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壹●前言 
 
一、 研究動機 
 

注重實務品質與氣氛的現今社會中，花蓮市區的日式料理店也一間間的開幕，

每家店從裡到外都各有特色，美味餐廳師傅都各有不同的料理手法，但真正能擄獲

人心的到底是什麼呢？ 
 
  「本壽司」是花蓮市區新開幕的日式餐廳，以木頭打造的外型，再加上顯著有

別有風情的紅燈籠，令人經過都忍不住停下來看一看！這家是網路評價很高的日式

主題餐廳，想在花蓮眾多的日式料理餐廳中崛起，究竟還需要具備什麼樣的條件呢？

其中讓饕客讚不絕口的原因又是什麼呢？因此，本研究欲探討「本壽司」的經營模

式。 
 
二、 研究目的 
 

（一） 了解「本壽司」的經營模式 
（二） 探討「本壽司」餐廳 SWOT 分析 
（三） 提供相關有效建議，以提供企業參考 

 
三、 研究方法 
 

根據以上研究目的所述，先蒐集「本壽司」相關文獻，再以「實地訪談」進

行研究。 
 

四、 研究對象與限制 
 

因人力、物力與時間有限，本研究對象為花蓮式日本料理店「本壽司」的經營

模式。 
 
五、 研究流程 
 

本研究之流程圖如下圖 1 所示： 
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圖 1  研究流程圖 
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圖 3 本壽司外部 

 
貳●正文 
 

一、 本壽司簡介 
 
（一）地理位置 

 
一棟日式獨立老屋，在鐵道的一個角落，鐵道依舊有著懷念的感覺，

老木屋則是更浮現懷古舒姿。附近交通便利，位於花蓮市區，人來人往的

地方，看到著獨特的古老木屋，不經意的會停下腳步多看幾眼，位於上班

族及學生的路線，方便下班或放學後即可前往用餐。復古、安靜舒適，讓

人可以完全的放鬆毫無壓力，彷彿置身就在日本餐館，使得上門的顧客體

驗到當地日本感覺。 
 

表 1 本壽司基本資料表 
地理位置 餐廳資訊 

 
 
 
 
 
 

圖 2 本壽司地理位置圖 

地址： 
  花蓮市節約街十六之ㄧ號 
電話： 
  (03)8321318 
營業時間： 
  10:30 至 14:00； 

  17:00 至 21:00 

（資料來源：google 地圖） 
 

（二）店面設計 
 

1、外觀： 
 

 全部都是木頭製造，挑高成兩層

樓（如圖 3），有著日式燈籠，日式

外觀。 
 

2、 室內： 
 

一層樓，珠光明亮，一進去就可

以略看見全部，室內設計還有和式

房，讓人體驗在塌塌米上享用著壽

司，還有可以直接就看到吧台上的

新鮮食材，簡約的風格，讓人有種

簡單的舒服，不經意的放下身上的

疲憊，室內乾淨又整齊。 
（資料來源：本研究實地拍攝）
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圖 4 本壽司店門 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

 
      

（三）本壽司命名由來 
  

「本壽司」是何老闆開的第二家店，第一家店名為「三合屋」。「本」

這字的意思是跨出三合屋這家店，希望能重新塑造新的日式料理風格。 
 

（四）特色餐點 
 

1、鮭魚烤飯糰：花蓮其實很少人在製作烤飯糰，外層採用的是花蓮壽

司米，裡面包的是從國外進口的挪威鮭還有一些海苔之類的，成本

相當的會提高，所以定價為四十元算是相當便宜了，也吸引不少饕

客為本壽司的人氣招牌。 

 

2、軟殼蟹花卷：是以軟殼蟹（紅蟳）做主題，先用熱鍋油炸過，再鋪

在花壽司外捲成壽司，花蓮也是很少店家做這樣的料理，鮮美海味

就算油炸過也別有一番風味，不油不膩清爽可口，也是店內相當有

人氣的一道菜。 

 

3、豬排蓋飯：雖然幾乎每家日本料理店都有這一道菜，我不敢保證我

們是最棒的，但我們一定是最特別的。底層是用洋蔥、大白菜還有

一些配料下去搭配，再蓋上一層鮮嫩不油膩的豬排，最後在淋上本

店特調的沙拉醬，吃起來口感特殊，別有一番風味。 

 

 圖 5 本壽司內部 
（資料來源：本研究實地拍攝） （資料來源：本研究實地拍攝）
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 圖 5 鮭魚烤飯糰 圖 6 軟殼蟹花卷 圖 7 豬排蓋飯 

（資料來源：花蓮迴瀾網－本壽司料理亭） 
 
二、本壽司之經營模式 
 

本研究採深度訪談法來探討本壽司餐廳的經營模式，其訪談記錄編碼方式為

三碼；第一碼為英文字母大寫，代表訪談對象；第二碼為逐字稿頁數；第三碼為

逐字稿該頁題號。例如「A-1-1」代表本壽司餐廳何老闆的訪談內容第 1 頁中第

1 題。 
 

（一） 溫暖親切的日式氛圍 
 

壽司外觀呈現出一種懷舊復古的日式小木屋，屋內擺設大多也以木頭家

具為主，一進門就可以看見別有風情的書法作品，讓人一進門就可以感受到

不一樣的氛圍。何大哥也有著日本人般的爽朗個性，彷彿身臨其境，別有一

番風味。「日本飲食文化講究目、色、香、味、音五感，「吃是綜合的藝術」，

日本傳承料理家奧村彪生認為，視覺尤其舉足輕重。」（朱念文，2003），餐

廳要受歡迎不但餐點特別、服務良好，當然連氣氛都要舒服，這樣才是一家

好的餐廳。 
 

（二）認真勤學的工作態度 
 

何大哥對於員工沒有過多的要求，只要員工認真負責、肯學肯做就好

（A-1-4）。在本壽司的每一位員工都必須學習，就算剛開始從未接觸過也沒

關係，何大哥也會有耐心的在旁邊教導，沒有責任分配，每位員工都必須學

習內外場，基本從切菜、洗碗做起。基本上正職員工由兩萬元起跳，而工讀

生時薪為一百元。而正職員工工作時間分兩段，「早上 10:30 至 14:00，另一

時段為 17:00 至 21:00，採取輪班制」（A-1-6）。讓大家在午餐時間、晚餐時

間都可以到店內享用。 

 

（三）正統日式的服務風格 
 

當客人點餐完後，就會送上一壺熱呼呼的無糖麥茶，一方面可讓顧客暖

和身子，一方面也可讓顧客將口內清洗乾淨，才可以使餐點的口味更加鮮
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明。而當顧客餐點吃完後，也會上前詢問餐點是否全都到齊、是否有服務不

周的地方，加以改進。 
 

（四）菜色品質的掌控堅持 
 

本壽司「重視服務的態度、環境的衛生、食材的品質，不新鮮的食物絕

不上架」（A-1-8）。漁獲餐點新鮮、不冷凍退冰，油炸類清爽不油膩，研發

新口味的特殊醬料，讓人有新奇、獨特的感覺。壽司的「菜單前後加總超過

80 種」（A-2-7），食材大部份是花蓮本地的，而「漁貨方面大致上來自台東

的成功港」（A-1-3），新鮮的漁獲資源與創意十足的料理，是何老闆最有信

心的地方。 

 
（五）成本加乘之訂價策略 
 

每道菜色大多依材料、原物料的成本去定價，因每道成本不定也不一，

所以「採用加成訂價法，計算總成本後再以目標利潤作加成」（A-2-11），若

未來原物料有上漲，會在從其中作調整，將價格慢慢調漲才不會引起顧客大

反彈。若許多餐點因價格過高許多客人不敢點餐，就會考慮以薄利多銷的方

式出售。 
 
（六）建立獨一無二的風格 
 

特別的日式復古風，員工的服裝及禮儀，宏亮大聲的口號，整間房屋不

僅整齊明亮，不會讓人有不舒服的感覺。服務態度很好，親切的關心還有老

闆的招待，都是本壽司好口碑的關鍵。正所謂「人窮志不窮」，「只要有心

去學習，就可以克服困難」（A-1-1）。 

 
（七）淡旺季的調整與因應 
 

「本壽司夏季與冬季的菜單差異不大，所以採不定時更換菜單」

（A-2-10），且由於淡季約在 10、11、12 月，本店料理方式「採套用日本的

習慣」（A-3-16），並不完全仿照，因飲食習慣的不同再去做加工調整。畢竟

台灣與日本的氣候與飲食習慣都有差異，所以並不能完全照仿日本，應該要

有所調整與改變，才會受台灣人歡迎。 
 
（八）對未來的期望與規劃 
 

本壽司大多「靠優良口碑宣傳」（A-3-18），也表示希望未來有機會可與

他業合作與結盟，不僅可以提高知名度，也可吸引新鮮客上門。將會打算在

本壽司營運穩定後，會再做規劃開分店，拓展營業範圍。 
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三、本壽司 SWOT 分析 

 
「SWOT 分析又稱內外部環境分析，S 代表企業內部優勢，W 代表企業內

部劣勢，O 代表企業外部機會，T 代表企業外部威脅。」（林淑芬，2011） 
 

 
 
参●結論 
 

「本壽司」是老闆開的第二家店，何老闆對於新的事物都不懼怕且勇於挑

戰，因為老闆認為只要有心學習，就可以克服困難，本壽司不同於其他日式料理

店就是營造出傳統日式的家鄉風味，認真勤學的工作態度，面對任何事物都不退

縮，就算是從未接觸過的事物也會認真去學習。每道菜的成本都不同，所以採成

本加成訂價法，大多依各道菜色原物料成本去定價，他們重視服務的態度、環境

的衛生、食材的品質，不新鮮的食物絕不上架。本壽司目前並未和其他產業做結

合、聯盟，也表示未來如果有機會又會非常樂意參與。若將來本壽司的營運穩定

一點後，也不排斥開分店。 

 
本壽司餐聽的內部優勢為設置等候區及專用小型停車場，劣勢為進口原料成

本過高，而外部的優勢為專屬於本壽司的獨一無二的創意料理，以及外部的威脅

為同業相繼開幕營業，導致同業競爭大。 
 

建議本壽司應增加促銷，以提高知名度，吸引更多的新鮮客。在花蓮有許多

日本料理店相繼開幕，同業競爭多，生意在季節的淡旺季也有明顯的差異，若要

在花蓮長期營業，就必須時時創新產品，不但要抓住老饕的心，更要抓緊新鮮客

的胃！ 

Strength：優勢 Weakness：劣勢 內

部

環

境

分

析 

 用餐環境佳，呈現日式風格 
 地點位於市區 
 門口設置等候區、設立專用停車場

 追求創新，提供顧客多樣化需求 
 食材平價又新鮮 

 進口原料成本高 
 店面租金價格高 
 客源單一 
 廣告不多 
 沒有吸引人的促銷方案 

Opportunity：機會 Threat：威脅 外

部

環

境

分

析 

 國內外觀光旅遊人數增多 
 增加宣傳廣告，提高知名度 
 多與他業異業結盟或合作 
 消費者重視餐點菜色多樣化 

 同業競爭多，較容易被取代 
 季節淡旺季 
 物價上漲，成本愈來愈高 

表 2 本壽司 SWOT 分析表 

（資料來源：本研究整理） 
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