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“机器人大厨” 能做出原汁原味的
顺德菜，带给人们两大提示：其一，传统
的中餐美食在高新科技手段支撑下，能
够更好地传承与发扬光大。 中餐烹制向
来高度复杂， 传统的师徒相授因为人的
差异，容易出现品质不稳定、口味差异大

等问题， 机器人大厨经过长期严格的精
确数字化测试， 能够精准制作出不输名
厨的菜品。

其二，更有深远意义的是，未来不断
复制成功经验可在全世界范围内制作出
标准而地道的中餐。 去过国外旅游的人
可能深有体会，国外所谓的“中餐”很多
并不正宗，有的还很难吃，有负“中餐”美
食之名。

碧桂园集团创始人、 董事会主席杨
国强曾经有一段特别“难忘”的经历。 之
前，他去美国探望在那里读书的女儿时，
发现国外的中餐并不好吃。 杨国强对粤
菜美食文化有着很深的情结， 他想到一
个方案， 如果采用统一的标准化科技手
段来制作， 地道的中餐在全世界都能做
出来。

这就是 Foodom 机器人餐厅最初的
设想， 如今变成了活生生的现实。 杨国
强将其概括为“先进的机器人餐厅，是传
承千年的粤菜文化与科技的碰撞结合”。
运用最先进的科技， 机器人能完美地传
承、保留名厨最好的烹饪技术，未来才能
更好地传承中华美食文化并且发扬光大。
中国烹饪大师林潮带也认为，大厨们普遍
希望自己的手艺能够最好地传承下去，使
用机器人来延续手艺传承， 实现智能化、

标准化的生产， 既能保证菜品质量稳定，
又能大大提升效率，时机成熟时还将走向
世界。

以 Foodom 机器人餐厅为起点，杨
国强希望类似的成功案例不断创新发
展，将来开遍世界各地，让更多消费者
都知道中国也能创造出代表世界最先
进科技水平的机器人餐厅，让全世界的
人们都能品尝到富有特色和温度的中
国味道。

碧桂园推出的机器人餐厅既有高起
点的系统化开发理念，又有自主研发掌
握行业领先的机器人技术和设备，辅之
以高度智慧化的管理运营，或将成为中
国制造迈向中国智造、中国创造的杰出
标杆案例。 目前，机器人产业成为碧桂
园的主业方向之一。 2019 年初，碧桂园
提出“为全世界创造美好生活产品的高
科技综合性企业”的未来新定位，布局
地产、机器人、现代农业三大主业。旗下
千玺机器人餐饮集团专门从事设备研
发和餐厅运营，希望利用领先科技改造
传统餐饮行业，满足人们对美好生活的
需要。

杨国强对于机器人事业满怀期待：
“机器人正在积蓄澎湃的力量，未来发展
潜力不可估量，星星之火定可以燎原。 ”
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番禺粉蹄出粉高
旧时广州人做马蹄糕，用的是

本地泮塘五秀中水马蹄磨出的马蹄
粉。 这种马蹄一个只有一元硬币大
小，顶芽高身细长，含粉量特高，乃
是广东特有的地方品种， 学名叫做
番禺粉蹄，和广西粉蹄齐名。

在童年记忆中， 以往一到年
底，龙津西近泮塘一带，总会有阿
婶婆姨们坐在路边， 身前摆开一
溜木盆阵， 如同幻影无形手一样
削马蹄皮， 削好后在面前的木盆
里漂一下， 然后扔进自己的桶盆
里。这时候，龙津西一带的档口就
会有马蹄粉售卖了。

随着泮塘五秀的绝迹，粉蹄的
生产基地已经四散到了城郊，其中
又以番禺大石、洛浦较为集中。 而
传统的制作方式，则只有那些有了
一定年纪的农人还在继续。

冬至过后马蹄肥
种马蹄的农人，每天一早 5 点

下田收马蹄到晚上 7、8 时，简单吃
过晚饭就要立即趁新鲜将马蹄用
人手洗净，以机器打碎后，把浓稠
到几可结块的马蹄浆加水调稀，然
后人手用细密纱布隔渣。纱布要多
密？ 起码要像蚊帐顶那么细密。 所
以隔渣拧粉水出来的时候格外吃
力，臂力差点的人都干不来。

要等拧到所出粉水变清，就
将马蹄渣滤出。 至于马蹄粉就和
水一起沉到过滤盆里， 随后让粉
沉淀， 再将沉淀下来的粉块拿去
晒，晒个三四天就成马蹄粉了。一
斤马蹄粉， 就需要 10 到 15 斤马
蹄，全是重体力水磨功夫。

靓粉不怕时间长
刚开始晒的马蹄粉有明显

酸味，晒了三四日干透之后，就会
只余马蹄清香， 用手轻轻一捏就
散成细滑的粉末。 这种经天然日
晒晒干的马蹄粉， 只需简单用胶
袋密封， 放在阴凉处就可以保存
经年不会变质。

用这种马蹄粉来做马蹄糕亦
是极其简单的事， 配料只需黄片
糖即可，无需太多花样。用它蒸出
的马蹄糕， 软滑而满满的马蹄清
香。 若是想更有口感一些， 还可
以加入甜脆马蹄片。

要想买到这种纯粹而无掺杂
的马蹄粉，一是可以去大石寻觅，
二是到龙津西一带的老店中找，
三则是直接去有进这种马蹄粉的
餐厅吃成品货。

“光孝以树传， 净慧以塔
显”，与光孝寺齐名的“净慧”即
为六榕寺的别称。 始建于梁大同
三年（公元 537 年） 的六榕寺虽
然身处闹市， 却安静如遗世独
立。

这时候来到距六榕寺不远的
百灵路，更觉分外亲近。 全长仅
311 米的百灵路， 烧味、 钵仔蒸
饭、肠粉、芝麻糊、汤粉面、茶餐
厅应有尽有，都是广州街坊最爱
的平民美食。

中餐厅里一共有 46 项机器人设
备，换句话说，就是 46 位“机器人大
厨”。 要想体验他们的手艺 ， 可从
Foodom 机器人中餐厅门口的三个机
器人开始。 汉堡机器人、甜品机器人以
及煎炸机器人就站在橱窗里面， 顾客
扫一下码下单， 它们就会自动忙活起
来， 将一样样食材一点点准备好，90
秒钟就能做出一个汉堡， 推送到取货
窗口。别说是汉堡、甜品、薯条了，顺德
菜非常出名的均安煎鱼饼， 在煎炸机
器人的巧手操作下， 都能热乎乎地呈
现在顾客面前。

进门之后， 调酒机器人会调出一
杯杯色彩分层的鸡尾酒， 让客人们开
怀畅饮。更多奥妙还在中餐厅里。隔着
玻璃墙的作业区里， 煲仔饭机器人正
在忙碌地一口气同时制作出 24 份煲
仔饭；32 个炒菜机器人各司其职，按
照不同程序制作出多种炒菜， 将中餐
最核心的烹饪技艺“炒”发挥到极致，
3-5 分钟就能做出一道菜，清炒菜心、
鸡汁豆芽、小炒黄牛肉、咖喱牛肉……
这些家常菜唾手可得， 还能不断调整
菜品程序，变换花样，在机器人“妙手”
中精准出锅。

餐桌旁坐等的顾客， 会看到头顶
上方不断有自动机器设备从后厨开始
给“机器人大厨”送料；菜品出锅之后，
又会通过头顶上方的轨道系统精准送
菜到指定餐桌上。上菜啦！一道道做好
的菜，放在托盘里“从天而降”，顾客取
下即可开吃。 有的菜还会通过送餐机

器人精准送达座位， 送餐机器人会自
动停下，此时，顾客只需按一下桌面按
键，即可取出所点的菜。

2014 年前后， 中国第一批机器人
餐厅兴起，通常是单独某个细分领域或
者局部环节上的零散应用。由于技术不
成熟且使用效率不高，很多只是昙花一
现。 Foodom 机器人中餐厅的出现，重
新定义了“机器人餐厅”的概念。

千玺机器人餐饮集团研究院院长
闫维新介绍说， 餐厅全程自动化的调
度系统，会将顾客的订单拆分，实现同
步下单制作、统一调度管理设备、人机
协作可视化管理以及实时交互等功
能。 为满足机器人餐厅运营需要，千玺
集团已在佛山顺德、 东莞麻涌配套建
设大型中央厨房，严格把控食材源头，
优选各类食材，自动化流水线、智能加
工设备、全程冷链配送和电子溯源，保
障处理过程避免污染。 标准化处理后
的食材， 在到达餐厅后直接进入冷库
封闭保存， 直至食材进入机器人烹饪
设备， 整个后厨加工制作过程不与人
工接触，规避了食品安全隐患。“像千
玺这样，从中央厨房到冷链运输、到整
个店面的机器人， 这种大型标准化系
统方案，目前只有我们一家。 ”

无怪乎国际著名机器人研究专
家刘洪海教授给予高度评价 ：“碧桂
园这次推出的机器人中餐厅实现所
有核心技术的自主研发，应该是目前
全世界最先进、最完整的系统化机器
人餐厅。 ”

机器人当大厨，菜品味道如何？
———打卡广州“网红”机器人中餐厅 Foodom

最近，广州珠江新城花城汇广场开出一家 Foodom 机器人中餐厅，人气非一
般火爆。 每天从正式营业到晚上打烊，整个餐厅座无虚席，很多顾客排着长队耐
心等候，一家老小慕名而来，为的就是体验一下“机器人大厨”做的菜。

这座餐厅是碧桂园旗下千玺机器人餐饮集团自主研发的全自动机器人中餐
厅，从食材集中配送、配菜，再到烹制、传菜的全流程由机器人自主完成———机器
人是 5G 时代的典型特征之一，但要吃到全程由“机器人大厨”所做出的地道顺德
菜，口味到底如何呢？ 跟真人大厨相比，“机器人大厨”能做出顺德菜的“灵魂”么？
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机器人餐厅听起来就很新奇。 从 1
月 12 日正式开张， 机器人餐厅每天都在
接待着喜欢“尝鲜”的顾客。 正在用餐的
李阿姨， 带着女儿和外孙一家人专程而
来。 她女儿说，在“羊城派”手机 App 客
户端看到介绍，慕名来体验。 她的孩子先
在餐厅门外点了一个汉堡机器人做的汉
堡，当被问及对比与其它餐厅吃到的汉堡
有什么不同，孩子说“好像感觉口味没有
太大差别， 酱汁放得还比较多”。 上菜之
后，看着一大桌菜，李阿姨尝了一口，笑着
说：“如果不说是机器人做的，我真的尝不
出来跟平常吃的菜有什么差别。 ”

色、香、味俱佳的菜品，跟真人大厨
所做的菜几无差别， 这得益于顺德名厨
们对于“机器人徒弟”的精心“调教”。 都
说“食在广州，厨出凤城（顺德）”。 2019

年初，中国知名烹饪大师、顺德名厨林潮
带与其他几位顺德大厨受邀到碧桂园总
部一处神秘餐厅，先品菜再“收徒”。走进
后厨那一刻，他懵了：原来他要教的“徒
弟”，正是眼前排列整齐的机器人。 从那
时起，大厨们带着机器人“徒弟”，从温度
火候、口感反馈、加料分量、烹制时长等
多角度，进行成百上千次调校，然后将这
些要素输入机器人电脑，让“徒弟”们精
准记住名厨师傅们的厨艺。

同样一道菜，厨师人工烹制 10 次通
常都会出现 2-3 次不达标， 但机器人每
次都能严格按标准执行。 千玺机器人餐
饮集团研究院院长闫维新介绍说，“我们
这批机器人接受了严格的数据测试，通
过数据确保对任何味道都能进行精准复
制，机器人烹饪出菜更高效，菜品品质也

更稳定。 ”由于实现了精确控制、品质稳
定，机器人大厨确保了菜品的“灵魂”，以
现代高科技的方式毫无差池地还原了顺
德菜的地道手艺。

一道道成功的菜品背后， 是艰苦的
技术攻关。 千玺集团总经理邱咪介绍说，
千玺集团各类机器人餐厅研发团队至今
已有 750 多人，累计投入超 2 亿元，研发
了 70 多项机器人设备，核心技术全部实
现自主研发， 截至目前已累计提交逾
300 余项专利申请。 目前，整个机器人系
统还在不断升级，研发新菜品，不断满足
顾客的新需求。 作为世界中餐名厨交流
协会理事，中国烹饪大师林潮带评价说：
“通过标准化的电脑，机器人每个味道的
控制都做到比人更好。 ”人们难以想象的
“机器人做菜”的时代已真正到来！

超百种顺德菜任由选择 机器人做菜好不好吃？

标准化中餐要推向世界？

有人说：“如果到了陌生的地方，想找好吃的，不妨去寺庙周围试
试。 ”的确如此，历史悠久的寺院，要么藏于深山，要么隐于闹市中心。
在广州，就有五座古刹一直占据着老城区的黄金路段。 千年以来，庙
墙内香火鼎盛，庙墙外烟火味浓，时至今日，周边依然食肆林立，其中
不乏老字号广州传统美食。 新春佳节，祈福纳吉之后，不妨继续到庙
墙之外、城市之腹追寻地道的广州烟火味。

千年古刹旁
地道广州味

距离上下九不到百米的宝
华路，曾是老西关的商业腹地，与
宝源路、多宝路并称“西关三宝”。
商贾云集， 喧嚣热闹， 岁月更迭
间， 给这里的街道里巷留下了不
少美食老字号。

品尝完美食， 可以逛逛附近
的恩宁路，看看西关老建筑，在满
洲窗、趟栊门里缅怀广州旧时光。
又或者步行 12 分钟，去到达摩禅
师创建的华林寺。 这座始建于南
朝梁武帝年间的禅寺， 至今已有
1400 多年历史。

光孝寺的历史最早可追溯
到公元前二世纪，是故俗语有云
“未有羊城，先有光孝”。

广州“吃货”们对光孝寺的

印象远不止于此，因为它周边好
吃的东西太多了。 比如与光孝寺
仅隔了一条人民路的西华路，就
是“吃货”们心中的宝藏美食街。

与光孝寺、 六榕寺、 华林寺并称
“广州四大丛林”的海幢寺，原址是南汉
时的“千秋寺”，后被废为民居，明代成
为郭氏花园，明末清初改为寺院，称作
海幢寺。

得此因缘， 海幢寺素以环境清幽、
园林优美著称。“海幢春色” 是昔日脍
炙人口的羊城八景之一。

越秀区最醒目的寺院莫
过于大佛寺， 被高耸的商场华
厦、 人流如鲫的北京路步行街
包围着， 灰墙红楼黄瓦庄严立

于其间。
寺内梵音袅袅， 寺外门庭

若市 ， 来来往往的人除了香
客，还有游客。 惠福东路，这条

长约 400 米的美食街，集聚了
40 多家美食店，除了全国乃至
全球各地的风味， 也有广州本
土的老字号店家。

宝华路：“西来初地”旁的地道广州味A
1.宝华面店
有 30 年 历 史 的 宝 华 面

店 ， 是陪伴许多老广成长的
情怀食堂 。 鲜虾云吞面 、牛腩
面 、 猪手面与牛三星汤是老
客们常点的几样 。 云吞皮薄
馅满 ，面汤鲜香 ，能够尝得出
大地鱼和虾籽的美味 ， 面是
广州传统的竹升面 ,口感非常
劲道爽口 。

2.顺记冰室
许多广州人对雪糕的记

忆是从顺记开始的。 这家始创
于上世纪 20 年代的冰室 ，镇
店三宝是椰子 、芒果和榴莲三
种口味的传统手工雪糕 ，坚持
以古老的配方制作 ， 入口细
滑，口感浓郁。

3.陈添记鱼皮
一 家 隐 藏 在 小 巷 里 的 简

陋店铺 ，只卖鱼皮 、艇仔粥和
猪肠粉三样传统小食。 其中的
祖传爽鱼皮被誉为全广州最
好吃的鱼皮。

推
荐

西华路：宝藏禅寺旁的宝藏美食街

1.珍珍小食店
成 名 已 久 的 老 字 号 ，从

早上 6 点营业到凌晨 2 点 ，是
一座不折不扣的深夜食堂。 牛
腩是这里的招牌 ，连带着牛腩
啫啫猪肠粉和牛腩汤粉也成
了人气单品 。 牛腩块大 ，肥瘦
均匀 ，肉质有劲道 ，会让人越
嚼越起劲。

2.牛佬牛杂汤
藏身在金花街菜市场的

牛佬牛杂汤 ，店面很小 ，只摆
得下四五张小木桌。

牛杂汤是这里的镇店之
宝，17 元钱一碗不算便宜，但胜
在分量十足。 香浓的牛骨汤底
有浓郁的胡椒和药材味， 牛杂
脆韧鲜美，再加上酸萝卜吊味，
酸香开胃。

3.顺德煲仔饭
正如其名 ，店内沿袭了顺

德当地的传统 ，以大尺寸的瓦
煲烹制煲仔饭。 据说这是因为
在同等米量下 ，高身瓦煲内有
充足的空间把米煮透焗透 ，可
以令饭粒更干爽弹牙。

推
荐

B

百灵路：低调古寺旁的平民美食C

1.老西关濑粉
美 食 家 蔡 澜 题 字 的 老

西关濑粉， 是广州的地标美
食 ， 在百灵路上也有分店 。
濑 粉 以 广 州 传 统 的 方 法 制
作， 其口感就像是加了米粉
的米糊， 粘稠顺滑 ， 非常特

别。水菱角曾得到《舌尖上的
中国》推荐，因形状类似菱角
而得名， 是一道保留有原始
风味的广州小吃。

2.西华美食品
以 港 式 烧 卤 闻 名 的 西

华 美 食 品 ， 是 百 灵 路 街 坊

“斩料 “加菜的首选 。 其中最
抢 手 的 脆 皮 烧 肉 ， 皮 脆 肉
香 ，肥而不腻 。

惠福东路：都市禅场旁的都市食堂D

推
荐

1.富临食府
富临是许 多 老 广 州 的

私 藏 美 食 店 ， 甚 至 被 称 为
“老广州人的食堂”。 一道脆
皮猪手火了十几年。 金黄色
的外皮呈现出爆裂的纹路 ，
内层的粉红瘦肉嫩而不柴 ，
沾上芥末酱油吃， 别有一番

风味。

2.苏记美食
从中山四路城隍庙口搬

到惠福东路的苏记美食 ，是
一家已经有 70 多年历史的
广州老字号。 在老广州的记
忆中， 苏记就是美味牛杂的

代表。
3.巧美面家
美食家蔡澜曾经对广州

10 家餐厅赞不绝口， 巧美面
家就是其中之一。 这里最有
名的是五宝云吞面，有鲜虾、
蟹籽、赤贝、瑶柱和鲍鱼仔五
种云吞，汤底鲜美可口。

同福路：
清幽古寺旁的幸福美食
E

推荐

1.安乐炖品
红枣 、党参 、枸杞……各种食

材提前一天放入炖盅清洗干净 ，第
二天早上放入蒸炉整整炖足 4 个
小时才能上桌。 花旗参石斛炖竹丝
鸡 、天麻杞子党参炖猪脑 、无花果
百合炖瘦肉…… 30 多款足够火候
炖出来的真材实料 ，为安乐炖品积
蓄了 20 多年屹立不倒的底气。

2.芬芳甜品
性价比极高的广州老字号甜

品店 ，镇店之宝是广州小吃界中近
乎销声匿迹的“糖不甩”。

3.熊记鸡粥
以一碗鸡皇粥征服了同福路

乃至全广州街坊的熊记鸡粥 ，老店
就在同福中路。 鸡皇粥选用的是滑
嫩的鸡腿肉和脆口的鸡肾 ，粥底稠
密，绵滑香甜。

春 节 对
于老广来说必
不可少的，就
是那一块甜美
软滑的马蹄糕。
但是，你知道怎
么样才算是一
块地道的广州
马蹄糕吗？

岁月凝就
甜美滋味

马马
蹄蹄
糕糕

煲仔饭

老西关濑粉

马蹄糕 图 / 王敏

飘香羊腩煲

文 / 羊城晚报记者 梁旭华


