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记者 管如镜

首先是热爱，然后是创新

广告

小厨房，大空间

学着走进厨房，是走进生活的第一步。
新一代的年轻人正在组建家庭，开始为这个
所栖之地经营着爱情和亲情。

他们是高知但是辛苦的一代，工作忙碌
了，社交丰富了，二胎压力出现了，80后、
90后逐渐想要从传统的、冗长的家庭工作流
程里解脱出来，对于家的理解也不再拘泥于
老一辈人的生活方式，敲敲打打自己上手。

年轻人并不是厌倦了厨房，试想一下，
逢年过节，唤上三五好友，在家的小厨房里
露一手，荤素相依、色彩相宜的菜品人见人
爱，这种感觉实在妙不可言。在中国人的礼
节里，家宴一直都是最高级别的宴请，由此
而来的自信度和成就感是外卖下单所无法企
及的。

那这“疏离”之感，从何而来？“随着生
活方式的改变，厨房已经不仅仅只是一个烹
饪食材的场所，年轻群体对厨房需求的变化
赋予了其更多的想象空间。我们一直在思
考，年轻人到底喜欢什么样的厨房？如何在
这么一个小空间里，满足年轻人对它的热
爱。”欧琳集团董事长徐剑光在6月4日的新
品发布会上说。

中国人的厨房应该是热烈的。工作
忙了一整天，踏进家门，看着家人洗
菜、生火、烧饭，伴随着刀与砧板的起
起落落、烟与火的影影绰绰。在厨房的
小小几平米之中，锅碗瓢盆，一蔬一
饭，人间烟火，就是家庭的温度。

家的温馨，从爱上厨房开始

“中国菜肴烹饪最大的特点是‘煎’和‘炒’，而西方的烹
饪方式主要是‘蒸’和‘烤’。现代厨房从欧洲引进以后，更
多关心产品基本功能和基本需求的满足，没有从中国人特
定的烹饪习惯和健康度去考虑。现在我们更多地关心人机
关系和人体工程学。它的尺度感、舒适度以及健康度。”徐
剑光说：“这是对生活方式提升的需要，也是对产品创新的
需要。”

除了洗涤区，欧琳在烹饪区的细节上，也做了人性化的
颠覆创新。欧琳高端T系厨房中，灶台T型台面宽度的加
宽给了“备菜”“出菜”更多得心应手的空间，也让做菜的人

“退后一小步，健康一大步”，减少了废气的吸入。
此外，传统橱柜底部是封闭式空间，容易堆积脏污，滋

生细菌，欧琳在底部设计出空间后，人体站立时可以将双脚
伸入，舒适度大大加强，同时增强了橱柜的稳定性和强度，
能让使用者体会到“日久见人心”的品质。

“我们研发团队一直在记录模拟炒菜的流程数据和厨
房操作动线，三个人的炒菜流程怎么样？五个人的炒菜怎
么样？八个人的炒菜怎么样？十个人的家庭炒菜，又需要
多少时间？”徐剑光说：“一些案例非常有感触，炒菜的时候，
人会不由自主弯着腰，除了非常劳累外，还会吸入更多的油
烟废气。导致女性肺癌的很大一部分原因就是厨房油烟废
气。台面加宽的设想一部分就来自于对这个问题的思考”。

另一个是火候的拿捏。欧琳的煤气灶火力是0.4千瓦
至5.2千瓦。中国菜系里有很多菜需要大火力，而常规灶具
火力通常在4.0千瓦至4.2千瓦，容易炒不熟而焖熟，耗费
更多的时间，又影响了菜的色泽和口感。

为了5.2千瓦这个值，欧琳的技术研发团队做了大量的
数据求证，测试如何既保持菜的口感，又能让炒菜的人适应
——不能像酒店专业级厨师一样，火力太大，让普通用户无
法接受。

整体厨房这个概念是个舶来品，从西方引进20多年，
要与中国传统烹饪方式结合，还有很多细节值得提升。欧
琳把用户的需求视为创新的源泉，深入调研，发掘痛点，从
源头开始梳理创新需求，形成了浓郁的创新氛围和良好的
内部竞争机制。

“我常常会在半夜里，坐在厨房里思考：我们的厨房到
底还有哪些地方可以改进？我也跟我们的研发团队说，首
先把自己作为生活的爱好者。对生活热爱的程度，就是研
发创新生产的高度，因为这两者之间是紧密关联的。对生
活深度和细节的关注，这才是创新的原点。”徐剑光既是欧
琳掌舵人，同时也是烹饪的“好手”。

“生活”与“创新”是天生的一对。在消费升级的当下，
又到了一个需要重新审视、重新认知的节点。

让消费者从一开始只能简单地炒一个菜，到后来能左右
逢源，快速高效做出一桌子菜，给自己带来成就感，也给家人
带来仪式感。在享受家的温馨和快乐中，慢慢提升自己的生
活履历和厚度。如何实现这一切？从爱上厨房开始吧。

见新见智，重新定义厨房生活

一般来说，厨房有两个核心，一个是洗涤区，一个是烹饪区。油
烟太重，清洗麻烦，这些都成了老式厨房不再被喜爱的痛点。

“我们想把‘油腻’这个词从厨房的标签中撕掉，再贴上‘健
康、品质、智能’这三个崭新的标签。厨房就是吃，就是健康——产
品健康、食材健康、环境健康，核心关键词就是健康。”徐剑光说：

“欧琳想要成为高端健康生活方式实现者。”
回顾2010年上海世博会，欧琳作为厨具行业唯一指定供应商，

推出了世博低碳智能的概念性厨房，设想着厨房如何清洗果蔬，如何
实现水的洁净化和循环利用。

如今，这些概念逐渐成为现实。世博以来，欧琳已经推出了水槽
净水机来解决水源健康，让消费者明明白白看到水质状况；2017年研
发出了水槽净洗机，解决食材包括鱼肉、海鲜、蔬菜、水果等的健康
净洗。

“这次我们推出的水槽洗碗机就采用了仿生荷叶易清洁技术，除
了保护消费者健康，更考虑到大自然的健康。荷花出淤泥而不染，沾
雨露而洁净。我们采用的食品级材料，把水槽变得像荷花叶一样，只
需清水冲洗即可完成清洁，将消费者的双手从油污的束缚中摆脱出
来”徐剑光介绍说。

在温度设置上，欧琳也做了创新。比如高温洗涤的温度设置在75
度，高于同类大多数产品；采用余温烘干技术，让细菌不易滋生，达
到高效洁净洗涤的目的。

食材清洗方面，根据SGS检测报告数据，除了行业内常见的臭
氧、超声波、涌浪技术之外，欧琳水离子净化技术可有效去除水样中
95%以上的大肠杆菌、金黄色葡萄球菌，以及激素克伦特罗和常见农
药乐果、敌敌畏、毒死稗。消费者只需将待清洗消毒的果蔬、海鲜等
食材放入水槽，按下启动键，水槽便自动开启水离子净化，一键即可
完成消毒清洗过程。

厨房还有艺术层面的价值，与“美好生活”息息相关。欧琳一直
努力地传递、分享生活之美，匠心于线条、廓形和色彩，将时尚浪漫
的欧式设计及经典的生活方式融入中国家庭，打造糅合生活哲学和生
活美学的厨房空间。

此次发布会选址在上海船台展览中心，展出的形式可谓别出心裁。
从发布会入场拾级而上，观众可以了解到欧琳的品牌发展历程，向观众
传达了智能、健康的理念。尤其在发布会现场的“健康研究所”创意鉴
赏和见新见智区开放现场的果蔬工坊，设计颇具创意，吸引了许多参展
的观众前来亲自体验欧琳所带来的智能、纯净、健康的生活方式。

现场蓝红灯光交辉闪耀，蓝色与红色，理性与感性，生活与美
学，千丝万缕，绘成的才是生活的颜色。
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欧琳新品展示会受追捧。
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