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“刺啦——”

水柱喷射在滚烫的锅壁上，锅气升腾。水流

精准冲刷着转动锅体的每个角落，不到 10 秒便完

成洗锅。紧接着，自动投料系统启动，食材与调

料依序倾入滚烫的锅内，鲜肉丝撞上高温锅壁的

油脂爆裂声瞬间充盈炒锅。锅中油星跳跃，食材

随锅体均匀地翻飞。2 分多钟，一道鱼香肉丝在

精准控温中蜕变出诱人的焦糖色。

在唐山高新区的高膳机器人餐厅，这样的炒

菜场景每日上演。顾客扫码点餐后，指令瞬间抵

达后厨。操作员将配菜盒推入机器人顶部卡槽，

指尖轻触面板按钮，一场精确至毫厘的烹饪即刻

启动。

端午假期，记者步入这家机器人餐厅，不见

熟悉的颠勺火光与油烟蒸腾，取而代之的是几

台亮银色的方形“大厨”静立其间。邻座的小男

孩踮起脚尖，眼睛紧盯着明窗里银臂流畅的翻

炒轨迹，惊叹道：“妈妈，机器人炒得比动画片里

还快！”

孩子的惊叹，正点破这场舌尖变革的核心

——科技赋予中餐前所未有的速度与精准。顾

客感叹道：“要不是刚才亲眼看见机器人翻炒，真

不敢相信这是机器人制作的。”

该餐厅负责人王诚永介绍：“调味能精准到

0.1 克，并且温度曲线与投料时序被编码为‘秒、

克、度、转/秒’的精密组合，让曾经专属大厨的

‘锅气’在算法中重生。”

与传统烹饪方式相比，这些炒菜机器人有着

自身的优势。封闭烹饪隔绝了油烟污染、电热驱

动摆脱了燃气隐患、高压清洗使得锅壁更加洁

净。此外，每 3 分钟启动一次的智能换气系统，确

保每道菜肴得以保全自身味道。

王诚永说：“目前这几台炒菜机器人每锅能

装 3.5 公斤食材，可以炒制 40 多道拿手好菜，轻松

满足 160 位食客在此用餐。”厨房深处，自动切菜

机的声音韵律十足，分装流水线无声奔忙。在这

里，传统后厨的喧嚣鼎沸已经成为过去。

在王诚永看来，炒菜机器人的价值远不止于

此。他刚研制出一款容量为 10 公斤的新型炒菜

机器人，专为大型企业食堂量身定制。餐厅一

隅，一台正在测试的自动菜肴售卖机立如灯塔，

预示着更为广阔的应用场景。“这款加配智能售

菜柜的炒菜机器人，进驻高速服务区后，就能让

‘ 无 人 现 炒 ’24 小 时 抚 慰 旅 途 中 饥 肠 辘 辘 的 人

们。”他说。

此般智能餐饮变革已在多地萌芽：深圳街头

亮相 48 秒出餐的机器人面馆、北京海淀开设“AI

炸串”机器人餐厅、广州落地碧桂园自主研发的

首家千玺机器人餐厅。传统后厨的痛点被技术

层层击穿，北京大兴区一家自助餐厅经理坦言：

“炒菜机器人除了全天无休外，还可以提高出餐

效率。”

人力的解放与效率的升维，正由点及面，重

塑我们对“一餐一饭”的认知与期待。当机械臂

稳健地抖出锅气升腾的菜肴，当数据流精准取代

了千年相传的“少许”“适量”，这场静默的餐厅后

厨变革，让“做出好菜”不再依赖经验的偶然，而

成为可复制、可期待的品质必然。
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