
入夏后的长沙正式开启“烤炉模
式”，家家户户空调呼呼作响，冲凉、
泡澡， 是盛夏最寻常的解暑方式。可
这份唾手可得的清爽，对许多行动不
便、腰腿受损、半失能的高龄老人来
说，却是一种奢望。

2024年下半年，来自内蒙古的苏礼，在做了12年建筑外立面设计师后，40岁的他跳出熟
悉的舒适圈，跟随家人扎根长沙，转行踏入居家养老赛道，成为一名上门助浴师。一年多来，他
带着自己改良、优化的轻便助浴设备，穿梭在星城的大街小巷，上门为失能、半失能老人洗澡清
洁，满足他们“清爽”小心愿。 ■三湘都市报全媒体记者 蔡银 刘文 通讯员 曾德雅 郑怡然

烈日下奔走，助失能老人洗个清爽澡
上门助浴师：老人的一句夸奖、一杯开水、一颗糖果都是最真诚的认可
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助浴服务：让老人洗得放松、洗得舒服

8月4日，盛夏正午，室外热浪滚滚，苏礼和同事
来到长沙岳麓区高信·向日葵小区70岁的李利荣
（化名）家中，进行助浴服务。

李利荣常年腰腿不适，行动受限，日常走动、起
身全靠拐杖帮助。 平日里自己只能简单冲个澡，这
次上门助浴，是李利荣的儿子在网上下单预约的三
人团队的上门助浴服务。

苏礼介绍， 目前他们的上门服务分为两个标
准：轻度行动不便、具备自理能力的老人，单人上门
协助洗浴；针对失能、半失能、术后康复、风险较高
的老人，则出动三人专业团队，两名助浴师搭配一
名持证护士全程陪护，全方位保障安全。

进门后，三人便各司其职忙开了。护士先为李
利荣测量血压、检查身体基本情况，确认状态平稳
后才能开始助浴服务。苏礼和另一名助浴师则忙着
接水、调试水温、组装浴床。

“洗澡舒服不舒服， 真的和用水量成正比。”苏
礼说，“泡澡比起简单的淋浴，能更大程度地放松身
心。老人愿意花钱请人上门，最大的需求就是洗得
干净、洗得放松、洗得舒服。”

一切准备就绪。 浴床直接平铺在李利荣的床
上，无需搬运挪动，老人只需轻轻翻身，就被温热的
水流稳稳托住。苏礼和同事一人掌握水温、把控节
奏，一人轻柔搓洗、时时询问感受，洗头、清洗、擦
干、吹发、修甲，每一个步骤都温柔细致……

整套流程结束后，闷热了许久的李利荣整个人
清爽通透， 脸上露出久违的轻松笑意，“很不错，隔
三岔五地这么洗一下还是蛮舒服的。”

一年助浴成就感胜过十二年设计生涯

在外人眼中，40岁放弃设计师工作， 转行做上
门助浴，是一次极其冒险、难以理解的选择。

“中年转行，其实充满忐忑与不易。”回忆起初

到长沙的那段迷茫时光，苏礼向记者坦言，“你要放
下所有身段，一切从零开始。没有经验、没有积累，
只能从养老行业最底层做起，从打扫卫生、清洗家
电、整理家务开始，一点点贴近老年群体，再去熟悉
养老服务。”

也是在一次次入户服务和老人朝夕相处的过
程中，苏礼慢慢找到了新的人生方向。

“做了12年建筑设计，收获的成就感，还不如我
做助浴这一年多来得多。” 苏礼笑着说。 过去十几
年，他画过无数楼宇外立面，参与过无数项目落地，
但所有成果都是冰冷的建筑、遥远的数据，很难有
真实、温热的反馈。

“可服务老人完全不一样。 老人一句朴实的夸
奖、一杯温热的开水、一颗随手塞来的糖果，都是最
真诚、最直接的认可。那种被需要、被肯定的感觉，
是我在建筑行业很多年都体会不到的。”苏礼说。

心愿：让更多老人体面洗上一个舒服的热水澡

如今，老龄化加剧，银发经济持续升温，居家养
老、上门养老的需求逐年攀升。但在苏礼看来，上门
助浴依旧是一座尚未被大众熟知、亟待培育的小众
赛道。

苏礼说，助浴行业最大的壁垒，不在于设备、不
在于技术，而在于老一辈根深蒂固的生活观念，“勤
俭节约一辈子的老人， 始终觉得‘洗澡擦擦就够
了’，很难理解和接受花钱上门洗澡的服务”。

“我最大的心愿，就是让更多行动不便的老人，
不用将就、不用凑合，在家就能干干净净、体体面面
地洗上一个舒服的热水澡，安安稳稳享受晚年。”苏
礼说。

走出李利荣家，室外暑气蒸腾依旧。苏礼把
设备包甩上肩头， 很快又消失在小区的巷弄里。
在这个连风都滚烫的夏天， 他用一双细致的双
手，帮老人们重新触摸到那份被汗水掩盖已久的
体面与清凉。
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2分17秒炒好一份辣椒
炒肉，1分30秒出锅一份爆炒
腰花……8月4日， 位于长沙
市岳麓区湘江科创基地一期
的芯厨师展示厅内， 三台炒
菜机器人正全速运转， 一盘
盘带着热气的湘菜刚端上案

板，就有一群餐饮商负责人凑上前细细品尝。

AI机器人炒菜，破解“口味走样”难题

记者在展厅内看到，操作员把预处理好的食
材放进料仓， 剩下的步骤全由机器自动完成。投
料、翻炒、火候调节、出锅，全程照着内置的“数字
菜谱”走，而每一个菜谱还可根据各地口味风格
灵活调整。

芯厨师创始人廖辉2021年在长沙创立品牌，
团队融合软件研发、硬件制造、烹饪专业三类人
才。“我们2025年完成产品五次迭代，正式推出第
五代芯厨师AI炒菜机器人，目前主销产品已迭代
至第七代。” 廖辉介绍，“这款设备现已覆盖全国
200多个城市，落地海外20多个城市，海外市场占
比稳定在15%至20%。”

“味道不错。” 来自四川的袁先生尝完菜后给
了好评。他从事餐饮业10余年，听闻长沙有AI炒
菜机器人，特意赶来考察。

在袁先生看来，当下厨师流动性大，招人难度
高，炒菜机器人将会成为餐饮业的主流。像袁先生
这样从全国各地赶来“试菜”的人，展厅里每天都
络绎不绝，其中还不乏回头复购的老客户。

中餐连锁跨区域扩张 ， 长期卡着一道难
关———“口味走样”。行业数据显示，超过60%的中
餐连锁品牌，在向外拓店时，都因菜品味道不稳
定而流失过顾客。

如今，这一中餐连锁难题正被长沙本土AI企
业找到了破局方向。

大厨手艺数字化，少油、少盐精准把控

“我们把大厨的手艺拆解成数据，把祖传菜谱变
成可复制的标准流程，便能做到‘千店一味’。”廖辉
介绍，针对行业普遍痛点，团队自主研发出AI温度曲
线逼近算法、AI时机识别算法和分子级调味系统，精
准复刻大厨把控的火候、锅气与地道风味。

过去厨师口中“七成油温”“少许盐”的经验描
述，全凭手感无法量化，现在炒菜机器人的每一个
放料节点、调料用量、火候变化，都被精准记录进
数字菜谱里。

“相比市面上多数炒菜机器人一次只能炒
3—6斤菜，我们的产品直接采用50厘米口径的传
统大铁锅，容量达23升，一次就能炒10斤菜。”芯
厨师品牌总监杜辉介绍，大口径铁锅搭配极速猛
火系统，既能保证出餐效率，还能瞬间包裹食材
逼出香气，还原中餐标志性的“锅气”。

此外，设备采用高度集成的电路板，在后厨高
湿高温的恶劣环境下，也能稳定运行不掉链子。

“目前芯厨师90%以上的订单都来自线上渠
道。”杜辉透露，接下来品牌还将布局线下体验门
店，让更多餐饮商家能近距离接触、实地品尝AI
炒制的地道中餐。

■文/图/视频 三湘都市报全媒体记者 胡锐
通讯员 贺浩源

长沙AI炒菜机器人
数字化复刻大厨手艺
少油、少盐精准把控
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苏礼在给老人洗澡。 刘文 摄 客户在观看机器人炒菜。


