
5月12日，遂宁射洪，如姐
羊棒骨火锅店内暖意融融，37
岁的老板王家兆再次邀请100
名环卫工人共进午餐，这已是
她第三次自掏腰包宴请“城市
美容师”。

来自阿坝茂县的王家兆，
曾在汶川地震时受到志愿者帮
助，这份温暖让她刻骨铭心。
如今，为了将这份温暖传递下
去，她计划每月中旬邀请环卫
工人吃一次饭，以实实在在表
达一份心意。

一个想法
每月请100名环卫工吃饭

“现在在街头打扫的环卫
工，走到这里，都会主动打个招
呼。”5月10日下午，王家兆收拾
完餐桌，终于有了一点休息时
间，谈起定期请环卫工人吃饭后
的变化，她的脸上露出笑容。

2008年5月12日，一场大
地震改变了无数家庭的命运。

当时，王家兆怀有身孕，正
在成都，父母和弟弟都在茂
县。震后几天，她不清楚自己
的亲人是否安全，只能通过电
视来获取当地的信息。“每天都
睡不着，听到电视中提到茂县，
马上就去盯着看有没有家人的
信息。”王家兆说，震后第六天，

一名上海的志愿者在帮助当地
居民联系亲人时，她才得到了
父母和弟弟都安全的消息。

“震后不久，我们就回到了
茂县，那些不幸的人和事让我
很难过，那些救援人员、志愿者
和后来帮助我们重建家园的
人，也让我分外感动。”王家兆
说，因为有了这些不一样的遭
遇，她心中一直有个念头：在有
能力的时候，一定要去帮助更
多的人。

2024年 8月，王家兆来到
丈夫老家遂宁射洪市，开了一
家羊棒骨餐饮店，丈夫做主厨，
她负责前厅工作。今年3月，仔
细核算后，店铺收入与投资持
平，她找到另外两位股东，提出
了一个埋藏心底多年的想法：
每月请100名环卫工人吃一次
饭。让她感动的是，这件事得
到所有人的支持，当月便兑现。

请吃一次饭，成本大概在

8500元，如果每个月请一次，一
年的花销超过10万元，对于这
个小店来说，是一笔不小的支
出。“这几个月算是我们店铺的
淡季，每个月其实是亏本的，但
既然开始了，我们一定会坚持
下去。”王家兆说。

一次出走
在餐饮小店学会不少技术

结婚18年，鲜有人知道，王
家兆这位心地善良的羌族姑
娘，和丈夫是“闪婚”。

2007年，王家兆在老家茂
县开了一家小餐馆，一男子经
常到她的小店吃饭，两人慢慢
熟识起来。三个月后，王家兆
不顾家人反对，毅然和男子结
婚。“时间证明我的选择是对
的。”说起自己的婚姻，王家兆
笑声不断。

独立、自主的脾性，和她童
年的经历有关。

13岁辍学回家后，王家兆
每天凌晨两三点起床帮母亲卖
菜。“前前后后干了一年多，很
累很辛苦，后来就不想做了，准
备自己出去闯荡。”王家兆说，
她和家人简单沟通后，就走出
了茂县，先后干过服务员、洗碗
工，拿过月薪不足200元的工
资。“别看我去的都是小店，但
我在这些店里学会了不少技
术，这也是我敢回家开店的底
气。”王家兆说，

由于公公身体不好需要照
顾，她和丈夫商量后，决定回到

射洪开店。

一片诚心
没有作秀会一直坚持

今年4月，王家兆第二次请
环卫工人吃饭的视频刷屏网
络，好评如潮的背后，质疑也随
之而来，有人说她“为了给店铺
打广告”“作秀，想当网红”。

王家兆没有在意这些声
音。在她看来，第一次她没有
去宣传，第二次也是机缘巧合
下，射洪当地媒体发现了她的
善举，这一过程中，她从来没有
主动去推广自己。“我相信我一
直坚持下去，大家会看到我的
诚心。”

除了请环卫工人，店里的
员工过生日，王家兆也会主动
买来蛋糕庆祝。对她而言，身
边的人需要用善意去对待。

“王老板是今年3月主动联
系我们的，说要定期请年长的、
在一线工作的环卫工人吃饭，
一次100人。”射洪市环境卫生
管理所所长赵毅说，射洪有
1000多名环卫工人，他们安排
大家轮流参加，大家反馈很好，
都很感谢王老板。

赵毅介绍，平时射洪也有
一些商家会请环卫工人吃饭，
但像王家兆这样每个月请
100人的很少见，当地还特意
安排了管理人员带队，保证环
卫工人往返安全和饮食卫生
安全。
华西都市报-封面新闻记者刘虎

“在有能力的时候，一定要去帮助更多的人”

汶川地震受助者 每月请百名环卫工人吃饭
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“下班，明天又是爆单的一
天”“这个点才下班，睡三个小
时继续干”，这是许少武的朋友
圈常态，忙碌的他和火爆的订
单早已是家常便饭。

许少武是成都一名“95后”
上门私厨。近年来，上门私厨
像“旋风”一样席卷了各社交
平台，成为颇受欢迎的“网红”
职业，不少擅长做饭的厨艺爱
好者都跃跃欲试，许少武也从
一名酒店厨师成为全职上门
私厨。

“和几年前相比变化太大
了，现在行业竞争激烈，促使
我们不断提升自己的水平和
服务。”5月12日，许少武告诉
华西都市报、封面新闻记者，
这几年来，自己收入相比之前
翻了几番，每月能稳定达到数
万元。

生意火爆
节假日需提前三四天预约

1997年出生的许少武是广
东珠海人，在厨师行业打拼十
年的他，因为爱情来到了成都。

刚来成都，他选择在一家
酒店做厨师，一次偶然的机会，
他“邂逅”了就业新赛道。

“在一场商务宴请上，有位

客人问我愿不愿意去他家做宴
席，我就答应了，反响很不错，
之后他又多次找我上门做菜。”
许少武说，随着业务越来越多，
新的想法在他心中萌芽，他开
始在社交平台上发布自己上门
做菜的视频，收获了不少粉丝。

2020年，许少武辞去酒店
工作开始创业，一心一意深耕
上门私厨行业。一年后，他成
立了自己的团队，高峰时期，团
队全职上门私厨大概有10多

个，兼职的有几十个，还有兼职
服务员。

“客户一般提前一天预约，
节假日则需要提前三四天预
约。现在生意很好，每天都能
稳定接单。”他介绍，客户以老
客户为主，宴席以融合菜、粤
菜、川菜等菜系为主，厨师需具
备丰富的从业经验和相应的资
格证书。

他透露，团队的服务形式
主要有两种：客户自备食材和

厨师包工包料。按照以前的价
格，如果客户自备食材，一般8
到 10人一桌收费是 680 元到
880元，厨师包工包料则按中餐
最低200元每位、西餐最低400
元每位的餐标进行收费。“现在
竞争太大了，价格会更实惠一
些。”

收入翻番
越来越多五星级大厨入行

作为从事上门私厨五年的
从业者，许少武感觉到这两年
行业发生了巨大变化。“竞争更
加激烈了。”他坦言，两年前，上
门私厨还算新兴行业，那时候
从业人员并不多。而现在，选
择上门私厨做菜成了一种普遍
的生活方式，越来越多的厨师
从饭店或酒店出来单干，靠技
术做上门厨师，“我了解到的是
五星级大厨越来越多了。”

他表示，由于入行者增多，
也促使自己开始不断优化服
务。“以前就是单纯地做好菜收
拾好厨房就离开，现在服务更
加完善了，还会为客户提供餐
具等，收拾和整理也更加彻
底。”而这也为他留住了一大拨
老顾客，收入和订单量越来越
可观，甚至经常接到省内其他

城市的单子。“以前是家庭宴
请为主，这两年以商务宴请为
主，收入比两年前翻了几番，
月入几万块是没问题的。”许
少武说。

不过，相比之前，团队的人
员却有所精简。“这是为了保持
做菜的水准和品质。”他解释，
以前有订单就派厨师过去，但
客户反馈菜品质量参差不齐，
所以后面决定优化团队，保持
技术的稳定性，只留下资深厨
师。

他还谈到，行业的机遇与
风险并存，从业者与客户之间
也有“灰色地带”。“上门做菜
过程属于食品生产环节，如何
保障服务品质和食品安全，是
所有从业者面临的考验。此
外，我们和客户目前主要依
托社交平台私信建立联系，
实际上对厨师和消费者双方
都缺乏人身安全保护。”他希
望未来行业能越来越规范，
可以参照网约车、家政等成
熟的服务管理模式，确定行
业准入门槛，完善支付方式、
纠纷解决路径等事项，推动行
业长远发展。

华西都市报-封面新闻记
者 赵奕柴枫桔 受访者供图

“上门私厨”走俏 五星级大厨也入行
有人月入数万元，目前行业竞争激烈

5月12日，王家兆第三次请射洪100名环卫工人吃饭。赵明 摄

王家兆在自家店铺中。刘虎 摄

▲
宴席成品。

◀
许少武正在客户家中制作菜肴。


