”艺术创始人，粤剧风腔
艺术研究会永远荣誉顾问，中
国 民 主 同 盟 盟 员 陈 笑 风 ，于
2021 年 11 月 29 日晚 11 时 19
分在广州病逝，享年 98 岁。消
息传出，戏曲界等各界人士纷
纷在社交平台发文悼念：“愿
陈笑风老师宛转悠扬的悦耳
音韵永远流传。”

演活众多艺术形象

陈笑风原名陈啸风，广东
东 莞 望 牛 墩 人 ，出 生 戏 剧 之
家。1943年，他转学粤剧，专攻
小生行当。陈笑风从事粤剧表
演工作 70余年，在继承粤剧传
统上勇于创新，艺术作风严谨，
扮 相 俊 逸 潇 洒 ，表 演 精 确 细
腻。其代表剧目有《梁山伯与
祝英台》《绣襦记》《朱弁回朝》
《王大儒供状》《焚香记》《昭君
公主》及现代戏《六号门》《粤海
忠魂》《红色娘子军》等，塑造了
众多性格鲜明的艺术形象。其
中最能代表陈笑风艺术风格的
是他饰演的梁山伯、郑元和、贾
宝玉、元微之等小生类角色，风
流倜傥，儒雅俊逸，具有很强的
艺术感染力。

独创“风腔”自成一家

在个人艺术攀升时期，陈
笑风与著名编剧家秦中英、著

名音乐家文卓凡精诚合作，他
们共同创作的剧目和唱腔达到
一个崭新的水平，“风腔”流派
正是在这个时期发展到了炉火
纯青的境界，在行内和观众中
广受推崇。“自薛马以降，梨园
名家辈出，各领风骚。陈师踵
武前贤，所创风腔，别树一帜。”
有行内名家曾经如此评价陈笑
风先生的艺术成就。

“其实我不觉得我有什么
特别的腔。我没有哪一句的唱
腔是绝对相同的，我信奉的是
依从某个角色，考虑的是当时
人物的感情。”2014年接受羊城
晚报记者采访时，陈笑风谈及
他对粤剧表演的看法。他认
为，粤剧要先有感情，再论唱
功。而“韵味”就是唱的功力。
针对角色特点，粤剧演员合理
运用快慢、吞吐等不同技巧，以
生成韵味。

德艺双馨桃李满门

陈笑风为人谦逊诚恳，德
艺双馨，深受同行和后辈敬重，
人们都尊称他为“大哥风”。他
退休移居美国后，仍心系粤剧，
常回穗、回港参加有关粤剧、粤
曲的慈善公益活动，并在香港
创办“春风艺苑”，致力传播和
教授粤剧、粤曲艺术。2015年，
92岁的陈笑风还在广州中山纪
念堂登台，携手有“子喉王”美
誉的曲艺名家谭佩仪，演唱其
半世纪前（1959 年）在“羊城戏
曲花会”上两人首次合作的《锦
江诗侣》，博得满堂欢呼喝彩。

陈笑风桃李满门，拜在他门
下的徒弟包括郑少秋、陈玲玉、
林家宝等。广州粤剧艺术风腔
研究会于2017年成立，现有“风
腔”艺术研究会会员两百多人。

羊城晚报记者 黄宙辉 实习生 陈晓楠

陈笑风、红线女（左）表演《焚香记》广州市粤剧风腔艺术研究会供图

为职教发展注入新动能


