
2026年8月7日 / 星期五
责编 许静 / 美编 温亮 / 校对 姚毅 A4时事

第七届粤港澳大湾区粤菜师傅职
业技能大赛上，三地粤菜使出浑身解数
展开比拼。究竟什么样的菜品才能拿
高分？裁判长李睦明接受羊城晚报独
家专访，详解本次大赛严谨的打分体
系。好粤菜有什么硬标准？他认为，是
“守正创新更要接地气、有市场”。

评判严格参照专业
技术文件

本届大赛全面对标世界技能大赛、
全国职业技能大赛评判标准，构建技艺

水平、成品质量、创意创新、粤菜文化
内涵、餐饮产业适配度五维综合评价
体系，裁判由各参赛代表队等额推
荐，全程保障赛事公平、公正、公开。

李睦明介绍，大赛所有评判严格
参照专业技术文件，考核覆盖选材、
烹饪手法、现场操作、成品摆盘全流
程，条条细则清晰可依。

李睦明表示，评分更看重实用价
值，坚决不推崇只适合赛场观赏、难以
推向市场的华而不实菜式。他强调，参
赛菜品不能简单复刻传统老菜，必须在
传承之上改良创新，除了兼顾色、香、

味、形，更要贴合大众日常消费，能真正
端上普通百姓餐桌。

业内常说粤菜“有传统，无正宗”，这
也是李睦明一直秉持的理念。他认为，
粤菜发展不该固步自封，守住经典烹饪
根基的同时，应结合各地特色食材大胆
创新，用全新搭配、新式做法盘活乡土
原料，让岭南饮食文化持续焕发生机。

广府潮汕客家菜系
同台竞技

“广府清鲜、潮汕醇厚、客家浓郁，

三菜系同台竞技是本次大赛最大亮
点。”裁判长李睦明告诉记者，各地选手
严格对照赛事技术规范，活用本地食
材，通过独门烹制法展现各菜系的独特
风味，体现了粤菜包容多元的底色。

粤菜名厨组、粤菜新秀组两个组别均
划分广府菜、潮汕菜、客家菜三大赛道开
展比拼。奖项设置方面，粤菜名厨组中式
烹调、中式面点各赛道分设一等奖1名、
二等奖2名、三等奖3名；粤菜新秀组中
式烹调、中式面点广府菜赛道设一等奖1
名、二等奖2名、三等奖3名，潮汕菜、客
家菜赛道各设一等奖1名、二等奖1名。

8月6日，广州市人民政府新闻办
公室召开“‘十五五’开局之年看广
州”——越秀区、荔湾区、白云区“十五
五”规划纲要新闻发布会（2026年第24

场），邀请越秀区、荔湾区、白云区主要
负责人解读各区“十五五”规划纲要内
容。据悉，三区将继续在“十五五”期间
做好经济、民生、城建等工作。

越秀：接续打造“3+
3”核心产业体系

越秀区委常委、常务副区长颜强表
示，越秀区“十五五”规划纲要设置了25
个主要指标，部署了十大任务，主要包括
“聚焦高质量发展，加快构建具有越秀特
色的现代化产业体系”“聚焦高水平更
新，积极探索超大城市中心城区现代化
治理新路子”“聚焦高品质生活，着力打
造更有温度的全龄友好型城区”等工
作。通过上述工作，越秀区将接续打造
“3+3”核心产业体系，以现代金融、现代
商贸、生物医药与健康3大千亿级产业

擎起“四梁八柱”，以文化创意、专业服
务、数字经济3个五百亿级产业厚植“中
坚力量”，抢抓机遇布局人工智能、具身
智能等新兴产业和未来产业，争取核心
产业占GDP比重提升10个百分点。

围绕中央持续推进城市更新八个
方面工作，越秀区逐一进行谋划，加速
推动广州火车站“站城产居”地区一体
化改造和瑶台城中村建设，统筹开展新
河浦、文德南等历史文化街区保护利用
项目，一体推进完整社区、未来社区、绿
美社区建设，让千年越秀在“新陈代谢”
中焕发生机。做好“养老+”“上好学”
“看好病”“就好业”等民生工作。

荔湾：力争实现GDP
年均增速5%以上

荔湾区委副书记、区长李锋表示，荔
湾区将围绕打造“具有经典魅力和时代
活力的宜业宜居宜乐宜游现代化中心城
区”总目标，在“十五五”期间全力建设国
家历史文化名城重要承载区、粤港澳大

湾区广佛极点核心区、老城市新活力引
领区，力争实现GDP年均增速5%以上，
年固定资产投资500亿元以上。为实现
上述目标，荔湾区将统筹推进坑口等7个
在建城中村改造；以“绣花”功夫完成多宝
路、宝华路片区的改造及修缮，留住老城
的根与魂，焕发“最广州”的独特魅力；集
中资源打造1个五千亿级、2个千亿级和
2个百亿级产业集群，夯实高质量发展硬
核支撑；发挥聚龙湾太古里、华润万象城
带动作用，做强白鹅潭世界级地标商圈，
提升大西关等五大特色商圈能级，推动
专业市场转型升级，助力广州建设国际
消费中心城市；新增1.98万个优质学
位。发挥7家三甲医院的带动作用，推
动优质医疗资源扩容下沉，促进“一老一
小”服务设施嵌入社区治理体系，着力提
升上学、就医、托育服务供给品质。

白云：2030年目标
GDP突破4300亿元

白云区委副书记、区长邱之仲表

示，“十五五”期间，白云区锚定2030
年这一关键节点，提出了地区生产总
值突破4300亿元的总目标，并细化
形成了六大类、20项指标，靶向发力、
精准攻坚；展望2035年，力争地区生
产总值比2023年翻一番、突破6000
亿元，全面建成国际性综合交通枢纽
重要门户、山水智慧城区、港产城融
合发展区。在城建方面，织密“十一
横九纵”“十一高两快”路网体系，全
面完成空港大道、白云二线等重要道
路建设，提升白云机场、中欧班列广
州集结中心的枢纽能级。在经济方
面，坚持工商并举、两业融合，打造
“大白云新城”总部经济集聚区，加快
广州设计之都、白云湖数字科技城等
平台提质扩容；擦亮广州民营科技园
“国家高新区”金字招牌；深耕美丽健
康、时尚消费、智能建造、定制家居、
现代物流、都市农业等优势产业；依
托华为广州研发中心、国家新型储能
创新中心等科创平台，大力发展新一
代信息技术、新能源与新型储能等新
兴产业。

刚一落座，季华实验室首批引进
的博士人才、季华合越科技（佛山）有
限公司董事长徐婷，就向记者报出一
串“干货”：“千万元级订单已经落地，意
向订单加起来过亿元了，茂名年产20
万条的智能化生产线也正在赶进度。”
她介绍，这条智能化产线落地茂名高州
蒲康工业园，总投资3000万元。最迟
10月整条线打通，稳定批量生产。

记者了解到，这款轮胎目前主供
三个方向——无人配送车、共享出行
车辆，还有全地形越野车和特种作业
车辆。都是“怕扎钉、怕维修、怕耽误
事”的场景。更长远的目标是乘用车
市场，“那个盘子更大，但标准更严”，
徐婷介绍，团队的规划是先用刚需场
景跑通数据、积累口碑，再一步步打开
民用市场。

无需充气，永不爆胎！
国产非充气轮胎拿到千万订单

一线探新

羊城晚报记者 黎秋玲

无需充气，不惧扎钉，破损后仍可行驶最高
2000公里，季华实验室徐婷团队研发的高性能非
充气轮胎，正从实验室走向量产。近日，羊城晚报
记者走进位于佛山的季华实验室，实地探访这款
备受关注的国产非充气轮胎最新进展。

“瞄准乘用车万亿蓝海。”徐婷告
诉记者，这是团队下一阶段的核心布
局。支撑这一目标的，是团队多年积
累的技术底气。

2015年，非充气轮胎在国内还
是一个鲜少有人触碰的科研方向。彼
时正在吉林大学攻读车辆工程博士学
位的徐婷，以联合培养生身份远赴加
拿大滑铁卢大学访学。正是这次海外
求学经历，让她第一次接触到非充气
轮胎这一前沿课题。

当时，国内相关研究近乎空白，海
外企业垄断全部核心技术，从材料配
方、成型工艺到仿真设计，全套关键技
术被严格保密，没有任何成熟参考体
系。在多数业内学者看来，这是一条
投入大、周期长、前景未知的冷门赛
道。

可徐婷有自己的判断。随着汽车
智能化和无人化浪潮加速推进，轮胎
的行驶安全与运维成本将成为行业核
心痛点。无需充气、安全耐用的非充
气轮胎，必然是未来趋势。

带着这份笃定，徐婷在2017年
自费购入海外首款商用非充气轮胎，
拆解研究。2018年博士毕业后，她
进入杭州一所高校任教。但写论文、
申报项目的工作节奏，始终无法安放
她想把技术真正转化为产品的冲动。

转机出现在2019年。季华实验
室在全国招募青年科研人才，徐婷去

听了一场宣讲，被实验室的发展蓝图
和当地政策支持打动。她果断放弃高
校教职，全职进驻季华实验室，她的爱
人也一同南下佛山。

初创时期并不轻松。2020年，
徐婷获得季华实验室100万元青年创
新基金。研发需要同时攻克材料、结构
仿真、复杂成型、智能感知四道难关，每
一组参数、每一次模具试制都从零验
证。在海外技术封锁下，团队自主搭建
仿真模型，反复调试弹性支撑结构，一
步步匹配高速行驶的力学标准。

坚持终于有了回报。2021年，
团队研发出国内首批完成专业测试和
高速耐久试验的非充气轮胎样品。
2022年，团队基本掌握低速核心技
术，全力攻关高速产品。也是在这一
年，徐婷依托季华实验室平台，成立产
业化公司季华合越科技（佛山）有限公
司，打通了“实验室研发—企业转化”
的通道。

2025年8月，中国橡胶工业协
会组织专家进行科技成果评价。结果
显示，该技术全面达到国际先进水平，
部分指标达到国际领先水平。十年深
耕，这条曾经无人问津的冷门赛道，终
于跑出了结果。

回顾一路走来的历程，徐婷说：
“做一件事，最重要的还是坚持。无论
顺境逆境，都要守住初心，把该走的路
一步步走下去。”

多年坚持攻关积累技术底气

这款轮胎到底特别在哪？徐婷娓
娓道来。

爆胎、穿刺、高频运维、性能失衡
——这些都是传统充气轮胎面世百年
来难以解决的老问题，而徐婷团队研
发的这款高性能非充气轮胎，恰恰把
这四个问题挨个拆解。

她介绍，高性能非充气轮胎最高
时速可达210公里，承载能力和传统
充气轮胎相当，完全满足民用乘用车
高速行驶需求。

安全是其最大的卖点。常规充气
轮胎和防爆胎都靠气压撑着，主流防
爆胎出故障后，只能以80公里的时
速勉强再跑80到150公里。而季华
这款非充气轮胎，用的是一体化弹性
支撑结构，压根不用充气，漏气和爆胎
跟它没关系。

抗损续航方面，这款轮胎即便胎

体被大面积割裂、支撑结构局部受损
也照样能跑，性能几乎不打折扣，能持
续行驶最高2000公里。

除了安全“抗造”，还有一笔经济
账。传统充气轮胎隔三差五要查胎
压、补气、补胎，这款轮胎全使用周期
零维护。徐婷给记者算了笔账：跟国
内头部无人物流车企合作实测，单台
车一年至少省1000元运维费。他们
全国有两万台车，一年就能省2000
万元。

跑起来怎么样？以前的非充气实
心轮胎，普遍跑不快，坐着也颠。研发
团队做了多维度结构优化，承载、操
控、散热三大性能全面对标充气轮胎。

徐婷说，这款轮胎在安全、耐用、
运维、性能四个维度上都往前迈了一
大步，给传统充气轮胎提供了一种完
全不同的替代思路。

传统轮胎四大难题逐个突破

预计年内实现稳定批量生产

广州市召开越秀、荔湾、白云三区“十五五”规划纲要新闻发布会

继续做好经济民生城建等工作
统筹/梁怿韬 文/羊城晚报记者 卢佳圳 江皓轩 徐炜伦

羊城晚报讯 作为2026年广东十
大群众赛事活动之一，第七届粤港澳大
湾区“粤菜师傅”职业技能大赛8月6
日在河源开赛。173名粤菜匠人通过
抽签确定参赛顺序，同台开展技艺比拼
与行业交流。

“鹰嘴蜜桃”惊艳现场观众

中式烹调赛区选用河源特色生态
食材，选手统一以万绿湖桂花鱼为核心
原料，依托传统粤菜烹、炒、焖、炖技
法，精细把控刀工、火候与调味，最大
化呈现湖鲜本味清鲜特质。中式面点
赛区以连平鹰嘴蜜桃为创作原型，参
赛选手精准拿捏面团塑形、天然果蔬
色粉配色，将特色农产融入精致象形
包点。

在中式面点赛区，广州代表队选手
卢嘉莺的一款作品引起了围观者的惊
叹，盘中的“鹰嘴蜜桃”形态饱满，色泽
自然，竟让人一时难辨真假。这其实是
一个巧手制作的“鹰嘴蜜桃包”，也是卢
嘉莺在此次大赛指定作品环节提交的
作品。

“象形面点，核心在于一个‘象’
字。”卢嘉莺在赛后接受采访时透露，为
了追求极致的仿真效果，她摒弃了传
统的食用色素涂抹上色法，转而采用
红菜头削片，在绿色的面皮上轻轻“划
擦”，从而还原出鹰嘴蜜桃表皮的渐变
红色。而在造型技法上，她更是独具
匠心，使用了“插起来蒸”的特殊蒸
法。与平放蒸制不同，这种技法能避免
包子底部扁平，呈现出鹰嘴蜜桃特有的
圆润“屁股”及“背部”线条，使立体感跃
然盘中。

三地从业者开展行业交流

在中式烹调赛区，来自梅州金苑酒
家的分店厨师长余宝煜专心雕琢参赛
作品《花开蝶抱》。细腻刀工搭配地道

客家风味，吸引不少评委驻足细看。处
理指定食材桂花鱼时，他刀法利落，片
出厚薄均匀的双飞鱼片，反复捶打至软
嫩有弹性，裹入客家馅料捏成栩栩如生
的蝴蝶造型；菜品中间，鱼片层层堆叠
成牡丹模样，淋上酸甜橙汁芡，一鱼两
吃，颜值与口感兼备。

“赛场云集全省各地厨艺好手，还有
港澳远道而来的同行，各家展台菜式新
颖、烹调手法各有巧思。”完成自己的作
品后，余宝煜抓紧时间四处观摩取经，细
细记下同行的食材搭配、火候把控、摆盘
巧思，计划带回门店改良升级菜品。

来自澳门的中式烹调组参赛选手周
振威表示，粤港澳三地粤菜文化一脉同
源，通过比赛能促进各地烹饪技法互通
互鉴，在交流碰撞中挖掘粤菜创新思路。

竞赛打通职业晋升通道

“我希望能通过这次比赛，拿到高
级技师证书。”卢嘉莺道出了许多参赛
选手的心声。作为一名已在行业深耕多
年、持有技师证的厨师，她渴望通过大赛
这一平台实现职业技能等级的跃升。

“粤菜师傅”大赛不仅是一场技艺
的切磋，更是一条清晰的职业晋升重要
通道。据介绍，粤菜名厨组、粤菜新秀
组两个组别，分别对应国家职业技能二
级（技师）、三级（高级工）竞赛标准。按
照大赛技能等级晋升政策，粤菜名厨组
一、二、三等奖获得者，且赛前已持有技
师（二级）技能等级证书的，可直接晋升
高级技师（一级）；其余获优胜奖及以上
选手，核发技师（二级）技能等级证书。
粤菜新秀组一、二、三等奖获得者，赛前
持有高级工（三级）证书可晋升技师（二

级）；其余优胜及以上选手核发高级工
（三级）技能等级证书。

依托“粤菜师傅”工程，技能竞赛
已然成为串联技艺锤炼、行业荣誉与
职业发展的重要桥梁。

（吴奕镇 周聪 袁文康 梁珊）

什么样的菜品才能拿高分？裁判长李睦明详解大赛打分体系

好粤菜要守正创新更要接地气有市场
羊城晚报记者 周聪

173名粤港澳厨艺能手河源开展技艺比拼与行业交流

围绕“一条鱼一个桃”各亮“杀手锏”

第七届 职业技能大赛

季华合越科技（佛山）有限公司生产的非充气轮胎
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“鹰嘴桃”真假难辨
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点心造型雅致
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