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打发时间
美食大妈与退休大厨

上午 !时，在浦东北张家浜路上的一
个沿街店铺，管忆卿阿姨忙得脚不沾地。
“有 "个人点了香菇滑鸡，你快把菜配起
来。”她利落地吩咐丈夫，自己则在手机上
浏览今日订单。店铺前面卖杂货，一墙之隔
就是厨房。“别看地方小，洗切和烧还是生
熟分开的呢。”记者仔细观察了管阿姨的厨
房，不敞亮，也没有精细漂亮的厨房用品，
但干净整洁、井井有条。

退休的管阿姨热衷钻研美食。今年 #

月，她加入私厨平台“丫米厨房”，店铺起名
“开心厨房”。

管阿姨会自制宣传单到小区推销，香
菇滑鸡日均 $%单，“已经是明星菜了”。她
号称讲究食材，“我改良了扬州名菜‘香妃
鸡’，童子鸡要每天早上去菜场买。”她还经
常送菜上门，“快递有时不及时，近的我就
让老公送上门。有些邻居原来接触少，所以
现在我的社交圈子也丰富起来了。”

更让她带劲的是，加入平台得到了实
打实的收益。“之前只想分享厨艺，打发时
间，没想到现在月流水 $万多。”管阿姨乐
呵呵地说，她把家在虹口的姐姐姐夫叫来
“培训”，“让他们尽快熟悉，虹口分店马上
要开了！”

与风风火火的管阿姨相比，曾在扬子
饭店做过十几年总厨的沈金春就保守得
多。
“在小区看到海报很动心，但不太自信

能做好。毕竟和大饭店不一样，互联网操作
我也没数。”他观望了两个月，深入了解流
程后才敢上场。

刚开始，沈金春手忙脚乱，手机操作不
熟、买汏烧一个人搞不定。“最可气水晶虾
是我的拿手菜，有个顾客却说不新鲜。”一
气之下，他把虾“下架”了。

令沈大厨烦恼的是，他擅长的本帮菜、
过去饭店里的招牌菜却不太受欢迎。“可能
因为单价更低、更下饭，川湘味卖得更好。”
尽管如此，他还是想坚持中高端路线，每周
六推出 !个精品私房菜。“前几天有顾客订
了 &个菜，水煮干丝、松仁玉米和糖醋小
排，一共 $'(元。目前订单少，但我想试试
看。”

众口难调
工程师期待创建私人品牌

在陆家嘴工作的刘良欣是咖啡控，尽
管公司楼下最不缺的就是咖啡店，但她却
觉得找不到好喝的咖啡。一次偶然机会，她
通过手机 )**找到附近有个咖啡料理店，
抱着试一试的心态下单，结果出乎意料地
好。“咖啡豆是店主亲手烘焙的，层次感很
好，入口绵密、奶泡细腻，味道很好。她还试
过一次风味热饮，粉盐、焦糖、巧克力，谁会
想到这三种东西可以用牛奶融合在一起，
很特别。价格都在 &%元以下，比咖啡店好
喝多了。”

这个店叫“胖 +,-.西餐店”，厨师是机
械工程师杨俊。记者走进他的厨房，只见吧
台上摆满了各种咖啡设施，各种形状的器皿
也一应俱全。“我从小爱好美食，又是旅游爱
好者，到国外旅游都会记录下那些好吃的，
对咖啡最有研究。”杨俊声称自己“玩”咖啡
已有十几年，考取了欧洲研磨萃取咖啡师和
烘焙咖啡师证书。他做咖啡都是用来自巴
西、危地马拉和哥伦比亚的咖啡豆按照比例
拼配、烘焙而成。“最适合对咖啡有要求，强
调特色和定制服务的人群。”他一直梦想自
己开一家咖啡店，无奈成本太高，无法承担，
现在有了私厨平台，他果断辞职，期待能创
建自己的美食品牌。

不过，他坦言，光靠卖咖啡养活不了自
己。“我还推出了台湾卤肉饭、日式鸡肉奶
油炖菜、韩式拌饭、葱烤大排捞面等主食，
大部分好评，不过众口难调，有时候也挺困
惑的。比如卤肉饭，有的嫌饭多，有的嫌饭
少；有的觉得卤肉直接放在饭上，汁水渗入
饭中够味，有的觉得卤肉和饭应该分开放，
希望每个人都认可我，但这不现实。”

吃货创业
!好鸡冻"走上量产之路

作为“觅食”上最火的零食之一，“红糖
瓜子”绝对秒杀平台其他同类产品：上线不
到两月，月销量近 &吨，按每包 $"%克计
算，“好鸡冻”每月要卖掉 /%%%%包瓜子。加
上月销量 /%%%包的招牌牛肉，光靠这两个
单品，“好鸡冻”的月流水就超过 /0万。
“我们不同于一般私厨。”王萧淇开门

见山，“团队就是奔着创业去的，一开始就
定位清楚，做办公室零食轻奢品。”
“好鸡冻”团队由三个人组成。王萧淇曾

是张艺谋等大腕儿的形象顾问，擅长包装；徐
长亮离职前在世界 0%%强企业担任网络工程
师，熟悉互联网操作；而韩佳浩则是 !%后海
归富二代，是一个“连吃早饭都一定要开车去
找”的骨灰级吃货，回国后不愿接手家中生
意，一心想着“做门和吃有关的生意”。

/%$'年初，三个创始人因缘际会，一拍
即合，就此点燃“好鸡冻”的创业之路。
“‘好鸡冻’这个名字是我起的，因为我们

最早的主打产品叫‘鸡脚冻’”，王萧淇告诉记
者，创业之初，韩佳浩专门跑到台湾学做鸡脚
冻。“为了迎合大陆人的口味，我们又往里加
了麻椒和麻油，取名‘麻麻香鸡脚冻’。”

产品确定后，团队主动找到“觅食”平
台，以送菜上门的私厨形式出售鸡脚冻。
“当时每天要给 /%%只鸡脚剪指甲”，记者
的问题勾起了韩佳浩的“伤心事”，“对着鸡
脚 $%小时，做到想吐。”考虑到“有人会说
鸡脚有激素，名声不好”，也为了拓宽产品
线，“好鸡冻”又用类似配方制作了牛肉。而
牛肉和鸡脚再好吃，“消费频次不高”，为
此，团队又发掘了瓜子。

当鸡脚冻卖到每天 #%包时，“好鸡冻”
开始找代工厂，宣告往正规军转型。此后牛
肉、瓜子也遵循先自行加工，销量提高后再
转代工的路数。“代工太难找了，”王萧淇诉
苦道，“因为不加添加剂，工艺标准高，量又
不大，很多厂都不肯做。所以我们不光要给
高价，跟他们打交道还得‘装孙子’。”

! ! ! !眼下，关于如何连接食客和美食，私厨平台逐
渐呈现出多种生态：有上门吃、到第三方场地吃、上
门烧、送菜到家等多种形式，有的主打情怀，讲究
“家的味道”，有的偏重陌生人社交，组织主题饭局，
也有与航班高铁相联系，为旅客提供异地美食。

万变不离其宗，所有平台都面临同一个关键风
险：如何保证食品安全？记者走访五家私厨平台发
现，对于保障私房美食安全的各节点，不同类型及
成长阶段的平台“着力点”与“力度”都不尽相同。

准入门槛 记者走访的所有平台都会对主厨
实名登记，要求提供健康证明、上门备案场地。“觅
食”平台则在此基础上对私厨进行培训、考试，并
要求私厨签署食品安全保证书。

质保监控“送菜上门”类的平台均表示会进
行随机抽检或根据数据检查，“丫米厨房”称，鼓励
消费者通过上门自取进行监督。“上门吃”类的平
台则均无持续关注的措施针对已“入局”私厨，某
平台负责人的观点或可解释这一情况：上门吃，食
客可随时走进厨房看到主厨在做什么，这种情况
下使坏很难。

食物配送 从食客的反应来看，“送菜上门”的
私厨行业中，配送不及时、包装不专业是常见问题。

售后处理 五家平台都表示已经或正在策划
购买食品安全责任类保险，“觅食”平台表示还辟
出了“赔付基金”，专门用以应对索赔纠纷。
此外，“上门吃”的形态中，食客或主人发生人

身财产意外怎么办？针对这一风险点，“伙力”平台
表示，为主客双方都提供了人身和财产亡失的公
众责任保险、火灾爆炸责任保险。
可以看到，对于食品安全等问题，各平台的态

度是积极的。然而在记者看来，与餐馆进货、销售、
库存都有详细记录相比，私厨从原材料采购到加
工制作，整个过程相对非正规，一旦发生意外，消
费者仍很难取证维权。
上月，《网络食品经营监督管理办法》征求意见

稿发布，第七条言明网络食品经营者当依法取得
食品经营许可或备案凭证，上海食药监副局长顾
振华也表示，看似灰色的“微信美食”，如属于生产
经营行为也应证照齐全。《办法》还列出了包括日
常检查报告、民事赔偿等十一条对平台的义务要
求。鉴于目前记者了解到的私厨均无证照、各平台
的食品安全保障体系尚在建设的现状，私厨平台
作为全新的商业形态，其市场自律、政府监管离达
成协同共治，还将会有很长的路要走。
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实习生 杨焱平

! ! ! !分享经济，或称点对点经济、协作经济、协同
消费，缘起于 /%%1年 1月于旧金山成立的网络平
台 )23454（空中食宿）。这个平台连接游客和有空
房出租的房主，其将空闲资源出租给陌生人的理
念凭借互联网的力量，逐渐入侵诸多传统行业，形
成了一股革命性的商业模式进化浪潮。私厨平台
就是分享经济、互联网与传统餐饮结合的产物。

部分分享经济模式!!!

! 闲置私家车利用 如优步!滴滴!快的等平

台"连接私家车!司机和乘客# 在美国有私人汽车租

赁平台"甚至私人船艇租赁平台$

! !卖艺"为生 连接学生和有偿出售的知识

技能或咨询服务$ 任何人都可以是学生或老师"如%

果壳在行&美国 672889,:3-平台$

! 合用办公室 不同初创企业的员工在敞开

的环境里一起办公"员工直接拎包入驻"大家共用

基础设施&会议室和前台"租金按照工位收取$

! 兼职快递员 如达达配送& 京东众包等'物流

众包(平台"其理想图景是任何人都可注册成为配送员#

! 就近健身 ;8:99<:99平台上" 用户只要每

月支付会费" 就可以使用纽约所有与平台有协议

的健身房# 国内的同类产品有全城热炼&小熊快

跑等#
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饭，还真是隔壁的香
! ! ! ! 最近，
上海的吃货
们 有 口 福
了。只要上
网，就可以
买到 & 公里
以内的手工
美味，一批
有闲有爱的
美食达人在
自家厨房里
炮制出各种
佳肴，打包
快递为有需
要的人送货
上门。

上私厨吃饭
安全吗？

分享经济
走进你我生活

" '鸡冻君(韩佳浩与他研制的美食
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" 曾在扬子饭店做过十几年总厨的沈金春刀工不凡 盛俞婷 摄


