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寻味

宁波的老饕们，一定都会知道箕漕街。街道两边的各种食肆风格大相径庭，却又能够毫无违和感地堆
砌在一起——当你拥着烙锅中冒着热气的土豆时，一抬眼就能看到对面日料店的木质窗牗透着淡淡的光，
不自觉地就将这家店作为下次必吃的目标了。

从某个角度来看，这里像极了东京的一角，众多食客中混杂越来越多的日本面孔，令街景更加亦真
亦幻。这些场景，在莱鰛日料店老板汪冬芳眼中已是稀松平常。十余载的从业生涯告诉她，从获得
本地人的认可，到听到在甬日本食客们真诚的一句“おいしい！（美味！）”，再到眼下日本食客们
将此地当成第二家乡，是一件多么不容易的事情。

箕漕街，像极了东京的一角

汪冬芳是衢州人，却不曾想到自己
因为日本料理而扎根在宁波。光阴荏苒，

一转眼她已经在这个行业中“游泳”了整整
12年。

2005年，她到亲妹妹在宁波开的日料店中帮忙，从服
务员到后厨，角角落落了解了个遍，这就花去了5年的时
间。奇怪的是，越是跟这些寿司天妇罗打交道，心里就越是
止不住地喜欢日料这个餐饮领域。于是，她买来书本从五
十音开始自学日语，直到可以没有障碍地与日本食客们交
流。

“我要开一个属于自己的日料店。”这一颗种子一旦埋
下，便开始恣意生长。终于，她与丈夫得到承包一个日料店
的机会，于是勇敢地出走尝试自己去经营。开心的同时，有
一件事情总是令她耿耿于怀：“当时，我开的‘燕子日本料
理’，位于箕漕街旁边的后田垟巷，那个位置从来不被人看
好，被那个区块的人们誉为‘谁开谁死’的店铺。”

自主经营，本身就是一个充满挑战的过程。前两个月的
经营状况也曾令夫妻俩开始怀疑这个“诅咒”——40个位置
上的人头稀稀拉拉，有时候一晚上只来1个客人。“扛过去就
好了吧。”想着自己的初心，夫妻俩早出晚归继续辛苦地经
营，用最新鲜的食材做出了性价比最高的日本料理。

熬过最初的挣扎期以后，汪冬芳欣喜地发现，这家小
料理店开始吸引了越来越多的客人前来，不仅有宁波人，
还有许多旅居这里的日本人。“有时候，日本客人能占据
一半餐位。他们很喜欢我们的食物，自然就带来了更多的
客人。”她回忆，日料店通常在晚上11点钟下班，有一
次，一位日本客人打电话过来问是否还在营业，她与丈夫
便立马赶回店中为其做菜。

夫妻俩乐在其中，“燕子日本料理”也成为了这里的小传
奇。2015年，店面面临拆迁的问题，位于箕漕街上的“莱鰛”日
料店店主热情地邀请夫妻俩来合伙。今年5月份，汪冬芳完全
盘下了这家店，让“燕子”的魂住进了这家温暖的小店中。

有人很好奇，“莱鰛”这个复杂的
店名，到底蕴藏了什么样的含义。汪冬
芳笑着表示，“莱”有欢迎客人们前来
的意思，之所以加了个草字头，暗含

“来这里吃菜”的意思，“鰛”的原意是
指沙丁鱼，用作店名的时候指代各种丰
富的海鲜。“所以连在一起的意思非常
简单，就是来这里尽情吃菜吃海鲜的意
思。”她说。

绝不乏味的店名之下，这里的每道
日本料理也确实迷人，怪不得吸引了八
方的食客。

冬天，客人推门入座后便可得到一
份极精巧的小菜。与之相伴的，还有一
杯温热的大麦茶，可以说将冬日中的每
一丝暖意都配置得恰到好处。

而谈到日料，常人第一反应便是刺
身与寿司。以店中的三文鱼为例，一上
桌，便可看到三文鱼厚切紧实又艳丽，
条纹分明且格格分明，与黑色的器皿、
其他颜色明亮的刺身以及绿色的鲜芥末
浑然成一处小景。用筷尖轻夹芥末匀在
日本酱油中，刺身在其中蘸上一蘸后立
马放入口中，油脂的清香顺着细滑的鱼
肉瞬间溢开，有种入口即融的微妙感
觉。伴之以鲜芥末的微辛，好似忘记了
自己在冬日里吃冻物。

店里的一名厨师淡定地站在吧台上
“咕噜咕噜”煮着关东煮，极似日本电
视剧中的场景。闻着若隐若现的香味，
令人也忍不住要点一些热乎乎的食物。
各类烤物、天妇罗、炸鸡就成为了出现
频率极高的料理。

“本格”一词在日语中有“传统”
的意思，莱鰛将这一理念践行到了每一
道料理中。难能可贵的是，它的人均价
格在100元左右，能让大多数人都能承
受得起。这就让许多人联想到日本本土
的居酒屋。居酒屋的价格并不昂贵，是
众多民众下班与休息时光的首选之一。
莱鰛高度还原性价比奇高的居酒屋，或
许也成为了它门庭若市的原因。

记者 劳育聪

不被看好的小店竟奇迹般地活了

日本常用“羁绊”这一词语来表示
“联系”、“纽带”的意思。汪冬芳没有想
到，尽心经营好的各种料理竟成为了自
己与许多日本人之间的“羁绊”。

莱鰛有一个来自日本长崎的厨师加
藤先生，每天都会在后厨待上五六个小
时，他是汪冬芳最好的帮手。他来到宁
波已经10多年了，十分习惯这座城市的
节奏，并且在这里有了自己的小家庭。

“我喜欢宁波，喜欢在莱鰛做各种各样的
料理。”他用简单的中文说道。

在加藤先生的眼中，无论是柴鱼花的
“跳舞”，还是天妇罗蔬菜在油中冒泡，只
要是日本料理中的点点滴滴都是世间最美
的风景。许是这种执着，支撑着他对料理
的追求——即便在寒冷的冬天，他也会在
凌晨去经销商那里挑选质量上乘的三文
鱼、鲷鱼等各种食材。

另外，令汪冬芳印象深刻的是她的
一位老熟客川口先生。刚认识的时候，
得知他是一位来宁波研究农业种植的专
家，经常会来店中喝很多的酒，最喜欢
啤酒与烧酒。结识一段时间之后，川口
先生总会把他培育出来的西瓜、西红
柿、青瓜等蔬果带到店中来分享，味道
十分香甜可口。“然而，后来我逐渐发现
他开始不再喝酒，问他只听回答说是身
体不太好。之后，川口先生辞别了我们
回日本去治病，却没有再回来过。”汪冬
芳提起这个故事依然黯然神伤，从加藤
先生的口中得知，川口先生在日本得癌
症去世了。

这就是他们常常挂在嘴边的“一期
一会”啊——我与你的相遇可能就那么
一次，所以你一定要尽情地享受这次交
汇，我也尽我的全力提供最好的服务。
这四个字被裱成书法作品放在二楼包间
口的柜子上，也一直在汪冬芳的心中，
于是她对每一位来店里的客人们都如数
家珍。

“薮井先生基本上会坐在吧台的第一
个位置，一个人点一些简单的食物，不是
刷手机就是看电视，话很少；家住镇海的
柴崎先生，今年已经60多岁，每周末都
会来我们这里点烧酒和香肠番茄意面吃；
有一家工厂的日本员工每一周都会来我们
这里聚餐，最后总是很有礼貌地说‘多多
关照’……”汪冬芳一一细数道。

在采访末，汪冬芳的一句话令人非
常震惊：“我还没去过日本，因为实在是
太忙碌了，根本没有时间。”这个将日本
饮食文化极好地还原在宁波的餐饮人，
眼下有一个小小的梦想，就是争取在明
年能够去日本好好地玩一趟。出发前，
那里早已遍布了以前接受过她真诚招待
的老朋友们。

她深深地希望，在自己的努力之
下，50多个餐位上的每一个食客都能安
心享受眼下的料理，拉近宁波人与日本
饮食文化的距离，也让在甬日本友人感
受到家一般的温暖。

许多在宁波工作的日本友人们，居住在凯利大
酒店、波特曼酒店、香格里拉酒店这一带。他们之
中不乏有外贸人、工程师，很多人的上班地点在北
仑、镇海。日常的奔波之外，一顿晚饭的时间可能
是他们一天中最放松的时刻。身在异乡的日本友人
们，常常在这个温暖的居酒屋中展现了自己最自然
的一面，如同猫给信任的人露出自己的肚子一样。

一般，日本职人们会在下班后来到店中吃饭，
多多少少都会喝点酒。一个人来吃饭的日本客人们
会保持松弛且有礼貌的状态，一群人来到这里吃饭
的日本客人们也会打打闹闹非常欢快。总之，与工
作中毕恭毕敬紧绷的样子完全不同。

许多食客都会在店里买上一大瓶酒存着，每次
来的时候就喝一点。有的喜加冰、加柠檬，有的则
喜欢加热。“一般，他们都会点个下酒菜，诸如凉
拌西红柿、芥末章鱼等小食，再来上一大杯冰啤酒
或者是月桂冠、男山等各种酒类。接着，他们又会
点刺身、炸物、烤物等各种食物。日本客人们不会
一次性点完，而是分阶段点单，并且吃饭的速度非
常慢，很享受一整个过程”，汪冬芳介绍道，“最后
是主食，据我的观察，海鲜炸面和香肠番茄意面是
日本人最喜爱的主食。”

无论是一楼的桌位，还是在二楼的包间口，都
可以听到日本友人们的聊天声或者是恣意的笑声。
这一切，就仿佛延续了他们在家乡时的习惯。“客
人们会把这里当成自己家，在家里当然是最舒服自
在的状态。”汪冬芳骄傲地说。
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