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据中央广播电视总台经济之声报
道，近年来，随着人工智能与自动化技
术的快速发展，智能炒菜机器人正逐步
从餐厅后厨走向社区、家庭，掀起一场
餐饮行业的效率革命。从“凭经验”到
“凭数据”，从“靠厨师”到“靠机器”，这
场变革不仅关乎成本与效率，更触及中
餐文化的核心——“锅气”能否被机器
复刻？消费者又是否愿意为此买单？

“钢铁大厨”登场成本大幅降低

在人力成本持续走高的背景下，智
能炒菜机器人成为越来越多餐饮经营
者的选择。近日，锅圈食品和熊喵大师
联合研发的“智能炒菜机”正式亮相，它
能够自动投料、精准控温、稳定翻炒，短
短三分钟，一道菜就能出锅了。

熊喵大师创始人黄天勇以川菜辣
子鸡为例，展示了“智能炒菜机”的效率
优势：“传统厨师制作辣子鸡需要5到7
分钟，人工成本约7元，而炒菜机仅需2
分40秒，成本降至0.5元。”他进一步强调
这一技术带来的深远影响：“使用炒菜机
后，餐饮企业的人力成本预计下降40%，
供应链整体成本降低10%至15%，这将
显著增强企业在市场中的竞争力。”

从后厨到社区重构都市人用餐方式

锅圈食品负责人安浩磊描绘了智能
炒菜技术的场景创新：“我们将通过‘锅
圈小炒’模式，把标准化中餐后厨搬到社
区，实现‘去厨师化、去堂食化、去服务化
’的创新模式。”关于未来发展路径，他透
露了明确规划：“第一阶段计划三年内在
中国开设1万家锅圈小炒店，第二阶段将
在两年后把炒菜机推广至家庭场景。锅
圈致力于打造新的消费方式，让不会做
饭的消费者也能轻松享受现炒美食。”

技术是否成熟？机器能炒出“锅气”吗？

针对消费者关心的“锅气”问题，工信
部信息通信经济专家委员会委员盘和林
指出，若将“成熟”定义为从洗菜到出餐全
流程自动化，目前技术尚未达到。但在
“炒”这一核心环节，他认为机器人已展现

出显著优势：“当前炒菜机器人通过精准
的参数控制，能够充分模拟传统爆炒所生
成的‘锅气’，还原中餐的关键风味。”

从B端走向C端：成本与功能是关键

尽管家庭场景存在需求，但盘和林
认为炒菜机器人要普及仍面临高门
槛。他指出，产品必须证明其“综合收
益高于使用成本”，并可通过“降低成
本”或“提升功能”两条路径实现。他判
断：“当前的市场重心仍在B端，因为餐
饮业的工业化、标准化需求更为迫切和
明确；家庭市场则因替代选择多、成本
收益比不足而挑战更大。”

“去厨师化”不是失业而是就业结构转型

盘和林认为，“去厨师化”并非导致
失业，而是引发餐饮业就业结构的一次

转型。他分析道：“自动化技术将复杂
的烹饪过程分解为多个标准环节，这降
低了对单一厨师综合技能的高要求，转
而创造出一系列如食材预处理、设备操
作等新岗位。因此，行业整体用工量可
能增加，只是就业形式从‘大厨’转向了
分工更细的‘产业工人’。”

技术赋能而非替代中餐文化期待新传承

在追求标准化与效率的工业浪潮
中，如何平衡其与个性化体验、人文温度
及文化多样性之间的关系？技术的意义
在于赋能，而非替代。我们期待，在效率
提升的同时，能借助新技术为历史悠久
的饮食文化找到符合当代语境的新传
承路径，守护那份独特的“烟火气”——
这既是摆在眼前的时代课题，也是我们
共同肩负的时代使命。 （陈奕延）

本报讯 景天 热腾腾润燥饮、30年
担担面、12元清蒸海鲈鱼、1.5元现炸油
条……继2024年首家养老服务中心“海
淀食堂”落成后，近日，北京市海淀区紫竹
院街道化大餐厅“海淀食堂”与眉州小吃
“海淀食堂”双双亮相，分别以“高校平价
风”和“连锁品质味”独特定位，共同织密
辖区养老助餐服务网，让居民“舌尖上的
幸福”再升级。

位于北京化工大学西校区紫竹院街
道98号的化大餐厅“海淀食堂”，在经过
重新高规格装修后，已焕然一新。

改造前餐厅较为破旧，如今则是宽敞
明亮的现代化就餐空间。食堂面积达
1309平方米，可容纳500人同时就餐。一
到饭点，各个档口热气蒸腾，人头攒动，充
满了烟火气息。

这家食堂的最大特点是亲民的价格
与丰富的选择。它依托大学食堂基础兴
建，不仅承袭了大学食堂的亲民价格，并在
此基础上进行了全面的适老化升级和功
能拓展。改造后，食堂新增了老人专属就
餐区，加装了防滑扶手和轮椅通道，并全面
提供早餐、午餐、晚餐，全年无休服务居民。

在餐食方面，食堂提供了极为丰富的
菜品选择，涵盖100多种菜品。

负责人吕金兰介绍，食堂在街道与校
方指导下加入“海淀食堂”体系，凭借母公
司明和餐饮在医院食堂领域十几年的专
业经验，组建了专业营养师团队，为老年
人量身定制“低盐低脂、软糯易咀嚼”的食
谱。针对60岁以上老人，食堂还推出9折
优惠，就餐更划算。

不仅如此，食堂营业时间充分考虑了
老年人的作息，对于行动不便的老人还提
供送餐上门服务。其服务范围可覆盖周
边3公里。未来，这里还将拓展健康讲
座、厨艺课堂等活动，打造综合性社区服
务平台。

眉州小吃“海淀食堂”则是紫竹院街
道首家在连锁餐厅基础上创建的“海淀食
堂”。它位于魏公村民族大学北路 18
号-2，面积300平方米。其最大优势在于
背靠知名餐饮品牌“眉州东坡”，品控严
格，口味经典，拥有广泛的受众基础。

据店长罗晓林介绍，成为“海淀食堂”
后，店面环境更加温馨舒适，服务群体也
更加多元，从老年人、儿童到附近职工、学
生都能在此找到心仪餐食。

眉州小吃“海淀食堂”营业时间为5:
30至22:00，覆盖三餐。早餐提供近80种
产品，包括现炸的30厘米长大油条（可半
根销售，亲民价1.5元/根）。午晚餐则提
供经典的招牌担担面、小份菜等。值得一
提的是，60岁以上老人享受9折优惠，还
有打卡赠送银耳羹等暖心活动。

采访当天，70岁的张先生带着小孙子
正在吃午饭：“我基本上天天在这里吃饭，
离这儿一公里多也愿意来。这里的饭菜
质量非常好，价格也非常亲民，特别干净。”

该食堂还与一帘之隔的眉州东坡餐
厅联动，能为居民提供从个人简餐到家庭
桌餐甚至20人规模的团餐和包间服务，
满足了不同场景的用餐需求。改造后的
前厅与厨房焕然一新，新增了智能结账系
统，方便快捷。

紫竹院街道办事处副主任李宁表示：
“目前辖区内已建成3家‘海淀食堂’，分
别是养老服务中心‘海淀食堂’、化大餐厅
‘海淀食堂’、眉州小吃‘海淀食堂’。我们
将在现有的资源基础上，综合考虑辖区内
人口规模、助餐服务需求、服务半径等因
素，有效整合资源，统筹点位布局，进一步
织密服务网。”

本报讯 王萍 冬季气温降低，“暖经
济”逐渐成为近期餐饮市场的消费主
流。近日，笔者从多家餐饮企业了解
到，烧烤、火锅、饺子等成为消费者在外
用餐青睐的选择。

日前，“冬韵燃味 京炙之选——第
三届丰宁采摘式烤羊暨农副产品及非遗
产品推介会”在怀柔启幕。采用非遗工
艺的采摘式烤羊、“一羊六吃”的独特吃
法，都成为与初冬时节最搭配的美食。
据介绍，丰宁传统烤全羊技艺发展至今
已近二百年历史，在清代，烤全羊等肉制
品曾先作为军粮、后作为宫廷宴会的特
色菜品被保留和延续下来，2020年丰宁
烤全羊被评为市级非物质文化遗产。

丰宁烤羊协会会长刘磊介绍，目
前，全县烤羊餐饮经营户达760余家，年
销售量突破10万只。严格遵循2023年
发布的《丰宁采摘式烤羊》团体标准的
专业烤羊师团队可携全套标准化烤制

设备上门服务，满足多个消费场景。
热气腾腾的火锅也在立冬节气到

来后显示出更强劲的消费热力。日前，
笔者在东来顺APM总店、湊湊合生汇店
看到，中午用餐高峰时段，吃火锅的消
费者早已在门口排队等位。呷哺呷哺
方面相关负责人在接受媒体采访时表
示，立冬后，呷哺呷哺在周末的客流较
之前增长了10%至15%。尤其是以北
京、石家庄等为代表的北方城市，客流
环比出现大幅增长。“除了九宫格套餐
等新品受到顾客欢迎，季节性的热饮也
在最近成为爆款，例如红豆布蕾奶茶等
单日可以卖出1万杯左右。”该负责人介
绍，进入11月，全国陆续新开业呷哺呷
哺门店及自助新模型店10家，其中上海
凯德星贸门店开业当日翻台率超平日
的1.6倍。今年以来，全国重点商圈A类
门店的营收比去年同期增长3倍以上，
平均翻台率超5.6倍。

东来顺方面相关负责人表示，立冬
以来，消费者对于老字号涮肉的消费热
情越来越高，东来顺也在加紧“清真主
题宴”的打造。该负责人表示，在很多
消费者心中，东来顺是一个吃涮羊肉的
地方，但其实东来顺的清真菜品也一直
坚持传承与创新。“清真主题宴”将集中
呈现非遗涮肉产品、特色牛羊肉菜品、
创新烧烤品类及创意清真面点等东来
顺的核心产品矩阵，同时也为新店“东
来顺?宴”的开业奠定基础。

冬季节气吃饺子的食俗，让饺子成
为每年入冬后毫无悬念的“爆品”。北京
华天集团相关负责人表示，立冬当日，旗
下惠丰饺子楼的师傅从早上5时就开始
上岗，以平均3秒一个的速度为立冬饺子
的热销做准备。惠丰饺子楼直到晚上9
时闭餐，十几位师傅轮班包饺子，才满足
了消费者对于立冬饺子的热情，仅立冬
当日的销量就超过2000斤。

家门口的“海淀
食堂”再填两家

智能炒菜机器人加速餐饮业变革：

标准化与“锅气”能否兼得？

烧烤、火锅、饺子唱“主角”

“暖经济”催热餐饮市场


