
烧得正旺的炉火，火苗跳动，撩拨着铁
匠的铁锤，更撩拨起关于打铁的点滴记忆。
炉火旁，邱小锋的脸颊被映得通红，一手用
长钳夹起烧得通红的钢铁，一手抡锤猛敲。
哐当哐当的捶打声铿锵有力，仿佛穿越时空
远道而来，娓娓道来文武双刀诞生的故事。

为了传承传统锻造技艺，打造高品质的
中国厨房铁器品牌，原为美的集团厨房产品
总监的他选择跳脱出来，创立拿铁铁器品
牌。“希望中国人都能用中式厨刀解读中华
美食背后的密码。”邱小锋语气坚定，眼里
是光。
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佛山先进制造业金融集聚区新
春座谈会召开

汇聚金融合力
助推产业发展

珠江商报讯 记者卢洁敏报道：近日，
顺德区科学技术局（区金融工作局）组织召
开佛山先进制造业金融集聚区新春座谈会，
通过面对面沟通交流的方式，了解金融业相
关商协会的真切心声，进一步凝聚金融力
量，为佛山先进制造业金融集聚区发展提供
强大的支撑。区科学技术局 （区金融工作
局）副局长梁慧敏、乐从镇党委委员李彬等
领导，省、市、区金融业相关商协会主要负
责人出席了会议。

过去一年，顺德区不断推进制造业与金
融业深度融合，超前谋划、部署建设佛山先
进制造业金融集聚区，打造立足佛山、辐射
湾区的高能级金融要素集聚新引擎，高质量
推进制造业当家。

顺德区科学技术局（区金融工作局）副
局长梁慧敏表示，当前，集聚区已引进国信
期货、世纪证券、国盛证券、国盛期货、大
新银行、立信会计师事务所、大成律师事务
所等一批金融机构及金融服务机构，为金融
服务制造业注入新的活力。新的一年，部门
将统筹施策、精准发力，把更多的工作精力
集中到佛山先进制造业金融集聚区建设上
来，为区域高质量发展夯实金融支撑。

放眼集聚区，总部经济加速集聚让佛山
先进制造业金融集聚区建设按下了“快进
键”。乐从镇经济发展办公室主任何清檀表
示，2023年，A股上市企业文科股份、上市
种子企业袁记食品、佛山市康晋电力、威诺
敦医疗等企业的新总部相继进驻集聚区，充
分释放了产业乘数效应、消费带动效应和资
本放大效应，集聚区内金科产融合发展氛围
愈发浓厚。

在交流发言环节，各与会单位积极建言
献策，提出了大宗商品交易和资本市场服务
深化合作、打造投融资服务品牌、搭建培训
交流平台、推动金融创新产品发展等新思
路，为加快佛山先进制造业金融集聚区建设
凝聚广泛共识、汇聚磅礴力量、作出积极贡
献。

乐从镇党委委员李彬表示，希望通过此
次座谈会，加强金融业内各行业组织之间的
交流与合作，构建一个资源共享、互利共赢
的平台，锚定集聚区建设发展，汇聚金融资
源要素，打造富有活力的金融文化氛围，引

“金融活水”推动制造业实现高质量跃进。

顺德金融业联合促进会召开会
员大会

做好品牌服务
润泽实体经济

珠江商报讯 记者卢洁敏报道：近日，
顺德金融业联合促进会召开第二届第三次会
员大会暨金融赋能先进制造业高质量发展春
茗团拜会，总结2023年取得的阶段性工作
成果，号召广大会员单位在新的一年坚持把
金融工作的着力点放在高质量发展上。

2023年，在区工商联、区科学技术局
（金融工作局）的正确领导下，顺德金融业
联合促进会坚持党建引领，紧紧围绕“打造
最友好的制造业强区”的工作导向，以金融
服务实体经济为抓手，坚持创新驱动，在延
续“百金对万企”、“金融强链”、“金融服务
一镇一品”、区商协会金融服务委员会等品
牌服务的同时，探索金融服务新路径，为制
造业当家引入金融活水，助力高质量发展。

会上为广东股权交易中心股份有限公司
颁发“理事单位”荣誉奖牌，同时为新增会
员单位中国民生银行股份有限公司佛山顺德
支行、中国大地财产保险股份有限公司佛山
中心支公司、天风证券股份有限公司佛山顺
德北滘怡欣路营业部授牌。

在友好合作平台支持下，近年来金促会
服务质效明显提升。会上为佛山新城跨境电
商集聚区、银联商务股份有限公司顺德分公
司颁发了“多元化金融服务友好合作平台”
荣誉牌匾，为深圳市金融商会颁发“粤港澳
大湾区金融友好合作平台”荣誉牌匾。

顺德区工商联副主席林小波表示，在新
的一年里，金促会要继续做好区商协会金融
服务委员会、区现代服务业商协会联盟副主
席单位的角色，引金融活水润泽民营经济。

顺德区科学技术局（区金融工作局）副
局长梁慧敏表示，金促会作为连接政、金、
企的沟通桥梁，在协助先进制造业金融集聚
区建设，推广一系列金融品牌活动中发挥重
要作用，希望全区金融系统要齐心协力、共
同奋斗，以金融服务实体经济高质量发展为
发力点，为顺德区建设最友好的制造业强区
贡献更大的金融力量。

千锤百炼铸好刀
邱小锋与团队以铸宝剑般的匠心锻打厨房“文武双刀”，剑指高品质

中国厨房铁器品牌

创业本身并非易事。
有了创业梦想，就要坚持
不懈。一个人如果是为了
理想而努力，纵使艰难也
都是一种享受。就像一个
人要去千万里之外见心爱
的人，即使爬山涉水、风
餐露宿，他都会觉得是甜
蜜的，如果后悔，只能说
不是真爱。

——邱小锋

一把好刀的锻造，要
经得住炉火的炙烤。

拿铁铁器的每一把厨
刀，无不经过 18 次 1000
多摄氏度高温炉火，52道
工序，由专业刀匠手工捶
打数千次冷热锻造而成。
其间，还需掌握好火候。
唯有时间与温度都恰到好
处，再经千锤百炼方能成
材。

拿铁铁器文武双刀的
刀刃，原材料选用合金工
具钢。刀坯历经上千摄氏
度的高温煅烧、数千次的
手工锻打，将钢材里的气
孔、沙眼、杂质一一挤
出，使钢材分子结构更致
密，因此同时具备了高硬
度与高韧性，最终在匠人
手中被赋予了灵魂。

拿铁铁器文武双刀历
经千锤百炼，刀刃硬度控
制在HRC58-60，这是创
始团队用4年时间研究出
来适合文武双刀的黄金硬
度值 （市面普通刀具多为
50-55HRC），更加经久锋

利、便于打磨。
“一把刀具，跟一把宝

剑一样，对于重量与重心
的把握，决定了它是否合
手称心。”邱小锋说，用户
长时间用刀出现食指长
茧、手腕酸痛等问题，归
根到底，是由于刀的重量
不合手、重心不稳当和刀
硌手。

拿铁铁器融入铸剑的
智慧，像打造宝剑般用心
为每一把刀具进行配重，
以做到重心平衡，重量适
中，符合中国人的手型和
用刀习惯。“拿，拆开后就
是合手之意。拿铁铁器致
力于锻造一套合中国人手
的经典铁器。”邱小锋说。

具体而言，文刀重约
为7~8两，重心设计在刀
身和刀柄连接处，保证手
的力量都用在重心点上，
切菜切肉更顺畅；武刀重
量1.2-1.4斤，前宽后窄，
重心在刀头位置，挥刀时
可以借力用力，砍骨断筋
不费劲。

在 邱 小 锋 看 来 ， 锋
利、好磨、合手，是一把
品质厨刀的三大标准。因
为品质过硬，拿铁铁器文
武双刀逐渐赢得顾客口
碑，成为第七届全国饭店
业职业技能竞赛总决赛唯
一指定刀具品牌，伊尹祖
师文武双刀则成为顺德首
届粤菜厨师传刀典礼指定
用刀。而今，拿铁铁器已
是佛山市老字号协会成员
品牌，产品成为佛山城市
礼器代表。

从最开始亲朋帮衬购
买，到老客户复购，再到
现在有越来越多的陌生客
户登门定制刀具，曾因产
品失败而数度自我怀疑的
阴霾终于散去，邱小锋对
品牌也有了信心。

走过低谷、爬过险峰
后，邱小锋感叹，创业的
过程，就是修行的过程。

“创立一个高品质的中国厨
房铁器品牌，始终是我和
团队的梦想。”邱小锋笃定
道。

邱小锋正在锻打厨刀。/受访者供图

2001 年，邱小锋大学
毕业后来到顺德，入职美的
厨房电器事业部。此后14
年间，他做过研发、制造、
企划等多个岗位，一度晋升
为部门产品总监。一次偶然
的经历，却让他毅然告别美
的，走上了未知的创业路。

在美国深造时，一次到
当地世界500强企业走访参
观的经历，让他看到：为何
世界500强企业和百年品牌
少有中国品牌？苦思数月
后，邱小锋有了自己的中国
梦：打造一个高品质的中国
厨房铁器品牌。

“当时，高品质的民族
品牌不断涌现，高端厨房铁
器市场却处于待开发状
态。”2014年，邱小锋与两
位同学瞄准商机，创立了广
东顺德欧治子厨业有限公
司，开启了做刀实践。

邱小锋一开始把做刀想
得很简单。在进行市场调研
分析后，他找了几家代工
厂，对知名品牌的产品“依
葫芦画瓢”，花了一年时间

研制出一把切刀和一把砍
刀。殊不知，现实却给了他
当头一棒。

一位朋友买了一套刀具
后一直舍不得用，某次去超
市买猪脚，想着家里有“宝
刀”，就潇洒地没让档主现
场剁好。朋友回家后拿出

“宝刀”一剁，不曾想刀刃
竟变得面目全非。看着朋友
发来的照片，邱小锋顿时羞
愧得脸红：“人生第一次感
受到什么是无地自容，恨不
得找个地缝钻进去。”

类似的案例接踵而至，
邱小锋倍感挫败之余，也意
识到，锻造一套让国人自信
的高品质中华家刀绝非易
事。“问题源于我既不懂消
费者，也不懂刀具制造。”
痛定思痛，邱小锋决定全身
心投入其中，探索高品质中
国厨房铁器品牌的成功之
道。

他说，创业不能只是口
头说说而已，如果不全身心
投入，钻研中国消费者的用
刀习惯，注定以失败告终。

做高品质的中国厨房铁器品牌

从美的离职后，邱小
锋身上只有5万元，如何做
用户分析？如何做竞品分
析？邱小锋想到了磨刀，
接触消费者，了解菜刀。

2015年，邱小锋背起
磨刀石，用10个月的时间
走访了广州、上海等10个
城市，免费为1000多名用
户磨了1000多把刀，深入
研究中国消费者的用刀习
惯和痛点，并整理成详细
的用户需求资料。

那段时间，邱小锋满
手老茧，遭质疑、被拒
绝、被驱赶，也因不懂磨
刀频频出丑。有一次，一
位老大爷坚持在一旁观
摩，让邱小锋紧张不已。

“这把不锈钢菜刀很厚，怎
么都磨不锋利。”面红耳赤
的邱小锋，在虚心请教后
才知道，原来磨刀石还有
粗细和目数之分。

“每一次出丑都是一次
经验积累。”邱小锋说，磨
刀能接触到不同品牌、不
同功能、不同国家生产的
产品，了解中国用户的用
刀习惯、握刀方式、使用
场景，将他们的使用感

受、反馈意见一一总结归
纳。

经年的调研，邱小锋
逐渐从一个门外汉蜕变为
一个“新刀匠”。他发现，
与日本刀、西式刀相比，
中式刀更讲究坚固耐用，
刀身宽、刀体重，对食物
的 处 理 自 上 而 下 的 切 、
片、剁、砍。

国内市面上的菜刀主
要是大工厂机械批量生
产，难免出现刀坯密度不
匀、杂质多、硬度差、细
节设计与加工忽视用户习
惯等问题，直接影响产品
使用寿命和使用体验。正
因如此，许多用户对中式
厨刀的诟病集中在易钝
口、握持感差等方面。

邱小锋开始着手设计
简单雏形，并和资深专业
老刀匠们一起手工锻制样
品。经过10个月的反复研
究、试制、测试、修改，
邱小锋的第一套手工锻打
中华家刀正式出炉，定义
为“文武双刀”。其中，文
刀轻薄锋利，专切菜切
肉，武刀则沉而有力，专
斩筋剁骨。

深入研究消费者用刀习惯

像铸宝剑般手工锻打每一把刀

拿铁铁器致力打造高品质的中国厨房铁器品牌。

文/佛山市新闻传媒中心记者邓海霞
图/佛山市新闻传媒中心记者何冠洪（除署名外）
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