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拥抱新机遇
00后的王龙鑫来自山西，从小就对做饭

有浓厚的兴趣。父母掌勺时，他一边打下手，

一边学着做。从煮泡面入门，再到炒土豆丝、

红烧肉等拿手菜，他的手艺不断升级。

2021年，从大学营养学专业毕业后，王龙

鑫延续幼时梦想，正式成为一名厨师，在上海

的一家五星级酒店做中餐，每月工资在

7000—10000元。然而，疫情的突袭让餐厅的

客流骤减。2022年6月，朋友的一次上门做

饭邀约让王龙鑫萌生了做副业的想法，“除了

高端宴请，这条赛道几乎没人在做。”

说干就干。王龙鑫在某社交平台上开设

了账号“上门做饭的Allen”，发布了第一条帖

子，“本来是想试试水，结果第二天就收到了

不少私信，帖子浏览量上万了。”第四天，王龙

鑫的“上门做饭”之旅正式启程。

第一位客户是韩籍华人，家住普陀区。

第一次接单，王龙鑫难掩紧张，做足了准备。

不仅提前沟通做菜需求，备齐三菜一汤的所

需食材，还考虑到自身安全，给家人与朋友们

发了定位，甚至设置了紧急救援。

第一单顺利收尾，客户赞不绝口，让王龙

鑫信心倍增，“那个月我休了10多天年假，有

七八天晚上都是去他家做饭。”相比于五星级

酒店烦琐复杂的工作流程，王龙鑫感受到了

上门做饭的简单有趣，“客户家里还养了一只

狗、两只猫，煲汤时还能和它们玩耍。”

副业变主业
全职五星级酒店厨师，兼职上门做饭的

日子持续了近一年。去年7月，王龙鑫的本职

工作开始忙碌起来，“用餐人数超过1000人，

但厨师只有六七个，时间根本不够用，只能天

天加班。”王龙鑫每天早上7时上班，晚上十一

二时才能下班，他时常感到精疲力竭。那段

时间，他一个上门做饭的单子都没接。

相较于固定的工作时间，王龙鑫向往着

自由的工作节奏。去年9月，他决定裸辞，打

算发展几个长期客户，将原本上门做饭的副

业变为主业。然而，这一过程并没有想象的

容易，他经历了一段“阵痛期”。“由于主业繁

忙，之前有意向的长期客户流失了不少，一时

间工作处于停滞状态。刨去租房等开支，第

一个月收入基本为负。”

直到第二个月，王龙鑫才接到了第一个

长期订单，每周去客户家做4天晚餐。随着在

社交平台上的相关分享越来越多，客户越来

越多。根据菜品数量和客户需求，他每单能

挣100—200元不等。王龙鑫的工作状态逐渐

步入正轨，日程表也排得满满当当，偶尔还

会和朋友一起接1000元以上的大单子，通常

为宴请或是生日派对。目前，他有了4—6个

稳定的长期客户，每月为客户做超过100顿

饭，几乎每道菜都不重样，月收入最高达到近

3万元。

品人生百态
上门做饭看似简单，但其中的门道，王龙

鑫一直在摸索。每个周日，他会提前在手机

备忘录里按照客户需求排好菜单，还会在做

菜过程中根据客户的口味不断调整，“有一个

客户家庭整体口味偏甜，我每次去他们家做

菜，都会多放一倍的糖。”

王龙鑫也格外注重与客户间保持恰当的

距离感。每次上门时，他总会准备好鞋套，进

门后直接进入厨房，还会特意关上厨房门。

即便处在同一屋檐下，王龙鑫与客户沟通也

基本都在线上，“要控制住自己的好奇心，做

好本职工作，不去侵入客户的私人生活。”

每天为不同的客户做饭，让王龙鑫从烟

火气里品味到人生百态。他的客户里既有很

爱吃辣的丁克家庭，也有总是加班的“工作

狂”，还有从事照片合成业务的AI工作室。

穿梭在上海的大街小巷，让王龙鑫深入

城市肌理。他去过位于市中心地段的豪宅，

还去过一居室“老破小”，厨房小得只能容纳

一人，切完菜都没地方放。

如今，王龙鑫的工作日程排得很满，并逐

渐开始享受自己的工作状态。未来，他可能

会去开餐厅，或是寻找合适的契机与志趣相

投的伙伴，扩张上门做饭的生意版图。但现

在，王龙鑫想尽力做好每一餐，或许于他而

言，生活就是用心烹饪的一蔬一饭。

本报见习记者 陈佳琳

从五星级酒店辞职创业，他将副业变主业月入数万元——

上门做饭   后厨师让每餐有新意

“带有芝麻籽的外皮之下，是有着丰富小

麦风味的多层柔软结构，可甜可咸。”中国人

喜爱的一种传统美食烧饼，日前被评为“世

界最好吃的  种面包”之一。尽管在我们看

来，烧饼不是传统意义上的“面包”，但来自

中国的美食显然征服了全球不少人的味蕾。

不仅仅是中华美食。在全球各个角

落，“中国”两个字正在更广阔的层面与人

们发生链接。

在许多领域，从电动汽车到太阳能电池

板，“中国制造”正在为全球市场的消费者提

供更多物美价优的选择。我们看到，“中国

品牌”“中国平台”靠品质在海外打响名号，

“新三样”出口助力多国绿色转型……在巴

塞罗那举行的世界移动通信大会上，在日内

瓦国际车展上，“中国制造”闪闪发亮。

一份最新的榜单显示了“中国”一词的

最新影响力。英国近日发布的一份《    

年全球软实力指数排名》报告显示，中国全

球软实力排名升至第三位，“得分提升幅度最大”。

这不仅仅是一个数字上的变化。我想起了几年

前对英国知名导演柯文思的采访。从事电影创作  

多年，拍摄足迹遍及  多个国家，柯文思看到过世界

上许多不同的风景。    年起他在中国工作生活，

去过大大小小许多地方，见证了这个国家的发展变

化。对着我们的镜头，他说自己如果现在想拍摄一部

关于中国的影片，取景恐怕要遍布世界各地——“因

为现在，中国的故事无处不在。”

无处不在的中国故事背后，是中华文化的吸引

力和创新力，更有中国式现代化建设取得的新成就，

在世界尤其是在“全球南方”国家产生的巨大感召

力。苏丹前驻华大使加法尔去年接受新民晚报采访

时感慨，中国的发展模式对苏丹乃至整个非洲大陆

经济政策的制定产生了重大影响。

了解中国，与中国交朋友，已经成为世界的“新

日常”。
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距离清明节还有两周时间，小长假踏

青赏花的旅游需求旺盛。昨日，记者从多

家旅游平台获悉，清明假期的机票、酒店

等假日旅游产品预订逐渐升温，返乡探

亲、赏花踏青、拼假连游、自驾赏春是假期

出游的热门主题。

去哪儿数据显示，2小时高铁圈内的

旅客流动频繁，如苏浙沪、京津冀、成渝、

两湖、珠三角等。得益于通畅的高铁线

路，更多城市被纳入了“朋友圈”，例如，上

海、杭州的2小时旅游圈，覆盖了江苏南

京、无锡、南通，安徽宣城、滁州等城市。

近期因麻辣烫红出圈的天水市，清明

节持续“热辣滚烫”。携程数据显示，今年

清明节假期天水市旅游订单量比去年同期

增长超21倍，游客主要来自西安、兰州、咸

阳和北京。天水领衔一批“黑马”城市，在

清明假期将迎来大批客流。截至目前，天

水、大同、开封、泰安、秦皇岛、景德镇、湖

州、烟台、徐州、天津凭借订单量同比增长

超5倍入围清明节热门旅游目的地。

与往年的“海边度假”不同，今年，游

客更倾向于选择“内地打卡”。旅游重心

较去年进一步西移，西部地区的向导订单

量占总订单量51%。此外，相较于去年，

中部旅游订单同比增长62%。

清明节也是返乡祭扫、亲友团聚的节

日。携程数据显示，今年清明节国内返乡

的机票、火车票订单同比去年上涨243%，

相较2019年上涨21%。温州、重庆、大

连、沈阳、哈尔滨、烟台、福州、南宁、天津、

赤峰是国内返乡游的前十目的地。

部分城市的传统文化主题活动成为

清明小长假的旅游消费热点。其中，2024

济南花朝节将于3月23日开幕，其国风、

汉服、传统市集和诗词文化活动推动了济

南旅游搜索热度上升。同程旅行数据显

示，济南清明假期旅游热度同比上涨

62%。南京莫愁湖、长沙铜官窑、南宁相

思小镇等景区也相继推出花朝节活动，开

启“文化赏花”新玩法。

本报记者 杨玉红

3月中旬起，甘肃天水麻辣烫几乎全

网霸屏。除了各类媒体的报道和社交平

台上络绎不绝的打卡帖，甘肃官方也开始

更新城市基建、提供志愿者服务、开通麻

辣烫公交专线、设置外地旅游车辆临时停

车点、举办麻辣烫“吃货节”、推出景区优

惠政策等。

2023年底，通过不少美食达人的推荐

和吃播，甘肃麻辣烫开始逐渐进入一些美

食爱好者的视野。从饿了么平台上的搜

索数据来看，2023年7月，“甘肃麻辣烫”

相关搜索量仍然是两位数；从2023年10

月开始，搜索量逐渐攀升至四位数；显著

的攀升从今年3月开始，搜索量瞬间增长

到几十万，环比增幅超过25倍。

“甘肃麻辣烫唯一的缺点是外地没

有”，这是不少网友的“遗憾”。相比拉面、

大盘鸡、手抓羊肉等其他家喻户晓的西北

美食，甘肃麻辣烫的走红的确让西北餐饮

老板们有点“措手不及”。“麻辣烫对于甘

肃人来说是非常日常的小吃，就像上海人

的葱油拌面，所以很少有甘肃人在外地专

门开一家甘肃麻辣烫店，更多会选择做综

合的西北美食。”2015年开业的尹兰楼 ·西

北风情餐厅店长柴克鑫解释道。

记者发现，近期，敦煌楼、尹兰楼 ·西

北风情餐厅等多家甘肃餐厅均上线了甘

肃麻辣烫。“定西土豆、宽粉和甘谷辣椒、

陇南花椒这些食材，我们日常都有，所以

新增一个菜品难度并不大。没想到，上线

当天就有不少消费者下单。”柴店长介绍

道。考虑到上海消费者不太能接受甘肃

人喜欢的辣度，店家也把麻辣烫作为一个

快闪新品，“我们希望把麻辣烫作为契机，

让大家有机会了解和认识更多的西北美

食。” 本报记者 金志刚

“外地没有”的遗憾被打破

沪上多家餐厅上线“甘肃麻辣烫”外卖

清明假期出游“内地打卡”火爆
天水领衔一批“黑马”城市将迎大批客流

■

王
龙
鑫
正
在
工
作
中

受
访
者
供
图

职场 新舞台

下午4时30分，24岁的王龙鑫走进客户家，换上客户
准备好的拖鞋，走进厨房。同一时间，提前在手机上下单
的牛肉、辣椒、鱼虾等新鲜食材按时抵达。
打开手机备忘录上的菜单，王龙鑫先是煲汤，再是做

菜，手法娴熟、有条不紊。一个半小时后，新鲜出炉的小
炒黄牛肉、鲫鱼豆腐汤、茄汁虾与炒时蔬端上了装有加热
板的餐桌。一桌色香味俱全的佳肴热气蒸腾，王龙鑫的
工作也接近尾声。


