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■艺术撰稿人 黄雪苗

AI 带来了新的创作条件，但在不

断升温的话语中，它也开始承担另一

种功能：证明艺术家没有落后，证明课

程 足 够 前 沿 ，证 明 展 览 正 在 面 向 未

来。当下艺术圈不只是“AI 艺术热”，

更是在用 AI 为自身贴上“面向未来”

的标签。

会生成，不等于会创作！不少AI课
程把重心放在“怎样生成”：怎样写提示

词，怎样保持人物一致，怎样让画面更

加精致、稳定。然而，获得一个结果只

能证明模型完成了一次任务，不能证明

一件艺术作品已经成立。生成速度的

提高，也不等于“艺术判断”的形成。模

型出现错误时，是修正错误，还是保留

错误，让错误本身进入作品，成为对技

术局限的揭示？

判断一件AI作品，不应停留在辨认

它使用了何种模型。更重要的是追问：

AI 是否改变了作品提出问题的方式？

艺术家在数据选择、规则设置、结果处

理和展示方式中，作出了哪些不能由模

型自行完成的判断？

在特雷弗·帕格伦与凯特·克劳福

德 的《ImageNet Roulette》（2019）中 ，

参与者上传人物照片，系统依据 Ima⁃
geNet 中 的 人 物 类 别 进 行 分 类 与 标

注。面对其中荒谬、冒犯甚至带有歧

视性的结果，创作者没有加以修正或

遮蔽，而是通过互动机制让观众亲身

经历被机器分类的过程。作品由此将

问题从“机器能否准确识别人”转向

“谁在制定分类标准”：类别依据什么

数据建立，社会偏见又如何通过技术

分类获得客观、中立的表象。艺术家

的判断，正体现在对数据库的选择、对

错误结果的保留以及对观看方式的设

计之中。

AI可以只是获得视觉结果的手段，
也可以成为作品反思和质疑的对象。
衡量AI在作品中的意义，关键不在模型
是否新颖，而在于技术是否真正改变了
作品的问题、形式及其与观众建立关系
的方式。艺术家当然也可以把AI当作

普通工具，如同使用相机、剪辑软件或

颜料。但需要警惕的是当一件作品把

“AI生成”作为主要价值时，却没有回答

AI究竟改变了什么。

“实时生成”不必然带来新的时间

经验，“人机共创”也不等于人与机器真

正共同作出了决定。技术可以增加作

品的复杂程度，也可以提高图像生产的

效率，但它不能自动成为艺术创新的证

据。最稀缺的已经不是让机器生成图

像的能力，而是在大量生成结果面前仍

然能够选择、拒绝、修改，并说明为什么

的能力。真正使艺术面向未来的，从来

不只是使用最新技术，而是艺术家能否

在技术提供的大量可能中作出自己的

选择，并能够清楚地说明这些选择的理

由以及这些选择在作品中产生的表达

结果。

AI可以提供无数答案，却不能替艺

术家决定什么问题值得提出。未来性

不能由技术代签，它最终仍要由作品本

身来证明。

用AI创作不等于艺术创新
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■著名美食家、西关楼创始人 梁世华

深耕粤菜行业，一路走来，我始终

在思索一个核心命题：历经千年流转，

在消费迭代、产业变革、文化交融的当

下，粤菜该如何守住传统根脉，又该以

怎样的姿态走向未来？

我始终认为，粤菜传承的精神，是

我们所有创新、发展的根基，丢之不

得。我常说西关楼的立店准则是本味

为根，文化为体，守正创新，岭南立身，

这也是传统粤菜代代相传的核心精

神。粤菜的传承，从来不是死板复刻老

菜谱、死守旧工序，而是守住底层的饮

食哲学。

第一是敬畏食材、不时不食的本

心。古时南越先民烹煮、烧烤、蒸制皆

顺应时令，春吃河鲜、秋食禽畜、冬煲滋

补靓汤，这套顺应自然的饮食观，是粤

菜最朴素的传承底色。

第二是精工守拙、兼容并蓄的匠人

底色。从南越王墓出土铜姜礤、烤炉、

五联调味罐便能看见，古人对烹饪工

具、调味搭配、烹饪技法极尽巧思；后世

粤菜吸纳中原蒸炖技艺，经由海上丝路

引进海外香料，慢慢融合出啫啫、煲仔

等独有做法。兼容不是丢掉自我，而是

以本土为本，吸纳八方所长，这是岭南

文化赋予粤菜独有的包容精神。

第三是烟火为魂、食载人文的传承

内核。一盅两件的早茶、阖家围坐的家

宴、宴席必备烧乳猪，饮食早已不是单

纯果腹，而是广府人的社交方式、乡愁

载体、礼仪表达。传承粤菜，本质是传

承岭南人的生活方式。

再细说粤菜区别于其他菜系的独

有特质，这决定了它在全国乃至全球餐

饮赛道不可替代的地位。其一，清鲜为

本，五味调和，膳养同源。粤菜讲究清、

鲜、嫩、滑、爽、香，夏秋清淡、冬春醇厚，

调味克制，以衬托主料风味为核心。广

府老火靓汤、清润蒸品、药食同源的养

生菜式，契合当下全民健康饮食的需

求，这是其他重油重辣菜系难以比拟的

天然优势。其二，技法广博，流派多

元。粤菜囊括广府、潮汕、客家三大风

味，蒸、炖、煲、炒、浸、烤数十种烹饪技

法完备，既能有街边一碗云吞面的市井

烟火，也有满汉融合、中西兼收的高端

宴席，适配全年龄段、全消费场景。其

三，开放包容，自带出海基因。唐宋起

广州便是海上丝路核心港口，粤籍侨民

遍布全球，粤菜天然具备跨文化传播属

性。不排外、善融合，既能保留中式饮

食内核，又能适配各国食客口味，是它

走出国门的核心竞争力。其四，市井与

雅致共生，全时段生活属性。早茶、午

市小炒、晚市宴席、夜宵粥粉，一日四时

皆有粤菜适配场景，它不是单一正餐品

类，而是贯穿普通人日常的生活饮食体

系，拥有广阔的消费市场。

认清自身特质，我们才能找准粤菜
在未来餐饮业的核心定位。放眼未来十
年乃至更久，粤菜绝不只是地方菜系、餐
饮单品，它将承担餐饮行业核心角色。

此外，我始终认为，文化赋能是粤
菜长久发展的核心竞争力。单纯菜品

极易被复制，独属于岭南的饮食文脉不

可复制。粤菜的未来，根基永远是千年

传承的饮食精神，底气是独树一帜的岭

南风味特质，使命是立足本土、走向全

国、联通世界。

文化赋能是粤菜长久发展的核心竞争力！粤味东方

■资深媒体人 梁志钦

近来常有学界同仁问及岭南

画派“折衷中西，融汇古今”八字主

张的溯源问题。长久以来，大家普

遍默认这句总结是“二高一陈”（高

剑父、高奇峰、陈树人）当年直接提

出的立派宗旨，但梳理一手原始文

献后可以证实，史实并非如此。

现存所有“二高一陈”本人的

文稿、报刊原文，均未出现连贯的

“折衷中西，融汇古今”八字短语。

能与之内核相呼应的文字雏形，最

早见于1912年高剑父、高奇峰主理

编辑的《真相画报》。刊物创刊第

一期介绍美术画作时，提出“南北

异派，中西殊轨”，点明传统国画与

域外绘画两种截然不同的发展路

径。而该刊第十一期“本报同人美

术画”栏目，则做了一个有趣的划

分，高剑父的竹石作品标注“古

派”，高奇峰的麻雀图则直接标注

“折衷派”。从此，“折衷派”成为了

他们的代名词。

而近代美术革新“调和中西”

的思想源头，则可追溯至1917年康

有为所作《万木草堂藏画目》。文

中康有为痛陈清代文人画日渐僵

化衰败，鲜明提出“合中西而为画

学新纪元”，成为近代国画革新的

总纲领，也深刻影响了高剑父的艺

术思考。

1940 年，高剑父撰写《我的现

代国画观》，完整、系统地阐释了

折衷革新的内在逻辑，原文两处

论述高度贴合八字主张的两层内

涵：其一，“我之艺术思想、手段，
不是要打倒古人，推翻古人，消灭
古人，是欲取古人之长，舍古人之
短，所谓师学舍短，弃其不合现代
的、不合理的东西。是以历史的

遗传与世界现代学术合一之研

究，更吸收各国古今绘画之特长，

作为自己之营养，使成为自己之

血肉，造成我国现代绘画之新生

命”；其二，“对于绘画，要把中外

古今的长处来折衷地和革新地整

理一过，使之合乎中庸之道，所谓

集世界之大成。”不过，全文依旧

只是分层阐述理念，并未整合出

连贯统一的八字口号。

另外需要厘清画派定名的关

键史实：最早将“折衷派”冠以“岭

南画派”地域称谓的人是刘海粟。

1934 年，他在《中国画之特点及各

画派之源流》一文中写道：“折衷派

阴阳变幻，显然逼真，更注意写生，

此派作家多产于广东，又称岭南画

派。陈树人、高奇峰、高剑父号称

三杰。”自此，美术界将“折衷派”的

革新主张与“岭南画派”这一地域

名称绑定，但彼时学界仍只有零散

的同义短句，不存在标准化的八字

概括。

完整定型的“折衷中西、融会古

今”八字短语，首次正式刊发于1988
年《广州美术研究》创刊号，出自黄

志坚《论“岭南派”的特征：是“主

义”，不是模式》一文，文中明确将

“以折衷中西、融会古今为道路”作

为岭南画派核心定位。1991 年 6
月，黎雄才在《祝贺岭南画派纪念馆

开幕》的演讲稿中，使用同义变体表

述：“主张折衷中外，融汇古今，革故

鼎新，继往开来。”

自此，“折衷中西，融汇古今”

与“折衷中外，融汇古今”两种表述

在学术文章、展览文本中交替使

用，经过数十年普及，“折衷中西，

融汇古今”成为如今流传最广、使

用最普遍的标准提法。

“折衷中西，融汇古今”的由来与演变

■《真相画报》第十一期“本报同人美术画”栏目。


