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据新华社电 大熊猫“星秋”“怡
兰”当地时间 12 月 15 日 6 时 02 分
（北京时间 3时 32分）搭乘专机抵达
澳大利亚阿德莱德，它们将前往阿
德莱德动物园，开启新一轮中澳大
熊猫保护合作研究。

“星秋”“怡兰”12月14日从中国
大熊猫保护研究中心都江堰基地出
发，在成都双流国际机场搭乘专机
前往澳大利亚。经过总计近 11小
时、8800公里的飞行，“星秋”“怡兰”
顺利抵达阿德莱德。

中国驻阿德莱德总领事李东 12
月 14日晚在接受记者采访时说，中
华文化崇尚“独乐乐不如众乐乐”，
中国人民愿同澳大利亚人民分享对
大熊猫的热爱。通过共同履行保护
大熊猫责任，中澳人民心灵更加相
通，大熊猫为两国关系发展作出了
独特贡献。南澳州人民热切期待延
续“熊猫情缘”，“星秋”和“怡兰”如
约而至寄托着中国人民对澳大利亚
人民的美好情感。

雄性大熊猫“星秋”2020年 9月
出生，性格活泼好动。雌性大熊猫

“怡兰”2021年 8月出生，性格文静
优雅。按协议约定，它们将在澳大
利亚生活 10年。新一轮中澳大熊
猫国际合作将在此前基础上继续
深化双方在饲养管理、繁育研究、
疾病防治、科普教育、文化宣传等领
域的合作。

为尽快熟悉两只大熊猫的性
格、喜好，阿德莱德动物园派专人到
中国大熊猫保护研究中心都江堰基
地参与两只大熊猫的饲养工作，已
与它们建立初步信任。为确保它们
飞行期间的健康和安全，中方精心
准备了新鲜竹子、竹笋、果蔬和特制
窝头及饮用水，中澳双方还派出经
验丰富的饲养员和兽医专家随机陪
同。抵达阿德莱德动物园后，“星
秋”“怡兰”即进行隔离检疫。

你尝过“AI大厨”炒的菜吗？ 大熊猫“星秋”“怡兰”
抵达澳大利亚阿德莱德

北京市海淀区京张铁路遗址公园内的“煎饼果子机器人”。

去餐馆吃饭，不少消费者体验过AI语音点餐、
AI机器人送餐，但是“AI大厨”炒的菜，你尝过吗？

炒菜、炸鸡块、摊煎饼、包包子……AI餐饮机器
人参与后厨掌勺，给餐饮行业带来新变化。

将猪肉丝、青笋丝和木耳丝等
原料放入备料盒并点击“鱼香肉丝”
选项后，AI餐饮机器人立马忙活起
来：预热、放油、按序加料、快速翻
炒，很快厨房内香气四溢……在四
川省成都市锦江区一家餐饮店内，

“AI大厨”仅用 63秒便炒制出一盘
色香味俱全的鱼香肉丝。

“味道不错，出餐也快。如果老
板不告诉我，我尝不出这菜是机器
人炒的。”一位顾客这样评价。在餐
厅后厨，5台AI餐饮机器人各显神
通，煎、炒、烹、炸一应俱全，回锅肉、
麻婆豆腐、酸菜鱼等菜肴频频受到

顾客好评。
“AI餐饮机器人模拟人工制作

手法，力求还原手工美食的风味与
口感。”久秉机器人（北京）有限公司
董事长于钦玮说，“AI大厨”制作的
食品，味道并不逊于真人厨师。

不久前，“美膳狮”智能炒菜机
器人与湘菜厨师杨孙之间的对决，
引发行业广泛关注。两位“大厨”共
同炒制了三道菜：XO酱笋炒海螺、
小炒黄牛肉和辣椒炒肉。在色香味
方面，二者不相上下。机器人在效
率上更胜一筹，花费时间仅为3分8
秒，而杨大厨则用了9分32秒。

炒出的菜兼具色香味

使用“AI大厨”成为许多餐饮
企业降本增效的新途径。

一名餐饮店店主分析：以辣子
鸡为例，人工烹饪需8至10分钟，人
力成本 7元至 13元；“AI大厨”则仅
需 3.5分钟，能源成本约 0.5元。AI
餐饮机器人的购置和维护成本并不
高。特别是对于窗口式的大宗菜肴
供应，AI餐饮机器人具有明显优势。

中国饭店协会发布的《2024中

国餐饮业年度报告》显示，65.7%的
被调研企业将数字化纳入发展规
划，AI在餐饮业中的应用场景正在
不断丰富。

“‘AI大厨’解决了餐饮领域中
高时长工作、高成本运作等痛点，我
们相信AI餐饮机器人将获得广泛
应用。”于钦玮表示。

今年11月，江苏省江阴市首家
全流程智能AI餐厅——澄颐享AI社

区餐厅启用。在敞亮的后厨内，AI餐
饮机器人忙着加料、旋转、翻炒，简单
菜品只需要3分钟就完成，复杂菜品
需要半小时左右。“机器人通过二维
码识别送过来的净菜原料，模拟人工
炒菜环境，实现全流程的规范化和标
准化。”江阴澄颐享餐饮服务有限公
司董事长杨丽表示，“AI大厨”的引入
可以大大节约社区食堂的运营成本。

如今，已有AI餐饮机器人开始

“持证上岗”。不久前，北京市海淀
区市场监督管理局向享刻智能技术
（北京）有限公司颁发了具身智能机
器人食品经营许可证。北京经开区
行政审批局向久秉机器人（北京）有
限公司颁发了利用自动设备从事食
品经营热食类食品经营许可证。业
内人士表示，北京市在全国率先探
索为“AI厨师”发证，将推动AI技术
加速进入餐饮行业。

餐饮企业降本增效

“AI厨师”能取代真人厨师吗？
享刻智能公司创始人兼首席执行

官陈震认为，现阶段不少菜品的标准
化程度高，非常适合无人化操作，机器
人能保证餐品的出品质量与一致性。

但在烹饪爱好者罗键看来，“AI厨
师”掌勺终究少了点“锅气”。他认为，

原料与火候的互动来自厨师的经验积
累，这种风味并非机器能简单复刻。

业内专家认为，随着智能技术
的进步，技能要求较低的工序可以
被机器人取代。但在创意与菜谱研
发方面，AI餐饮机器人尚不能取代
真人厨师。

业内人士普遍认为，人机协作
将是餐饮行业的发展趋势。一方
面，借助智能技术，一些高技能厨师
能够从繁重的日常操作中解放出
来，专注于菜品创意与精致制作；另
一方面，随着技术不断迭代，如引入
知识图谱、机器学习等先进技术，

未来的机器人或将具备指导厨师
调整菜品味道和烹饪参数的能
力。相较传统的厨房设备，具身智
能餐饮机器人智能化程度高，可以
完成场景感知、理解、操作等一系列
复杂任务，推动餐饮产业实现数字
化升级。 据《人民日报·海外版》

人机协作是发展趋势


