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徐霞在和义路上的宁波电台上班，办公楼正对
着的是1844广场，没走几步便是和义大道商圈，她
打趣自己是“眼睁睁”地看着单位周边成了日系餐
厅的打卡地。

除却大江户、上井、三上这类老牌的日料点，又纷
繁复杂地开出了未兰拉面、御牛道、鳗御亭、九州博多
街等六七家新店，人均消费从五六十到三五百不等。

但共同点都在于，它们都极尽所能地营造着日
式氛围。

“进门就有服务员用日语说着欢迎光临，屋内
的摆设装饰又呈现出极简调性——墙面没有过多
的装饰，最多有几幅浮世绘。”

走进大江户和义大道店，徐霞开始细细观察，
大厅除却吧台外，还有几个包间，包间有大有小，私
密性同样很强。

她前后翻了好几遍菜单，眼瞅着犯起了“选择困
难症”，服务员便开始热情地给出自己的推荐：“我们
家的招牌是这个，您可以试试，第一次来选套餐比较
稳妥，店里刚到的海鲜也不错，您要不尝试一下？”

一般来说，日料的就餐时间较长，按顺序上菜，
一顿餐下来要2个小时左右，为此，徐霞也支付了
300多元的费用。

她说：“嘴里吃着上一道，内心便开始期待下一
道，等待的间隙可以看看大厨的操作，这或许就是
吃日料的小确幸吧。整个过程让我觉得很放松、安
静、不闹腾。”

同时，徐霞无法否认的是，正是这种“仪式感”
和“有格调”支撑起了人均两三百的客单价，让她觉
得物有所值。

事实上，过去为了提高接受度，宁波市面上出
现的日料大多经过“本地化”改良，诸如向味增汤中
直接加入面条做成味增拉面，淋上泰式咖喱酱的牛
肉丼等不正宗的做法。

但随着赴日游客增多及饮食文化的多样性发
展，越来越多人开始接受正宗的日本料理，日系餐
厅也从一开始的寿司拉面店为主，扩展到咖喱、寿
喜锅、烧鸟等更多种类。2016年，日本农林水产省还
曾以海外厨师为对象制定日料烹调技能的指导方
针，向国外市场输出更标准的日料。

每一家店都是一家日本风情cosplay秀场，除
了大江户，宁波也新开了许多中高端的日系餐厅，

两年里，国内日料店增长数量超过7成
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宁波日料餐厅
已从街边店向商业综合体进军

宁 波 的 老 饕
们，一定都会知道
箕漕街。

街道两边的各
种食肆风格大相径
庭，却又能够毫无
违和感地堆砌在一
起——当你拥着烙
锅中冒着热气的土
豆时，一抬眼就能
看到对面日料店的
木质窗牗透着淡淡
的光。很长一段日
子里，这里也因为
“日料一条街”的
名气不断受到食客
的拥簇。

拐 点 出 现 在
2018 年。越来越
多的食客普遍感
到，吃日料不一定
要去箕漕街，这一
年中，连锁店、居
酒屋、高端日系料
理等如雨后春笋般
地在宁波涌现，甚
至不少还开进了商
业综合体。

我们无法忽视
的是，宁波餐饮市
场上，日系餐厅正
在扩大它的新版
图。

先来看一组全球范围内的数据。据日本农林水
产省和外务省的调查显示，2017年亚洲的日系餐厅
数量达到约7万家，比2015年增加了2.4万家，增至
2013年的2.5倍，占到全球整体的约6成。

分地区看，中国内地是亚洲市场上日系餐厅数
量增长最快的，从2013年1.05万家到2015年的约
2.3万家，又增至2017年的4万多家，增长超过7
成。2018年到2019年，不论是总量还是增幅，这个
数字都在往上攀升。

落地到宁波，不管是天一广场、鄞州万达、
江北万达、来福士还是印象城，几个人气颇为旺
盛的商圈都少不了日系餐厅品牌的入驻。

印象城的相关负责人表示，目前从小食，到
日料，再到中高档日料，他们已经有了一个完善
的布局——涵盖了从四十元到三百元之间的日料
品类，满足不同客群的需求。甚至，附近自然而
然形成的“日料一条街”也为商城带去了充足的
客流。

日系餐厅越开越多，这在宁波来福士表现地
更加明显。

据来福士招商相关负责人透露，2012年到
2017年间，商业综合体里虽然间或有零星几家日
系餐厅冒头，但大多都如昙花一现，开了五年的

老店也就只有赤坂亭一家，
而2018年至今，大江户、丸
龟制面、火隐烧肉丼饭、初
居食屋被引进，仅来福士广
场内就已有六家餐厅，还不
包括一街之隔的炭宗、大洋
世家、八道喜等。

在日系餐厅的宁波版图
上，商业综合体开始与街边
店分庭抗礼。

一直以来，街边店以其
较为低廉的租金和小而美的
调性受日系餐饮品牌的青
睐，也符合我们在日剧中所
见到的日料店的模样——日
本职人们会在下班后钻进一
家相熟的街边店，多多少少
都会喝点酒，一个人吃饭的
话，他们会保持松弛且有礼
貌的状态，一群人的话，他
们也会调侃打闹。

而把日系餐厅引入商业
综合体中，很容易就落得个

从街边店向商业综合体进军变化
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“调性不符”的评价。因此，对于来
福士是否应该把大江户“纳入麾
下”，不仅仅是招商团队思考良久的
事儿，就连大江户本身亦是犹豫不决
的。

其实，日料同时可以兼顾多种消
费场景。来福士认为，“对于商业综
合体而言，知名的餐饮品牌是吸引客
流的重要保证，吸引那些有号召力或
者能吸引到年轻消费者的餐饮店铺的
入驻，就成了招商团队的大事。”

“大江户入驻后，与丸龟制面、
赤坂亭等五家日料及日式小食品牌共
同为不同客群服务，可以满足无论是
工作餐消费还是轻商务消费乃至宴请
消费等多种需求。”

反过来，日系餐厅品牌的入驻，
无形中也提升了消费者对于品牌的认
知。譬如，大江户来福士店近几个月
来的业绩表现，打消了他们原本对于
入驻商业综合体的顾虑，老品牌被商
业综合体这一新环境所激发出来的消
费潜力，并不亚于街边店。

的确，我们可以看到，城市化进
程让消费者越来越向大城市集中，商
业中心、购物中心、商业综合体等已
经成为年轻一代消费群体的生活、购
物、休闲的聚集地。而这些商圈的聚
客能力、成熟简便的综合管理，对日
系餐厅无疑有着越来越大的吸引力
了。

从不正宗向“仪式感”靠拢变化
趋势2

在贩卖“仪式感”这点上，他们做足了功夫。
黄星宁，桝创作料理的店长，该店以会

席料理为主，仅三个月的时间，便收获了不
少宁波市民的喜爱，最低档次的一人份套
餐就要368元。

“切割刺身的刀很有讲究，一把好的日
本手铸刀具就几万块，甚至几十万块。”黄
星宁表示，一般的中高档日料店对于厨房
设备的整体投资就是中餐的几倍。

会席料理，是日本代表性的宴请用料
理，菜肴是按菜单顺序一道一道上桌供客
人享用，餐具繁多是会席料理的特色。拿日
料中最简单的蒸蛋来说，包括蒸蛋托，蒸蛋
盅，盖和勺。

“大家去中餐馆，几个人一桌，大大小
小盘子筷子也就十几二十个，而日料的单
人份套餐就十几样餐具，仅就餐具的成本
就要高出中餐一截，以至于餐具的维护成
本也高。”

与此同时，日料店的人力成本也偏高。
“我们的主厨是原米其林一星的，服务员的
素质要求也特别高。”黄星宁解释道，中高
档的日料店通常把后厨放在店的整体运营
首位的，一般成手厨师占很大的人员比例，
只有极少数的学徒，这与同档次的中餐厅
相比，成本高了许多。

也正如此，食客才会感觉到，“这个厨
师只对我一个人服务。”

但即使把“仪式感”玩出了花样，评判
一个餐厅正宗与否的要义仍在于味道。由
于宁波人喜欢吃海鲜，市面上的日料大多
都有刺身类，这对食材的新鲜度就提出了
较高要求。

“西餐中的一些食材，比如鹅肝和鱼子
酱，都是特别贵的，日料的食材同样如此。”
黄星宁告诉记者，在日料中，一块牛肉上千
元都不足为奇，好的三文鱼、大金枪鱼腩更
是贵的离谱，这些食材本身价位就贵。另
外，好的米饭里还添加了寿司醋等一些其
他食材，以丰富消费者的口感。

这样一来，商家必须得在食材的采购
源头上投入大量成本。多家受访的日料店
均表示，他们基本上都选用国外空运而来
的食材，这么做的目的，正是让消费者对食
品安全放心，借此提升消费者对整个日料
品类的信任。
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