
最新寿司之神解说词 寿司经典语录(优
质5篇)

范文为教学中作为模范的文章，也常常用来指写作的模板。
常常用于文秘写作的参考，也可以作为演讲材料编写前的参
考。范文怎么写才能发挥它最大的作用呢？以下是小编为大
家收集的优秀范文，欢迎大家分享阅读。

寿司之神解说词篇一

我们需要这种人际关系，它给了我们支撑，甚至是生活的力
量

未睹寿司先闻香, 盒中佳品未曾尝。 晶莹软润真仙品, 口水
直坠三尺长。

寿司，它不仅仅好吃而且色彩非常鲜明，寿司讲究的是食用
的完整，就是整块寿司要一口吃下，唯其如此，才能真正的
品味出寿司的美味未睹寿司先闻香, 盒中佳品未曾尝。 晶莹
软润真仙品, 口水直坠三尺长。

寿司，它不仅仅好吃而且色彩非常鲜明，寿司讲究的是食用
的完整，就是整块寿司要一口吃下，唯其如此，才能真正的
品味出寿司的美味！

望采纳，谢谢您！~

——幻夜主角新海美冬

寿司之神解说词篇二



日本向来在我们心中是一个复杂的名词，中日两国过去的恩
怨，二战后日本崛起，日本人一丝不苟的行事风格，这地方
充满了难以思议。一如新近看了一个纪录片《寿司之神》，
我们中国人也许很难想象里面的主角——小野二郎，一位大
家公认的寿司之神，竟能日复一日的捏了75年的寿司，现
今85岁但却无任何退休的意思。老人说放假使他感到不舒服，
他想做的不过是一只一只捏寿司。所以除了国庆假期他放假
一天，加上一些难以推脱的婚丧之事，他每天都会在店里，
甚至有几次国家给他发奖，他白天领奖，晚上又回到店里工
作，“我坐得都累了。”老人如是讲。

很少有人能在这长期做学徒的，据说最短的只做了一天，因
为实在是太辛苦。二郎对一切都有着严格的要求，和他合作
的也都是各行各业的专家，比如专卖虾的专家、专卖鱼的专
家、专卖米的专家……似乎这些也解释了为什么一个专卖寿
司的店可以拿到米其林三星（所谓三星是指专门为就餐来到
该国都值得）。

一丝不苟的专业精神，日复一日的勤奋态度，这就是纯粹的
职人。“职人就是日复一日的重复做一件事，一旦你决定好
职业，你必须全心投入工作之中，你必须爱自己的工作，千
万不要有怨言，你必须穷尽一生磨练技能，这就是成功的秘
诀，也是让人家敬重的关键。”二郎日复一日的重复这件事
情，他坦言这是他的乐趣，而且他认为他尚未至臻至善，即
使现在仍在不断寻求突破。二郎的长子祯一说，做这一行只
要时间长、足够认真都能熟练，而要成功则需具备天赋——
好的味觉、嗅觉、触觉，恰巧二郎都具备，所以他是当之无
愧的寿司之王。

二郎除了对职业精益求精，对教育儿子也有着自己的见解。
他有两个儿子，均跟随他学做寿司，大儿子将来继承父亲的店
（日本有这种长子继承父亲事业的传统，他们称之为命运），
次子则新开了一家店。纪录片采访到次子的时候，他
说：“我开业的第一天，父亲便对我说，从此你便无家可归。



你必须永远向前看，超越自己，始终努力，精益求精。”二
郎认为不经风雨的孩子难成大器，现在的父母一见孩子受伤
便将其揽在怀里，是害非爱。

我突然对这个民族有些懵懂的理解，它可以做到很精致，一
切都一丝不苟地做到至臻至善。高晓松在节目中曾说过，日
本太可怕了，它让人难以发财，因为每个能想到的地方，他
们全都想到了；它又是个很推崇天命的民族，子承父业天经
地义，无所谓愿意与否。一如二郎长子心甘情愿的接受自己
的命运——接掌寿司店，即使他有过赛车手、飞行员这样的
梦；他在顺从的表面下有颗叛逆的心，一旦迸发，难以想象。

寿司之神解说词篇三

《寿司之神》的剧情大致如下：现年86岁的小野二郎是全球
最年长的三星大厨，他是师傅中的师傅，达人中的达人，在
日本地位崇高，「寿司第一人」的美誉更远播全世界。终其
一生，超过55年，他都在握寿司。他的技术举世无双，称二，
便无人敢称一。他的寿司店「数寄屋桥次郎」远近驰名，从
食材、制作到入口瞬间，每个步骤都经过缜密计算。这间隐
身东京办公大楼地下室的小店面，曾连续两年荣获米其林三
颗星最高评鉴，被誉为值得花一辈子排队等待，饕客络绎不
绝，盛况慑人！

5、成功不在大小。很多企业都在追求做大，做强，但是，敢
问什么是真正的大，什么是真正的强？小的事业做到极致并
一直在追求更高的极致，这件事业我认为就是“大”，就
是“强”！

6、完美来自一个体系。如此完美的寿司各供应商都是各自领
域的专家，虾供应商就是只卖虾，鱼供应商就是只卖鱼，整
个供应链体系每个环节都等得到绝对的质量保证，才保证最
后成品的完美！任何一个环节出现问题，不可能出现完美的
结果，可见，体系的完美才是真正的完美！



寿司之神解说词篇四

这是“寿司之神”小野二郎的坚守，也将是带领我们触及成
功的箴言。

这句话总结的职业精神包括：投入、专注、热情、坚守、精
益求精。在片中，小野二郎已经完美地诠释了这些品质。他
树立了所谓自律的标准，他总是往前看，他从不对自己的工
作感到满意，他总是想办法把寿司做到更好，或磨练自己的
手艺，他对职业的热情，严于律己，领导团队的能力，这些
东西不是通过一问一答，他说，别人听这么普通的方式得到
传达，但你能从食物中感受所有这一切。

“做强”呢？那究其本质，什么是“大”什么是“强”呢？

我们可以在片中找到答案。在小野二郎的坚守中，一个学徒
入门后需要用10年的时间拧热毛巾和学习用刀料理鱼，接着
才有资格煎蛋，而在制作出一个合格的煎蛋之前，你必须历
经200个失败的煎蛋过程。最后，只有在得到二郎“这才是应
该有的职人样子”的评价时，你的职业生涯才真正开始。

伟大的厨师有5大特质，一是对待工作认真，维持最高水准的
表现；二是他们一心提升自己的技艺；三是热爱这个行业，
珍惜顾客；四是求好心切，他们是领导者而非合作者；五是
他们必须怀抱热情。我想不仅是厨师，所有伟大的员工以及
企业都应具备这样的特质。就像87岁的小野二郎，他现在依
旧会在梦里捏寿司，新点子多到半夜把自己惊醒，我顿时无
地自容，想自己也是浮躁之人，希望在今后不断的磨砺成长
和学习进步中，力争做到踏实、真诚，把事情做到极致。

这些是对一个优秀职人的要求，这些也是小企业的生命力所
在。



寿司之神解说词篇五

电影讲述了小野二郎是如何将自己的寿司事业持续下来并成
为一所米其林三星餐厅的!伴随着悠扬明快的音乐电影为我们
讲述了小野二郎与寿司之间那解不开的情缘!不管是取得了什
么成就，不管是做到了什么样的水平，小野二郎始终没有对
他的寿司有半点掉以轻心，他那永不懈怠追求极致的精神时
刻伴随在他的身边，也通过他的努力与日常习惯为我们呈现
出了他对寿司事业付出的真诚与心血!

无论是从寿司选材还是对自己徒弟的教书育人，他都秉承着
一种极为严刻的要求，努力让自己做到最好是他奉行的唯一
信念，也正是如此，八十多岁高龄仍然坚持在自己寿司的事
业上!他不为自己取得的成就骄傲自满，也不为自己所达到的
水平停滞不前，始终保持一种积极进取的态度，体现出日本
独有追求极致的工匠精神!电影洋溢着一种轻松愉快的氛围，
显现出日本对待自己工作与事业倍加努力追求极致的热爱，
不管做什么工作，不管身处哪里，都会将自己的职业做到最
好最棒!电影同时向我们展现出了日本社会整个市场运作场景，
同时宣扬着生态平衡的人文思想!

电影不只是带我们去了解美食，也不是让我们了解其美食的
制作过程，更多的是让我们感受电影所给我们带来的那种追
求极致，高要求高标准的工作精神!或许我们并不会在一份工
作上如同小野二郎似的持之以恒，从一而终!但是热爱自己的
工作，严格要求自己并将工作做到极致做到更好是电影所要
给我们讲述的!这也是为什么小野二郎一个只有十个座位的小
店能够成为一家米其林三星餐厅的原因!工作不在卑微与伟大，
只有用心去做，全力去做，哪怕是在不起眼的一份工作也会
让人带给你最高的评价!

这也是电影尽可能为我们提供的一个实例，告诫我们对于无
论什么工作都能体现出自己的价值!小野二郎的一生都献给了
他的寿司事业，而且仍然在他的寿司制作中不断的进行创新



与改善，尽管他已经做到了日本第一的寿司料理，可是依然
不断的学习与研究改善与升级的方法，因为他知道，不管你
取得什么成就，没有最高的但只有更好的，这种虚心好学的
精神完美的诠释了活到老学到老的要意，也深刻具体的体现
了日本禅宗文化精神!

电影以纪录片的形式让我们了解了小野二郎的寿司人生，也
为我们展现了他对自己工作与事业坚持不懈持之以恒的追求，
穷极一生为我们带来最好的美味，也当之无愧的成为日本的
寿司之神!很好看的一部纪录片，非常能够让人从中得到启发，
深刻的诠释了工作中的要意，也明确了我们对待工作持之以
恒追求极致的心!


