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“我和海南很有缘”

58岁的濑户川涉常说“我和
海南很有缘”。濑户川涉出生在
日本北海道札幌，家里离海边仅
20分钟车程，游泳、冲浪、潜水、钓
鱼都是他年轻时非常喜爱的体育
项目，到美国夏威夷也一度成为
他的梦想。

一次偶然机会，他从哈尔滨
的朋友口中得知了“东方夏威
夷”——三亚，那里海天一色、四
季如夏的景观与气候特点深深吸
引着他。在日本，他时不时会通
过网络地图搜索软件看看三亚街
区，想着日后能到三亚看一看。
渐渐地，濑户川涉心中萌生出一
个大胆的想法：辞去日本的工作，
去三亚生活！

2009年，经过认真思考，濑户
川涉告别家乡来到三亚。初到三
亚，濑户川涉一句中文也不会说，

“但是，我每天都很快乐，常常去
海边冲浪、游泳，享受在大自然中
运动的乐趣。”

因为冲浪，濑户川涉还结识
了一群热爱运动的中国朋友。到
三亚不足两年，他便能说一口流
利中文。

2014年，濑户川涉认识了来
自海南昌江的黎家妹子陈春丽，
并被其淳朴、善良、单纯的品质深
深吸引。两人随后走进了婚姻殿
堂。因爱结缘，濑户川涉决定扎
根三亚，与陈春丽携手相伴。

“三亚的椰风海韵、风土人情
独具特色，吸引我留下来继续领
略丰富的琼岛文化与人文内涵。”
濑户川涉说，他决定扎根海南生
活，源于对三亚这片土地的热爱
和对妻子陈春丽的挚爱。
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濑户川涉为客人制作日式料理。
海南日报记者 武威 摄

濑户川涉给客人上菜。
海南日报记者 武威 摄

濑
户
川
涉
在
三
亚
冲
浪
。

三 亚 市 吉
阳区南边海路上，有一

家日本料理店，铺面不大，招牌也
较为简陋，行人匆匆经过时，若不细心留意，很

难发现“原来这里还有家餐厅！”
店面虽低调，但店面老板濑户川涉却是那一带的“红人”。店面临

近渔村，周边居民常去那里作客。“濑户川涉是日本人，中文说得可好了”“濑户川
涉娶了海南本地人做老婆，两人一起开店”……这些故事成为当地人津津乐道的话题。
如今，濑户川涉在海南已8年有余，他与中国妻子在三亚用心经营日本料理店。客人在此能

品味到日本地道美食，健谈、开朗的濑户川涉喜爱与客人畅谈历史、交流文化，这里成为人们交流
与传播中日文化的一个窗口。

宣传海南之美的文化使者

濑户川涉店里来的大多为“回头
客”。一来二往，“洋老板”濑户川涉逐
渐与不少客人成为好友。忙完手头工
作，健谈的濑户川涉常常走出厨房，与
客人们话家常、聊人生。逐渐地，以美
食为纽带，濑户川涉的小餐厅成为中
日文化交流的一扇窗口。通过交流，
濑户川涉对海南和三亚文化的了解不
断加深，许多客人也能在这个小店感
受到独特的异国文化风情。

濑户川涉说，“有些日本游客慕名
到店里来，我就做他们的免费向导，帮
他们设计海南游玩路线，让他们领略
独具海南特色的黎族、苗族文化和琼
岛文化。”

在琼生活8年有余，濑户川涉闲
暇时酷爱游山玩水，足迹踏遍三亚、万
宁、陵水等地。如今的濑户川涉，已成
为一名“海南通”，经常自豪地向日本
朋友宣传三亚之美和海南之美。

随着餐厅的经营事业逐渐发展，
濑户川涉也逐渐摸索出经商门道。他
经常邀请餐厅周边的渔村村民前来品
味美食，人际传播成为店面营销的重
要途径。

“善用‘文化牌’，是餐厅能长远发
展的重要‘法宝’。”濑户川涉说，近年
来，三亚城市发展迅速，环境不断优
化，公共基础设施越来越完善，国际游
客越来越多，这些都为餐厅的不断发
展带来了契机。

眼下，濑户川涉又忙碌了起来。
餐厅逐渐赢得一定的口碑后，他决定
继续扩大经营规模，另选新址再开新
店。“新店铺面更大，地段更好，对我日
后的经营提出了更高的挑战。”有了初
次跌跌撞撞的开店经历，这一次，濑户
川涉做了充分准备。他将招聘更多服
务员，将过往经验运用到新店的管理
中。“洋老板”濑户川涉的创业梦，在三
亚逐步实现……

“洋老板”三亚开餐馆

2015年，经过认真筹备，濑户川
涉与妻子在三亚开了一家日本料理
店。店面不大，装修非常朴素，濑户
川涉做厨师，妻子是服务员。小店
仅有一本6页菜单，菜品为火锅、咖
喱饭、板烧等特色日本菜。凭借原
汁原味的家乡口味，吸引了不少在
三亚生活、度假的日本人前来品尝。

对于濑户川涉来说，在异国经
商并非易事。要在三亚经营餐厅，
需要严格符合食药监、工商等相关
部门的规定。厨房设置、食物存放、
环境卫生等一系列细节问题，需要
严格按照相关标准执行。濑户川涉
与妻子都是第一次在三亚开餐厅，
刚开始对相关行政审批办理手续还

“摸不着北”。
研究有关政策、学习规范标准、

了解审批流程，成为创业初期濑户
川涉与妻子的“必修课”。勤学好问
的濑户川涉，在三亚市食药监、工商
等相关部门工作人员的帮助下，逐
项完成了开店所需办理的手续，顺
利通过了相关部门的审批。

但是，一系列问题又接踵而来：
餐厅如何做出特色？如何进行宣
传？餐厅的卖点在哪里？……濑户
川涉对此又开始了新一轮的探索与
思考。

“餐厅菜品设计很关键，既要做
出特色，还要符合当地的大众口
味。”经过精心设计，濑户川涉最终
明确，餐厅主打产品就是地道的日
本菜。无需华丽包装，就做日本人
的家常美食，让市民游客能在三亚
感受到正宗的日本饮食文化。

同时，濑户川涉还亲自参与餐
厅设计和食材选购，对餐厅环境、菜
品食材、烹饪味道等每个环节均严
格把关。

如今，走进濑户川涉餐厅，不难
从细节中发现他的经营理念：食材
摆盘、烹饪方法独具特色，不同类型
的餐具对应不同的菜品，饮料、清酒
等亦大多来自日本。

“一个人做厨师虽累，但能够保
证菜品的味道与品质。客人满意的
笑脸就是我创业的最大动力。”经营
餐厅两年来，濑户川涉坚持一个人
做菜，一方面可以减少经营成本，另
一方面也体现了他对菜品品质的高
追求。

濑户川涉在三亚定居已有9年。
海南日报记者 徐慧玲 摄
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