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搅
拌、成模、烘烤、涂抹⋯⋯几个小时的功夫，一份精致
可口的养生蛋糕出现在人们的视野。或许，每个“吃
货”都曾经梦想过要做一名糕点师或者开一家蛋糕
店，将自己的心情伴随着甜甜的香气，传递到每个人
的手中。眼前这个看上去满满书卷气的90后男生邓

晨宇，已经将这个梦想紧紧握在了手中。
当我们提起香甜浓郁的蛋糕时，都会觉得有三种成分是不可

或缺的：香精、糖精、添加剂。但偏偏有人“不信邪”，为了让“吃货”
们在饱口福的同时不忽略健康，邓晨宇通过研究各种健康食材，自
创了“无添加剂、无糖精、无香精”的“三无”养生蛋糕。

对于创业开烘焙工作室这件事，邓晨宇称自己是“硬着头皮
上的”。当时的他刚刚大学毕业，虽然他的专业是工程造价，但因
为平时喜欢喝咖啡吃蛋糕，所以他对于烘焙这一块也算比较关
注。

“其实家人希望我毕业以后可以找一份与专业对口的工作，算
是学以致用吧，可我总觉得这不是我想要的生活。”谈到开烘焙工
作室的初心，邓晨宇眼神很坚定地说出了这句话，“做了改行的决
定以后，我到江浙一带足足做了三个月的市场考察，觉得还是做烘
焙比较好上手。”刚开始的时候，他请一位台湾的糕点师傅教授自
己一些简单的蛋糕做法，从食材的选择到最终的成品，这个过程让
他逐渐了解到做糕点的趣味和意义所在。

2015 年 12 月，芜湖的秋意正浓，邓晨宇租了一间 20 多平米的
小门面，成立了自己的烘焙工作室。刚开始，自己是唯一的糕点师
兼收银员和老板。“产品绝对保证对得起自己的定位，而营销上先
从周围下手。”邓晨宇介绍，那时他提前一个星期发宣传单页。他
回忆，幸运的是，开业第一天忙得昏天黑地，很多人排队买蛋糕。

“不到下午六点就全部卖完了。”
“做蛋糕的过程是艰辛的，但一路也收获不少。”邓晨宇说，由

于蛋糕里没有添加剂，所以保质期只有短短三天。“我每天早上都
是六点多就开始起来做蛋糕，为了确保新鲜，卖完就收工不再做
了。”有好几次，一个客人连着两天都没有买到，第三天特意起了个
大早跑来买蛋糕。“我这里有一种克林姆蛋糕，工艺特别复杂，我只
有双休日才会去做，经常有客人周五就特意打招呼说，给她留一
份。”他告诉记者，时间长了，跟不少客人都交上了朋友，他们会把
自己的口味反馈过来，以助于开发新的品种。“最近我尝试着做了
一种蔓越莓口味的蛋糕，还不错，喜欢的客人很多呢。”

色泽金黄、内里绵软的原味蛋糕，口感浓郁、唇齿留香的芝士
蛋糕，以及馥郁浓香、细腻甜美的巧克力爆浆蛋糕⋯⋯慢慢地，邓
晨宇接触的糕点越来越多，他不再是“赶鸭子上架”被迫做烘焙，而
是逐渐爱上了这个过程。看着一勺勺面粉、一块块黄油、一枚枚鸡
蛋，在自己的精心搭配、搅拌、烤制或者冷藏之后，变成了不同风格
的美味，邓晨宇觉得，这种成就感简直无法用语言形容。他也不再
满足于仅仅享受成品出炉时的成就感，还想让更多人吃到自己做
的蛋糕。短短三年不到，邓晨宇又开了两家烘焙工作室，如今的他
不再是单枪匹马的“光杆司令”，已经有了6个员工。“虽然很多人都
说别将自己的爱好变成职业，因为会消磨掉自己的喜欢，但我想成
为那种一心一意做自己喜欢做的事情的人。”邓晨宇微微笑道，“对
于我来讲，做蛋糕是爱好也可以是职业，即便不把它变成职业，也
要把它做到极致。”

“刚做蛋糕时，我的工作室寄语是：‘做自己爱的甜点，遇眼光
相似的人’。”邓晨宇说，做蛋糕这么久，我有新的感悟：“烘焙是一
种态度，只与甜蜜有关。”他说，新的一年会继续推出自己的“三无”
养生蛋糕，多开几家分店，与更多的人分享自己的蛋糕。
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