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记得那一年，跟好友约定去日本
春赏樱秋赏枫，正兴致勃勃策划路线
时，忽如其来的一场大地震把尚未成
行的旅程给震散了。终于在今年初
冬，约上几位好友怀着对美食的敬仰
开始了慢游之旅。

惊艳无比的蒲烧鳗鱼饭

镰仓的长谷寺门前有一家百年
老店，是始于明治40年开始专做鳗
鱼饭的浅羽屋本店。浅羽屋不大，摆
设很用心。由于没有提前预约，所以
等了好一会才轮到我们用餐，期间看
到两位日本老太太，穿着端庄精致的
和服也在等待，看着她们的打扮，似
乎在和闺蜜进行一场仪式感十足的
约会。

浅羽屋家端上来的蒲烧鳗鱼，取
鳗鱼最肥美的腹段，鱼肉被烤成焦糖
色，鳗鱼皮还被烤起泡了，很是细密
软绵，收汁收得很完美，盛在盘子里
也不见汁水流出，不像其他店的烤鳗
淋了很多汁。酱红色的鳗鱼段，在灯
光下熠熠生辉，我们轻轻夹起一小块
鳗鱼，小心地呼吸生怕唐突了它的柔
嫩，放入嘴中，不由自主闭上眼睛，感
受舌尖上的华尔兹，鲜甜焦香的滋味
长驱直入攻城略地，瞬间就俘虏了味
蕾。浅羽屋的鳗鱼饭太过于惊艳，令
人念念不忘，其后我们在京都站又尝
试了大名鼎鼎的江户川，也比不上镰
仓长谷寺旁蕴藏古风的百年老店。
现在只要一想起来，还能回味到鳗鱼
的鲜香酥嫩入口即化。

大涌谷的小清新

大涌谷的冰淇淋，给了我们意外
的惊喜。大涌谷，在天然氧吧箱根的
地界里惟独此处山岩裸露，岩缝间喷
出大量的硫黄蒸汽，喷气口周围都被
熏成青黄色。这里的冰淇淋居然是
黑色的，就像被烤焦了的火山岩，却
是特别的好吃，奶味香浓，去大涌谷
的童鞋们一定不要错过。

在大涌谷，不可免俗地要去吃一
下著名的黑玉子，用高温温泉蒸煮，
所以外壳是黑色，这是一颗神奇的
蛋，据说能延年益寿，吃一颗延七年
寿。尽管日本是人均寿命最高的国
家之一，但是否为黑玉子的功劳没有
考证。热乎乎的温泉蛋嫩滑美味，蛋
黄比其他方式烹的鸡蛋都要鲜美，很
能抚慰旅人的胃。

花两个小时
享用螃蟹大餐

日本人非常注重菜品的先后顺
序，像大阪的蟹道乐就是挖空心思设
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计每一道菜，按照回味底蕴，
食材的烹煮方式依次为白灼-
刺身-清蒸-碳烤-油炸-火
锅，白灼清淡、刺身绵软、清蒸
香甜、油炸浓烈、火锅热情，从
清淡到重口，利用味觉的敏感
度逐渐加深刺激，最后再上一
小碗冰淇淋浇上浓绿回甘的
抹茶收尾。

蟹道乐采用老式的日式装
修风格，服务员的着装是和服，
为客人服务的时候跪坐下来，动
作优雅，尽显日本女性的柔美。
最先上的是看似普通的水煮螃
蟹，加以醋蘸料。蟹腿都已剪
开，用竹勾子轻轻一勾，大块的
蟹腿肉就出来了，蟹肉遇上醋的
微酸，清淡中吃出鲜甜，普普通
通的水煮蟹肉轻松出彩。

第二道是蟹肉刺身，蟹肉
被冰冻过，冰凉的口感压制了
腥味，蘸芥末酱油，能品出红
毛蟹肉质的甘甜。

第三道是甜美的蟹肉丝
蒸蛋，里面加了一点点陈皮，
口感很柔和。

第四道是烤蟹肉，蟹肉未
经调味，能闻到海鲜的咸香，挖
蟹肉时看到蟹肉紧贴蟹壳，可
见是直接用碳火烤熟的。

第五道是螃蟹天妇罗，日
本人号称天妇罗就是优雅地油
炸全世界，所以这道螃蟹天妇
罗被优雅地炸得外酥里嫩，外
表酥脆而不油腻，里头的蟹肉
还保持着鲜甜，被我们点评为
最美味的一道。

第六道是纸锅底的螃蟹寿
喜烧，就是小火锅，在螃蟹天妇

罗之前就开煮，金针菇、圆蘑
菇、大白菜、嫩豆腐、粉丝，全都
是清淡的，可是把蟹腿放进去
一起煮，就煮出不同层次的鲜
来，这锅汤很热情很赞。

第七道蟹肉寿司，供饭量
大的客人作为补充，无亮点不
点评。

最后一道甜点是抹茶冰
淇淋，在吃完所有料理后，
服务员冲好抹茶淋在冰淇淋
上，冰淇淋的甜腻中和了抹
茶的苦涩，二者搭配口感上
刚好互补。

被漫不经心对待的
美貌神户牛

吃货如我们，到了日本
关西怎么会放过神户牛肉
呢？于是为了和牛特意去了
一趟神户。神户牛之所以享
有美名，是因为其肌肉中均
匀分布大理石纹理样的脂
肪，其口感柔韧、肥嫩，入口
即化。但这样的牛肉不能大
规模生产，而且日本对神户
牛肉质的筛选也有严格的制
度：每只牛要经过脂肪混杂
率、颜色、细腻度等一系列评
测，达到A4或A5级以上才
有资格成为神户牛。

预先在网上预订了牛和
黑，网评说这家的性价比要高
些。一个大胡子大厨端出两
块拥有盛世美颜的牛肉，雪花
般的脂肪洒在肉上，我们仅仅
看一眼就已经能感受到其鲜
嫩肥腴。这一块肉已经值得

我们大老远漂洋过海来品尝
它了。

煎蒜片是吃神户牛的前
戏，每片蒜片在厨师的娴熟双
手之间拔动，直至蒜油挥发，两
面微黄。厨师三两下环切，将
牛肉中脂肪部分剔除，切出几
大块比较瘦的肉，取肥油留待
后面炒豆芽。

然而接下来我们眼睁睁看
着厨师漫不经心随意摆弄它，
当时内心略有些崩溃，这么美
丽的牛肉为什么不好好对待？
很快雪花纹理变成金黄色泽，
蘸着黑胡椒或盐或香辛料，入
口味觉很饱满。鲜嫩的牛肉吃
到嘴里香嫩可口，果然名不虚
传，非常美味多汁，不过感受却
因为不合格的厨师打了折扣。

我们感觉厨师对选择食
材也没有用心，因为牛肉烤过
后出油挺多，用豆芽并不特别
吸油，可能选择豆芽不过是因
为它比较容易炒熟，所以这个
炒豆芽油腻腻的，一点儿都没
有豆芽特有的清香。

在日本短短十余天，慢悠
悠地游走在关西的山水和美
食之间，虽然有惊喜有中庸有
吐槽有遗憾，但是总的来说日
本食物还是很有利于身体健
康的。日本食物大多味道并
不浓烈，尽量不改各种食材的
原味，犹如春雨润物般一点一
点地将食材的味道交替呈现，
对食材品质的执着追求，对技
术的精准拿捏，对细节一丝不
苟的坚持，成就了精致可口的
日本美食。
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蟹道乐大块的蟹腿肉

浅羽屋的鳗鱼饭全家福

神户牛肉的金黄色泽
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