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广告

本报讯 孙毅 2025智能机器人烹饪大
赛于本月中决出金奖，在国宴大厨、非遗
大师的注视下，获奖机器人连续制作了宫
保鸡丁、麻婆豆腐等六道菜品。机器人、
人工智能、预制菜……越来越多的新科
技、新概念搅局餐饮市场，大厨的地位似
乎已经岌岌可危。那些烹饪学校、烹饪培
训班还在培养大厨吗？笔者实地探访变
局中的烹饪班。

学会拼厨艺也要会“讲故事”

北京市劲松职业高中（以下简称“劲松
职高”）的实训大楼里，烹饪专业高一新生，
开始了他们学厨的第一课。中式面点课
堂，从揉面开始；西餐基础厨房课堂，先学
煎鸡蛋；中餐砧板课堂，在讲切土豆丝……

面团不听话，磕鸡蛋没有想象的简
单，土豆总是滚来滚去，从初中教室到职
高厨房，迈出这一步并不容易。

“这跟当年我学厨已经大不一样，不
管是硬件条件、师资力量还是教学方法。”
1983年，向军成为劲松职高首批烹饪专业
学生，他学厨的第一课从磨刀开始。如今
他是学校餐饮服务集群主任、中国烹饪大
师，并身兼众多国际餐饮委员会委员和国
际大赛评委。

他40多年的职业生涯，经历了餐饮培
训行业的多次大变革。“改革开放之初，餐
饮业大发展，20世纪80年代，北京有上百
家烹饪学校。到2000年前后，高考扩招，

我们的生源受到很大影响。2008年左右，
北京的烹饪学校大约还剩60多家。之后，
国家推进改革发展示范校建设，北京的职
高进行了整合，包括劲松职高在内，几所有
实力、有规模、有特色的职高脱颖而出。”

当下，机器人、人工智能、预制菜等全
新元素掀起的变局，是对整个烹饪培训体
系的新考验。

“我已经快退休了，但从来没有停止
过学习。”向军常把“别当井底之蛙”挂在
嘴边，“我们现在教学过程中，也完全接纳
新的技术，包括人工智能。”学校组织学生
作品展示，不只是拼厨艺，还要求学生们
拍摄、剪辑短视频，“要会讲故事”，把菜肴
背后的寓意和文化说出来。

学校的首都工匠学院，为餐饮行业高
端技能人才提供定制课程。首都工匠学
院墙壁上，有“大董”董振祥的宣传海报。
“‘大董’不但有顶尖的技艺还有开放的思
维，只有这样才能在变局中生存。”

寻找机器取代不了人的地方

“客观说，机器人、预制菜的出现，确
实会在一定程度上挤占人工的岗位，我们
不回避这些影响。”劲松职高教学副校长
陈清很坦诚地说，职业院校的特点，就包
括面向市场、积极应变。

作为国家重点职业高中，劲松职高烹
饪专业三年职高、“3+2”中高职衔接和五
年“专科人才”三种学制并举，动态更新核

心职业能力，培养了不同规格的专业人
才，适应市场多元化需求。

“我觉得现在餐饮行业已经有很多细
分的市场。”向军举例，快节奏消费，就走
进连锁餐饮；体验特色菜肴，去主厨餐厅
耐心等待美味呈现。

他不愿意用预制菜或者机器人厨师
来定义某个餐厅，因为新名词、新事物也
有新的受众。“而且，我觉得预制菜这个词
给消费者很大的误导。以前，我们中式厨
房里也有扣肉这样的预加工菜肴，这叫预
制菜吗？”

一上午的实训课，向军在一旁看着，
眼里带着不易察觉的期许。他说，学厨是
一个考验心性的过程。过去，五年出师，
十年主厨。他知道现在生活节奏快、普遍
浮躁、愿意挣快钱，所以不断尝试让学生
们“沉下来”。

忙完一上午的课程，学生们向老师们
道别，去休息吃饭。向军收起严肃的一
面，自豪地说：“你看那些米其林餐厅，主
厨在食客面前操作，一边做菜一边把菜的
创意、背景、文化讲述出来。我们的学生
也已经有在北京、荷兰等地做相似的尝
试，很成功。我想，这是机器取代不了人
的地方。”

以前教大厨现在教家庭主妇

剁好的肉馅、泡好的江米、案板菜刀、
油盐酱醋……一切准备停当，孙果抬头看

了一眼已经落座的学员们。此时，距离这
堂顺义区家庭餐制作技能培训班开课，还
有5分钟时间。培训班由顺义区人力资源
和社会保障局打造，此批班级是免费培
训，通过两天的“理论+实操”教学，助力学
员了解关于烹调的“技巧”“秘诀”。顺义
区人社局通过打造一批精品实用型培训
课程，助力劳动者挖掘技能潜力，助推实
现就业创业、技能增收。

孙果是北京人，国家名厨，北京联合
大学旅游学院餐饮管理系高水平外聘教
师，同时也是北京市锦绣前程职业技能培
训顺义学校签约讲师。“我是科班出身。”
课堂间隙，孙果介绍自己的职业经历。他
从职业学校起步，从磨刀学起，师傅当年
语重心长地拍着他的后背说：“今后你就
有饭辙了。”意思是即便学厨不精，会磨剪
子磨菜刀，也能讨口饭吃。

孙果后来当过机关食堂大厨，承担过
重要活动餐饮保障，现在主要从事中国饮
食文化传承、餐饮技能培训和职业技能鉴
定工作。在他的烹饪课上，既有餐饮专业
的学生，又有酒店厨师，还有普通家庭主
妇“煮夫”，面向普通大众、小班化、个性化
的课程如今更受欢迎。

在他看来，国人追求的中餐，并不一
定是精细繁复，而是追求那一股烟火气。
“现在大家关注餐饮业，关注机器人、预制
菜，我真感觉是好事。任何事物的发展都
是螺旋上升的。关注的人多，才能促进整
个行业的发展。”

机器人、预制菜、人工智能搅局——

餐饮变局下的烹饪班教些什么


