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两只手机响不停常年24小时“值班”
姐妹花记者体验私房店微商的“甜蜜”事业

私家美食，是临界于市
场和私房菜品之间的新型
美食经营模式，虽然不开门
纳客，但依托微信、微博等
平台，以微商的形式进行销
售，在口碑和人情味之间找
到城市新味蕾，备受年轻人
欢迎。
据初步统计，目前我市
以经营蛋糕甜品为主的私
家蛋糕店已达300多家，如
何经营好一家私家蛋糕店，
在有限的客流环境下寻找
更多的客人？如何在相对
闭塞的环境中将新鲜的美
味送出去？记者专程来到
市区一家私家蛋糕店，看私
家蛋糕店老板娘如何经营
好这份“甜蜜”的小事业。
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镜头二：微商一天24小时在“值班”
在指导记者做蛋糕期间，应欣

晶的手机微信一直响个不停。

“明天要订蛋糕，你家有哪些款

式的？”一位姓徐的微友发来消息。

记者与应欣晶一起，随即翻出

存在手机里各式各样的蛋糕成品图

片发送过去，并仔细询问各种要求：

“一共几个人吃？”“用途是什么？”

“要做千层还是戚风的？”“夹层用什

么水果？”“几点钟来取？”⋯⋯

得知是29岁的女性朋友生日用

等信息后，应欣晶当即找出3款如玫

瑰花点缀、舞动精灵、浪漫主题的蛋

糕供对方重点参考。

几分钟后，对方选定了舞动精灵

的款式，并约定了送单时间。“明天会

准时送到，请放心。”发完这条微留言

后，我们大家开心笑了。从开始聊天

到达成合作，共花费了20多分钟。

“我这里都是熟悉的微友，或者

通过参加生日派对时扫码加入的。”

应欣晶打趣道，忙的时候来不及回

复，客人就认为我不够热情，这个时

候就恨不得自己有三头六臂。

现在，应欣晶的私家蛋糕店生意

越来越红火，成为了永城小有名气的

品牌。“目前订单主要依托微信，店铺

共有两个微信，超过9000名微客。”应

欣晶说，回复微客非常考验速度，忙时

可能要连续盯几小时的手机屏幕。

“您好，您订的千层蛋糕做好

了，请问是您自己到店自取，还是我

这边找跑腿给您送过去？”晚上7点，

冷柜里的最后一个蛋糕还没被取

走，忙了一天想下班了的我们还坐

在柜台前，等待这位微信预定的顾

客。虽然对方说待会儿过来拿，但

顾客实际上23点多才拿走。

“有时已上床睡了，但顾客却联

系有没有夜宵，就算大冷天，有生意

我还是很高兴接单的。”应欣晶表示，

她和所有微商一样，顾客满意是自己

最开心的事，虽然两只手机的微信每

天响个不停，就如24小时都在“值

班”，且常年如一日忙忙碌碌，经常外

出学习，陪家人时间少，但看到顾客

越来越多，生意越来越好，就觉得付

出的有了回报，经营这份事业值得。

镜头三：微客之间亦客亦友打响“亲情牌”
在与应欣晶的相处中，记者得

知她因是“吃货”且喜欢烘焙，还是

个完美主义者，所以在朋友的撺掇

下于2013年开了这间私房店。

体验过程中，记者感受到她与顾

客就像朋友一样的交流方式。“私家

蛋糕的微商其实更像是顾客的朋友，

在需要的时候出现，不管是生日、纪

念日还是婚礼，在一切有爱的日子

里，带去最甜蜜的美食。”应欣晶介绍

说，由于微商的商业运作模式具有社

交的特点，在和顾客交流时也必须更

加通俗易懂，更加注重人情味。

在等待顾客的期间，算算多了

一个蛋糕，就通过应欣晶的微友圈

发送了一条亲情信息。“今天多做了

一个8寸的芒果千层，需要的话微我

哦！”不到3分钟，朋友圈就回复了多

条暖心语，有十多个好友想要购买。

其实微信营销方式灵活，通过

晒图、晒温馨话语，增强与微友的互

动，可以渗入到生活的点滴中。在

聊天期间，应欣晶又通过微信发布

了“点赞送甜品”活动。“其实微友不

是看中你的礼物，只是通过互动让

大家都变得更加亲近了。”应欣晶表

示，这样温馨的活动很受欢迎。

记者在应欣晶的店里看到水果

供应商把当天的新鲜水果送过来，蛋

糕选用的也是进口的动物奶油，看来

应欣晶对于材料的要求也十分“苛

刻”。“有些客人相处久了就像家人一

样，谁会给家人吃不健康的东西呢？”

应欣晶笑着说，通过微信晒原材料、

制作过程、品尝中的乐趣，大家就像

朋友一样分享蛋糕的美味和甜蜜。

镜头一：制作1个“千层蛋糕”站了2个多小时
上午8点多，应欣晶的私房蛋糕

店已在忙碌中开张了，她正忙着摆放

新鲜甜点，4名员工则在厨房里忙着

烘培蛋糕、煎饼、切水果、打奶油、整

理等工作，赶制当天预订的蛋糕。

“制作蛋糕是项技术活，所有配

方都用秤量，同时还根据科学配方

调配，掌握好火候，以精准的制作时

间进行制作后，才能做出味美的蛋

糕。”应欣晶边做蛋糕边说。

听完介绍、看了几遍煎饼过程

后，记者穿上厨师服亲自体验。一

开始，记者就手忙脚乱地拿起重达

1.5公斤重的铁锅煎饼，为制作千层

蛋糕做准备。记者左手拿起平底

锅，在员工的指导下放入圆型的铁

模具，轻轻放在火上烧热，然后右

手拿起勺子均匀浇入已调制好的

“面浆”，让其薄薄敷在锅底上。

“火候不够煎出来的饼就不好

吃了，瞧！快烧焦了。”记者这边饼

都没敷均匀，那边饼反过来已呈深

红色，显然煎过火了，而另一只拿锅

的左手却抖个不停。

这个次品出炉后，记者又开始新

一轮煎饼，但依然不顺手，煎出来的

饼不是太薄就是太厚，而且不均匀。

“看似简单的煎个饼，却这样难，拿锅

这点时间手都麻了。”放下铁锅，记者

轻松不已，吐了一大口气。

这时，煎饼师傅亲自上阵熟练

煎制，只见她两口锅一起煎，勺起

“面浆”均匀敷上。在选修剪制期

间，师傅已在另一口锅中放置了“面

浆”，然后回到原先的锅里，用特殊

的筷子沿着圆型模具划出后反面

煎，然后一个黄橙橙、薄厚均匀的煎

饼顺利出锅，再重新浇上“面浆”开

始制作。

这边弄好，那边可顺利出锅，这

样短短1分钟，3个饼顺利制作完

成。“像煎饼这道工序做久了、手顺

了就容易了，但在蛋糕制作过程中，

花样制作等流程更考验一个人的技

术含量。”应欣晶说，煎饼用的锅重2

公斤多，煎饼仅是千层蛋糕制作过程

中的前期工作，在这项枯燥的工作

中，大多需要站着完成。

尝试看似简单的煎饼工作后，

记者站在旁边看着师傅们制作蛋

糕，经过2个小时的努力，一个6寸

的千层蛋糕顺利完成。“脚酸了，腰

痛了，做个蛋糕真不易。”捧着亲自

参与制作的新鲜蛋糕，记者真切体

会到了蛋糕师傅的辛苦劳累。

“甜蜜的事业”更是滋味万千的创业
在许多人看来，开私房蛋糕店一

举多得，不仅做自己喜欢的事情，还能

获得不错的经济效益，自2013年应欣

晶从事该项事业以来，身边羡慕这份

甜蜜事业的朋友，纷纷学师“开店”。

然而“开店容易守店难”，再甜蜜的事

业这么日复一日做下去，也腻得慌，目

前他们都已改行或另寻出路。

其实，这份看似甜蜜的事业并非轻

松，特别是如今蛋糕种类越来越丰富，

顾客想法千奇百怪，如何在竞争激烈的

市场中站稳脚？像应欣晶似的私房甜

品店微商来说，除了有兴趣、喜欢研究

美食外，更是常态化学习取经，通过到

各种社交网站上看新潮的蛋糕，反复琢

磨做法，以及到大城市乃至国外学艺，

收集全世界最美味的甜品带回家乡，让

更多人品尝到耐人回味的甜品。同时，

私房店微商还需要24小时“值班”，做好

售前、售中、售后服务。

与传统商店相比，私家厨房租房

压力轻、成本低、时间相对自由。实际

上，每个行业都有自己的难处，看似自

由的微商，每时每刻都不得放松，甚至

每天都要熬夜做单，赚的每一分钱都

是自己努力的结果。同时，现在微商

的生意做得热火朝天，但在大众的眼

里还褒贬不定，正如应欣晶所言，只有

跟上服务和配套的平台，做好品质且

不断进步，才能立于行业的前列，才能

让这份甜蜜的事业保持生机与活力。

既服务到人
更服务到心
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□记者 秦艳华 实习生 胡锦
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制作千层蛋糕

应欣晶在工作中应欣晶在工作中


