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固我长城人人有责

，建设国防个个出力

。

永康市人民政府征兵办公室

永康日报社

宣

□记者 应柳依 见习记者 王依娜

当下,消费升级趋向生活方式化、

个性化。不同于上世纪七八十年代简

单的物质需求，人们对产品的独特性

与商家服务提出了更高的要求，悄然

出现在街头巷尾的各国风味小众餐厅

正是一种真实写照。

二十多年海外经商
引领新的饮食方式

28 日 10 时，开业一月有余的维塔

西餐厅内，店长杨海杰正在认真地检

查各项事务。和当下主流的清新简约

风不同，该餐厅满是金属元素，透着浓

浓的工业风。正如装修不随大流，杨

海杰在餐品上亦特立独行，坚持纯正

的意大利风味。

杨海杰是上世纪众多浙商下海的

一个缩影。“1995 年到意大利时，最初

在工厂打工。一年后，我自办工厂，

攒下第一桶金后投向餐饮业，开了家

日本料理。”杨海杰透露，目前，他的

日本料理在意大利已有十余家连锁

店。对于回国来永开餐厅，杨海杰有

他自己的考量。他认为，日料对原材

料、制作环境等要求甚高，并不一定

适合国内市场，而自己对意大利餐品

相对熟悉。

商海里浮沉二十余载让杨海杰明

白管理机制的重要性，为了激励员工，

他在国外实行了员工股份制和分红

制。回国后，他如法炮制将这一机制

延续下来，而在餐饮制作流程中他又

创新运用了“去大厨化”，即餐厅内每

个人掌握5道左右的菜式，保证菜色稳

定出品。

由于文化差异与饮食习惯，不少

外国口味餐厅会进行本土化改良，杨

海杰却坚持己见，他希望通过餐厅，向

大家传输健康饮食的理念。“国内餐饮

习惯爆炒，而意大利菜则倾向于保留

食材的原汁原味。因此，需更讲究食

材的新鲜度和口感，餐厅的大部分材

料源于进口。针对口味差异这一问

题，我的办法是把合适的留下，撤掉市

场反应冷淡的菜。”贩卖美食的同时，

杨海杰还提供教学服务，“类似于国内

的透明厨房，我们在餐厅一角也装上

了投影设备，客人可以边吃边看每道

菜是如何制作。”

身为丽水人的杨海杰开餐饮店却

第一时间将目光落在了永康。“考察市

场后，发现永康跟丽水相比，消费潜力

更大，更容易打进竞争激烈的餐饮大

军。”

22年的意大利生活经历在杨海杰

身上留下深厚的文化沉淀，而长年经

商则给杨海杰带来成熟的商业模式和

尝试新商机的资本。像杨海杰这样在

外闯荡成功后转而回国的商人，不仅

为市场注入强有力的活力，更带来了

多元的文化，满足了当下年轻人对新

鲜事物的渴望。

吃法不同需时间适应
仪式感强食材要求高

浪漫、讲究，这是第一眼见到小淑

庭餐厅的印象。与维塔西餐厅一样，

小淑庭也是引入外来餐饮，店长卢淑

瑜专注于法餐。

在卢淑瑜的娓娓道来中，记者了

解到，法式吃法以套餐为主，开胃菜抛

砖引玉，前菜、副菜随后品尝，最后伴

着甜品结束这场味蕾盛宴。程序上繁

复之外，法式精致的风格还在摆盘上

得以体现，味觉与视觉两个方面都要

求完美。为使得营养均衡，一盘法式

菜中需混合不同食材，对颜色搭配、造

型设计提出更高的要求。同时，法式

料理讲究吃饭氛围，在店面装修上，卢

淑瑜也下了不少功夫。“法式菜品一般

不怎么加调味料，因为食品本身味道

就很极致，加了调味料反而是糟蹋。”

卢淑瑜强调。

饮食最初作为满足温饱需求的食

物，到现在物质丰腴后，承载了更多的

内容。从纪录片《舌尖上的中国》不经

意走红可以看出，人们对食物的情怀

和文化内涵有了更深刻的需求。“我印

象最深的一份外卖订单，是一位年轻

姑娘买了一份菜，要求我们连盘子一

起端过去。她说，这样吃起来更加有

仪式感。”卢淑瑜说，从 2016 年开店至

今的3年时间里，由于法式料理与中式

料理吃法不一，不少人并不习惯。

“要人们一下子就接受一种新的

饮食文化是不可能的，需要时间来慢

慢改变主流对法式料理的认可度。在

开店第一年，客户接受度不高，投诉牛

排肉质老、油脂多的人很多。有不少

年轻人虽吃过牛排，但未必懂行情，当

他们吃到纯正牛排时，反而觉得这些

是不好的，对此我也挺无奈。”面对顾

客的质疑，卢淑瑜的想法也如杨海杰

一样选择坚持自我，“尽管市场消费力

有限，但我们也有了一批忠实的粉

丝。”

“滴滴滴”，谈话间，卢淑瑜来了一

票为客户做私人定制的大单。“一位老

客下午要带新西兰客户过来用餐，外

国人很讲究肉质，如果牛排肉质不正

宗，他们会直接拒吃。做西餐成本高，

赚钱少，我能一直坚持下来就因为喜

欢法式料理的美感。”卢淑瑜说。

像卢淑瑜、杨海杰这般由于热爱

某个国家的餐饮文化，将该国风味引

入我市，并坚持对品质高要求的商家

是小众餐厅越开越多的主力军。由于

小众餐厅市场变广，消费者选择余地

更多，商家与消费者这两者相辅相成，

正慢慢创造出新的商机。

□记者 徐赛瑾

文创新经济
在市集尝到“甜头”

手工皮具、印度复古饰物、乐高机
器人、手工皂、香薰挂件⋯⋯均可在
现场买到。缠缠绕绕编成的布袋或
是帽子，每件作品都藏着摊主对生活
的热爱；把自己的小心思在纸上涂涂
画画，再慢慢演变成一件件作品；刚

染出的布料轻悬在晒杆上，草木留下

的斑斓在阳光下舒展开来⋯⋯将创意

融入生活，让“赶集”的市民充分感受

到手工艺术的魅力，让每一件商品在

文化和创意中“活”起来，这就是文创

市集。

“最初的想法是在西塔咖啡门前

空地弄一场文创活动，随着意向商家

越来越多，场地受限，最终是定在体育
馆广场。”永康首届文创市集发起人吕
晓中说，他对参与商家的要求很简单，

不能只有“市集”，没有“文创”。
现场不仅有创意十足的手作饰

品、吸引孩子的乐高智能机器人，逛累
了，也可品尝到各种创意美食：网红芝
士棒、鱼缸冰淇淋、水果椰子冻、冷泡
茶等。

“去过很多其他国家的市集，也参
加过国内很多大城市的文创节，一直
都想尝试作为摊主去参与。这次结识

了不少朋友，也多了许多客户，最重要

的是玩得开心、唱得高兴了。”参展的

展展杂货铺摊主展展对此次文创市集

很是满意。

据不完全统计，此次文创市集共

吸引 57 家创意商家参展，客流量巅峰

时达 2000 余人。更直观地看，每个摊
位仅几百元的摊位费，换来两晚上万
元的营业额。

抓住年轻群体
才能保持长久活力

“纯文化的东西难盈利。”吕晓中
说，组织这次文创市集也只是完成了
自己心中一个长久以来的梦想，“一旦
开始，每年都会继续搞下去。”

文创需要资源，也需要人才。“这
个市集的意义并不完全在于销售和购
买，我希望能将永康有想法、有创意的
年轻人聚集到一起，让社交、购物、展
示、表演与市集融合在一起。”吕晓中
说，参与“文创市集”的大多为年轻人，
我们要用年轻人的角度去诠释这个城
市年轻人该有的“文创态度”。

不可否认，文化要传承，但承载文
化的形式和创意理念要随着时代的发
展而更新。而青年群体已经成为文创
领域的重要践行者和推动者。“这种市
集最大的优势之一，就是产品很有激
情和时代特点，与消费者之间具有较
强的互动性，能迎合当今的话题和人
们的心理。”吕晓中认为，年轻群体在
这方面的优势更明显。

而另一方面，也有不少年轻人在

为自己的情怀埋单：西塔咖啡开业五
六年间，几乎年年亏损，支撑它坚持下
去的的无非是这一群年轻人对于“文
创”的情怀。但难盈利也不意味着必
须被淘汰。比如说西塔咖啡这块地，
几年前村里租出去，后来开了咖啡厅、
工作室，吸引了客流。到现在，租金
大幅上涨。这对村里来说，就是“文
创”带来的另一种收益。

同样，永康是一个工业制造业发
达的城市，为何不把文创融入到制造
业中呢？“打个比方，一樘防盗门，若
能摒弃原有的欧式风格，做一些国内
年轻人感兴趣的创意门，我不敢说这
是一个多庞大的市场，但至少是一个
较空白、竞争较小的新市场。”吕晓中
说，“可能在几年后，人们说到永康不
再只是千篇一律、模仿能力极强的五
金产品，而是有创意、特色鲜明的新
五金。”在文创大潮下，或许多一点情
怀，会让人耳目一新，更能提高附加
值。

以文化为卖点 注入创意情怀

文创市集为新经济添加“色彩”
赶集等同于逛街吗？日前，在体

育馆广场，一个集创意展示、销售、互
动为一体的创意市集，为到场的几千
名市民做出完美的诠释，给出了答
案。特别是文化创意的市集，更是一
个让人脑洞大开的地方。

文创新经济，一个融合了文化和
创意的新经济形式，在体育馆广场上
聚集，似乎是让以前散兵游勇的文创
商家找到一个起飞的聚合点。

讲究食材原汁原味 追求味觉视觉完美

消费升级“吃”出更多异域风味小众餐厅

文创集市上充斥着各种创新因子


