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丁尧，90后，杭州，全职私厨

春节前夕单量骤增
平时收入并不稳定

“对于上热搜，我感到很惊讶，没
想到会有那么多人关注。”“其实，关
于月收入5万元，是春节前夕，我
们单量骤增，最多的时候一天能
有11单，我们团队一两个人去
一家，那个月也是全年最高收
入的时候，到正月就恢复常态
了，平均每天有两三个客户。
而且我们不单接私厨，像农村酒
席、大型婚宴我们也接。所以平
时我们的收入是不稳定的。”对于
自己的暴火，丁尧感到有点不可思
议。

丁尧，90后，杭州本地人，目前
的职业是全职私厨。

丁尧介绍，他们团队现有20人
左右，主要做杭帮菜和粤菜，目前只
接杭州周边的单子，“客源主要来自两个渠道，一是靠自媒
体宣传，二是熟客介绍。”

私厨上门的流程是：先约定时间，再沟通菜单。
跟客户沟通菜单时，他们会问清楚忌口和口味。菜品

是当天采购，如果菜市场没有这个菜了，就要跟客户沟通换
菜。买完菜处理食材，然后烹饪，等客户用餐完，他们要收
拾卫生。

“一般是一桌子菜一口价，像套餐一样，我们是2000元
起步接单，包含材料费，视用餐人数而定菜的数量，一般10
个人有20道菜。”丁尧介绍。

“请私厨的人一般家里都有厨房，具备烹饪条件。如果
实在没有，我们要自带，我们从来没有接到过一个人请私厨
的情况，最少都是情侣或夫妻，更多是盛大的家庭聚餐。”

“去年下半年，我们三四个人去一家珠宝公司上门做
饭，他们给客户做珠宝展示，开完会要用餐。公司没有厨
房，包括水都没有，所有东西都要我们自己带，我们直接在
他们办公室的窗口旁边做饭，挑战性非常大。做的是位上
菜，一共10人。”

“还有一次，一个公司开年会，请我们做80多个人的
菜，我们近20位厨师都出动了。在他们的食堂做饭，由于
灶具的火力不足，我们提前一个小时到，有点类似于村里做
流水席的感觉，但菜品质量更精致。”

丁尧告诉记者，他高中学了3年烹饪，上大学又学了3
年。毕业后，先去酒店干了两三个月，再到美食广场开了几
年小餐饮店。“去年年底，我把店转手了，决定全职做私厨，
因为感觉收入挺可观，前景也不错。”

“对于客人来说，私厨上门一是私密性会比较好，二是
吃得健康更放心。而对于我来说，则更自由，如果当天有事
情，我可以不接单。接触到不同的人和厨房都会带来新鲜
感，也更具有挑战性。”丁尧说。

2
曾女士，35岁，武汉，兼职私厨

味道好就有回头客
当成兼职收入可观

曾女士以前开过咖啡馆，喜欢做美食，比如烧菜、炒菜、
蒸、海鲜、鱼等家常菜都会做。平时也喜欢在家研究菜品，
请朋友到家里吃饭。

前段时间没有工作，她就在网上挂了一个帖子，做兼职
私厨。有需求的顾客看见帖子后联系她，就这样做起来，到
现在差不多有两个月了。

“对顾客来说，在家里做饭吃更放心，所以私厨主打的

作为一种商业模式
还有很长的路要走

“上门代厨说到底是家政服务的一环，
它从繁杂的家政服务中分离出来，更加垂
直细分，又拥有机动性强、时间碎片化的特
点，更贴近现代生活，因此得以发展越来越
好。归根结底，其流行的根本还是贴近了
消费者心理，顺应了互联网时代发展和社
会生产力发展。”一个厨房行业自媒体账号

“集成厨房说”这样评价私厨上门。
受互联网大环境影响，很多家庭作坊

的上门做菜平台，会非常看重自媒体账号的
运营和孵化。小红书、B站、抖音等都会同
步开设账号，通过发布上门做菜的过程视
频，吸引更多网友关注，以获得潜在用户。

同时，相较于前几年，上门做菜行业
也越来越“卷”。一方面，家政公司、餐馆
和个人不断涌入上门做菜领域，另一方面
外卖行业的发达，也一定程度上挤压了上
门做菜行业的市场。

“上门做菜历史悠久，早在宋代就有
类似的工种出现。近年来，越来越多人选
择上门做菜的方式，最大的好处就是方
便，可以根据客人需求定制，在家也节省
主人的精力和时间。”四川旅游学院教授
李想说。

李想认为，现阶段上门做菜行业还处
于百花齐放的阶段，“做饭很多人觉得很
简单，其实背后涉及到个人健康、营养搭
配、科学烹饪等。对于现代餐饮业来说，
上门做菜是全新的业务类型，目前是餐饮
企业、家政以及具备一定烹饪技能的创业
者在做，不同群体有不同的特色。此外，
从业者的健康状况、烹饪水平、服务水平
等，目前都缺少行业准入标准，上门做菜
作为商业模式，还有很长的路要走。”

“互联网大潮下，顾客选择性更多，这
也决定了上门做菜的商业模式有一定市
场，同时相对小众，更多是在节假日有市场
需求，平时的需求市场较小。”李想表示。

90后小伙月入5万
订单排到3月份

私厨
火了

就是干净卫生和食材新鲜。”
曾女士一再强调。

“顾客联系我时，我会先和
顾客确认吃饭人数、年龄、是否
饮酒、口味喜好、忌口等，根据吃
饭人群的特征推荐一些菜，或是用
顾客已有的食材来准备。一般一到
两个小时就能把菜烧好，厨具、食材
都由顾客提供。我会自备鞋套和口

罩，让顾客免除顾虑。”曾女士介绍。
曾女士说，下单的顾客大多是家里

有老人小孩，来不及做饭的上班族，也有
吃腻了外卖，想换换口味的年轻人。

沟通好需求后，顾客需要先在平台预付
定金，她做完了菜再确认收货、支付尾款，这样

对双方比较有保障。“我主要按菜的数量来计费，
底价68元，88元可以做4个菜，订单也是4～6个菜居
多，如果菜式特别复杂会加收钱。”

上门做菜前，她会考虑时间成本和安全问题，再决
定是否接单。“我一般不收路费，遇到距离远、菜又不多
的订单，会提前跟顾客商量价格。春节期间因为人工
费用贵，才额外收取一定的费用作为服务费。”

“这个工作相对来说比较单纯，不需要客套寒暄，
不用太费脑子去处理人际关系，主要以饭菜口味说
话。一般顾客的要求也不会太高，味道好吃就会有回
头客。也有顾客会提出不太合理的要求，比如帮忙打
扫房屋，但是我会拒绝。”曾女士告诉记者，春节期间订
单量很大，“从初一到初六都有订单，有的时候一天要
做两单。”

曾女士认为，私厨这一行收入稳定与否要看个人
的选择，如果想把它当作全职工作，可以多在互联网等
平台作宣传推广，单量自然就起来了，而且私厨是有回
头客的。“在短期之内把私厨作为全职工作，我觉得不
太现实。如果当作兼职，收入还是可观的，比较适合工
作不忙的群体。”
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姚先生，70后，武汉，全职私厨

做私厨直接面对客户
考验厨师的综合能力

姚先生今年近 50
岁，广东人，年轻时在
老家学艺，之后在酒店
做了近30年的厨师。

2022年，他开始做
私厨。一开始是在酒
店上半天班，剩下半天
去做兼职，去年年底，
他辞掉了原来的工作，
开始全职做私厨。

“之所以选择做私
厨，是因为我很喜欢，
也很看好这个方向，只
要相信自己的手艺和
团队，把客户服务好，
就不愁没有生意。除
了客人外，不用看任何
人的脸色。”姚先生说。

姚先生介绍，相比在酒店做厨师，做私厨相当于直
接面对客户。所以私厨更难，除了要会做多种菜品，比
如凉菜、热菜、面点、刺身；也要自己洗菜切菜处理食
材；还要会与人沟通，让客人认可你的菜品和人品。到
别人家去，言行举止、菜品、卫生各方面都要达到别人
的要求。总而言之就是各方面都要有一个很好的功
底。他适应了半年才习惯。

姚先生的团队有40多人，虽然厨师还比较多，但
还是囊括不了所有口味的美食，主要做一些地方菜、粤
菜、湘菜等。

姚先生的顾客来源，一是靠网络宣传招徕，二是靠熟
人介绍。主要承接家宴，请客吃饭、生日、乔迁或者过寿。

“一单最低的人工费用是500元，稳定时我一个月
能赚1万多元，节假日前夕会多一点。过年前单子很
多，一天最多有十几单。”姚先生介绍，跟客人把日期、菜
单以及预算确定好后，他们一般早上6点就要出发去买
菜。如果是做晚宴，下午两点就要到顾客家开工。一套
流程下来，加工到上桌一般要4个小时。如果客人家里
没有锅，他们可以自己带，但是要收手续费。

“有时候，客人吃完饭，我们收拾完卫生，要走了，
他们会起立鼓掌，这是在酒店工作体会不到的，只有走
进家庭才可以。当然，也有一些比较难伺候的客人，这
就要认真沟通，把事情讲清楚，大多数人还是能理解
的，最后一般都能很好地解决。”姚先生说。

据新黄河、红星新闻等

近日，“90后小伙做私厨
月入5万元，订单排到3月份”话

题登上热搜。
当事人丁尧告诉记者，月入5万元是指

春节前夕订单剧增的那一个月，平时收入并
不稳定。“春节前夕，最多的时候一天能有11
单，到正月就恢复常态了，平均每天有两三个
客户。”

兼职做私厨的曾女士认为，这一行收入稳
定与否要看个人的选择，多在互联网等平台作
宣传推广，单量自然就起来了，“如果当作兼
职，收入还是可观的，比较适合工作不忙的群
体。”

“健康”“卫生”是私厨们口中的卖
点。他们都表示，更加自由的同时，走
进不同的厨房，也更加考验一位

厨师的综合能力。

丁尧正在为客户上菜

姚先生正在为客户炒菜
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