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本报讯 梁农 在消费升级与年
轻化浪潮下，中华老字号如何既坚
守传统底蕴，又焕发新生机？首农
食品集团?六必居给出了答案——
主动走进年轻群体，以开放姿态对话
Z世代。

近期，首农食品集团携手学院
奖，开启老字号青春校园行活动，通
过2场全国线上巡讲和企业线下走
进6所大学校园，与青年学子展开深
度互动，传递品牌文化的同时，汲取
年轻创意力量。

创立于明正统元年（1436年）的
六必居，以“秫稻必齐、曲蘖必时、湛
炽必洁、水泉必香、陶器必良、火齐必
得”的“六必”祖训闻名，是中国调味
品行业的活化石。然而，在新时代背
景下，六必居意识到：老字号的生命
力不仅在于传承，更在于与当代消费
者的情感共鸣。

此次老字号青春校园行活动，六
必居以“时光入味，历久弥香”为主
题，通过品牌介绍、创意征集、产品体
验等形式，向学子们展示六必居近
600年“酱”心精神，同时希望以年轻
人的视角帮助品牌发现传统文化的
创新表达。

3月12日和3月17日，六必居在
线上开启2场全国线上巡讲活动，突
破了地域局限，在云端为来自全国
各地共计2.3W+年轻学子带来“酱
香创意课堂”。六必居市场部经理、
六必居博物馆馆长王英美女士结合
博物馆展陈与非遗制酱场景，展示
了六必居近600年酱菜非遗技艺的
传承脉络，引起学生热烈反响，纷纷
刷屏互动。

4月11日和4月15日，线下活动
迎着春意焕新启动，六必居打卡厦门
理工学院与中国美术学院，六必居公
司总经理俞江富和六必居市场部经
理、六必居博物馆馆长王英美站上高
校讲台燃情开讲，与2000+创意青年
面对面碰撞创意火花。

以六必居近600年历史为脉络，
从品牌历程到创新发展娓娓道来，向
大家展现六必居正以“守正不守旧，
创新不忘本”的态度，滋养年轻人的
生活。“守正”体现在对非遗工艺的坚
守——至今仍沿用传统酱缸日晒发
酵技艺，并建成北京唯一“非遗酱园”
六必居博物馆。而“创新”则表现为
产品的年轻化探索——推出减盐酱
菜、爆炒下饭酱等产品，与盐津铺子
联合推出六必居麻酱味素毛肚.....满
足美味的同时契合健康与便捷需求。

首农美好拾光计划展区于4—5
月落地河北地质大学、厦门理工学
院、中国美术学院、陕西科技大学、
南开大学和中国传媒大学6所知名
高校。活动期间六必居展示区域更
是以可以品尝到各种美味成为校园
焦点，吸引学生们纷纷前来打卡试
吃体验。

从紫禁城旁的酱园到高校课堂，
六必居的跨界启示在于：老字号的年
轻化不是简单的“贴标签”，而是构建
与新一代的价值观连接。当“六必古
训”遇见Z世代的创意，这场守正与
创新的化学反应，或许正是百年品牌
“逆生长”的密钥。

未来，六必居期待与年轻人深度
共创来解锁Z时代“新味觉符号”，用
好创意焕新老字号！

上门做菜悄然兴起

下班后，在广州工作的“95后”彤彤
（化名）直奔客户家中做晚餐。客户是她在
小红书上发帖自荐上门做菜后联系上的。

“口味要做得怎么样，蒜、香菜、小葱等
有忌口吗？”前一晚，她和客户做了详细沟
通。到达后，她迅速按需加工起客户备好
的食材。不一会儿，三菜一汤摆上了餐桌。

据了解，上门做菜服务正逐渐兴起并
受到不少人欢迎。和彤彤一样在社交平
台上提供上门服务的人并不在少数。在
小红书平台搜索“上门代厨”“上门做菜”
等话题有超万篇笔记，一些B站博主发布
#请人上门做饭，是一种什么体验#等相
关视频，点击量达百万次。发帖的网友多
是兼职，以做家常菜为主，做三道菜的人
工费一般在50元至100元不等。一名湖
北武汉的“00后”大学生告诉表示，他利用
节假日兼职，“给一名30岁的上班族上门
做菜30多次了”。

随着市场需求不断上涨，部分专业团
队和家政公司也开始推出相应服务。

“团队6人都是‘90后’，客户也是以
青年群体为主。”今年32岁的黄立鹏是广
西南宁一个上门代厨团队的负责人。他
说：“我们不仅接宴请单，也做家常单。这
种方式比做实体餐饮成本更低，单人月收
入在1.5万元以上。”

轻喜到家内蒙古呼和浩特分公司负
责人赵小英说，上门做菜的阿姨会经过总
部专业培训，包括各大菜系的烹饪、刀工、
营养搭配、服务礼仪等。

已经运营了4年的“阿姨妈妈上门做
饭”平台负责人杨睿介绍，平台既有十余
名专职阿姨也有几百名兼职阿姨，在江苏
徐州的日订单量最高达200余单。

上门做菜为何受到青睐？

自己下厨、点外卖、下馆子……多种
用餐选择中，上门做菜靠什么赢得消费者
青睐？

据了解，上门做菜作为一种定制化上
门服务，满足了消费者追求品质、个性等
多元化用餐需求。

既能“吃得方便”也能“更合口味”——
“既‘不想做饭’，又想‘好好吃饭

’。”在采访中，一些年轻消费者提到，上
门做菜提供了兼具便利性与品质化的
选项——既能像点外卖一样方便，又能在
品质上更讲究，“食材是自己选的，调味料
是自家的”。

“全职家政阿姨价格较高，厨艺未必
精湛，而且我也不是每天都需要做菜服
务。”一名广州消费者说，相比之下上门做
菜更适合自己。

同时，相比餐厅标准化的菜单，上门
做菜可实现个性化定制——从沟通菜品、
自选食材、按需上门，再到烹饪方式、口味
需求，消费者可对多环节自主把控。

“我们会按照客户的要求对菜品进行
改良，比如有些人的血糖、血脂偏高，就会
在菜品选择和烹饪方式上尽量低油低
糖。”黄立鹏说，厨师上门前会与顾客沟通
好各种细节。

满足特定场合需求——
据了解，在坐月子、家庭宴请等特定

场合下，一些消费者倾向于选择请专业厨

师上门做菜。
南宁市民赵慧妍今年初生产后在家

坐月子，请了专门上门提供月子餐的厨
师。“术业有专攻，有些菜我想吃但不会
做，就会让厨师根据需求来帮忙。”她说。

此外，一些消费者在进行宴请时，既
需要私密氛围，又期待专业大厨风味，“私
厨”是不错的选择。呼和浩特一个厨师上
门团队的负责人李明介绍：“10人餐的服
务费多在一两千元，顾客比较能接受。”

“今年春节期间公司上门代厨预订火
热。”北京一家家政公司的经理表示，很多
人都觉得过年在家吃饭更有烟火气和团
聚的氛围，公司30多名厨师春节都是“满
单”状态。

同时，上门做菜也逐渐成为一种新的
增收渠道和就业选择。

“可以利用空闲时间做点事情，还能
增加收入。”彤彤说，自己从小就爱好烹
饪，“上门做菜将爱好和厨艺‘变现’了”。

来自南宁的“90后”潘女士抱着试一
试的心态“入行”，如今上门做菜已成为主
业，“平均每个月收入有5000多元”。

部分受访从业者表示，上门做菜为
他们打开了就业的新思路。不少人因兴
趣找到一份热爱的兼职，也有人不断深
耕这一新赛道，为自己创造了相对稳定
的收入。

中国人民大学公共管理学院教授许
光建表示，上门做菜等“上门经济”的兴起
与服务业的精细化发展密不可分。“从过
去消费者上门、商家决定提供什么服务，
到现在消费者需要什么、商家直接上门定
制，这背后是服务消费向细分化、个性化
的升级，也是服务业通过精细发展精准匹
配消费需求的体现。”

如何引导行业规范发展？

陌生人上门安全吗？餐食出问题、口
味不满意怎么办？谁来约束和监管上门
服务的提供者？面对新服务，不少人心中
有疑问。

受访法律人士认为，上门做菜服务处
于家政、烹饪两个行业“交叉地带”，服务
人员资质条件不受限制，双方存在一定人
身安全风险，也易引发食品安全问题和消
费纠纷，需规范发展。

“上门做菜的服务关系认定、发生意
外时的责任划分存在争议，菜肴如何制
作、食品的卫生安全如何保障，也缺乏相
应的行业规范。”湖北今天律师事务所律
师胡俊杰说。

北京环誉律师事务所主任律师王殿
明建议，相关服务平台和公司应建立从业
人员预先审查机制，在提供服务前主动与
消费者签订服务合同或协议，并明确各类
收费标准，让消费者有据可依。

一些上门做菜服务的提供者正在进
行规范服务方面的探索。赵小英说，为
保证卫生，公司规定在上门服务时须穿
着统一的工作服，包括厨师帽和一次性
口罩、手套、鞋套。“上门烧饭师需要按
规定持有健康证明，公司会给员工购买
相关保险，一旦发生纠纷，公司会出面
协调处理。”

广西烹饪餐饮行业协会秘书长吴东
栋说，通过社交平台“自行”交易的消费
者，需重点关注食材的采购和处理，为服
务者提供合理、安全的工作环境，并提前
与对方就细节充分交流，减少纠纷发生的
可能。

除了服务隐患，行业也面临盈利难
题。多名个体从业者反映，上门做菜看似
简单，但从开单到做成一定规模并不容
易，面临沟通成本高、同质化竞争等问题。

“很多客户咨询，但可能地点太远、出
价低，匹配成功率不高。”潘女士说。

在上海全职从事该服务的张先生坦
言，普通个体从业者面临“瓶颈”——“专
注家常菜赛道的话，需要与家政阿姨形成
差异化竞争优势；若做客单价更高的宴
请，很多人没那么专业，人脉也不够。”

一些专业团队更看好市场前景。杨
睿说：“我们在一线大城市做过调研，上门
做菜的需求客观存在，在保障食品安全的
前提下，还需要进一步解决匹配效率和成
本的问题。”

“很多‘上门经济’属于灵活用工的形
式，上门做菜涉及社保、税收、市场监管等
多个方面。”许光建表示，要进一步完善失
业、工伤、医疗保险等配套保障，相关部门
应出台措施加强对上门服务的引导和规
范，制定服务质量评价体系，对服务资质、
服务过程、服务效果进行监督和评估，更
好保障从业者和消费者的权益。

（钟焯 王雨萧 曹祎铭）

六必居破圈校园
以“守正创新”对话Z世代

上门做菜火热 众多年轻人入局

近年来，上门做菜的新服务在社交平台上走红，让许多年轻人有了就餐新选项，也让不少烹饪
爱好者看到一种就业新方式。

专业厨师提供“私厨”服务，擅长烹饪的厨艺爱好者在社交平台“接单”……如今上门做菜的服
务越来越多样。对此市场反应如何？未来如何规范发展？


