
寻味 C13
2018年1月19日

ENJOY乐享ENJOY乐享C12
2018年1月19日

寻味

责任编辑 诸晓红 美编 徐哨 照排 汪金莲 校对 张波

你负责吹水食嘢 我负责个性朴素

在宁波，有不少掩藏于闪烁霓虹之后的背街窄巷，它们时常作为日渐淡去旧时光的佐证，静默于鳞
次栉比的高楼身后。位于天一商圈附近的竺家巷，就是其中之一。

进入巷中，可以看到各色店面、市场、摊贩拥挤于道路两侧，没有任何留白，绝不浪费一寸空间。
连着成片的街景一看，真的有那么几分《七十二家房客》的味道。长住于此的“街坊邻居”们性格互
异，脾性不同，却又其乐融融。黎记烧腊就是其中一个身份特别的“广东房客”，40平米左右的店面，
认真承载着广式茶餐厅的市井滋味。

记者 劳育聪/文 唐严/摄

“ 咁 都 唔 够 喔 （ 这 样 还 不 够
呢）……” 好不容易迎来下午的闲暇时
光，黎金海会走出狭小的店面，认真地打
量着自己的店铺，发出自己的感叹。这个
来自广东的新宁波人，梦想是拥有一家
100-200平米左右的茶餐厅。但毫无疑问
的是，眼前这家躲藏于竺家巷的小店，已
成为了这一区块的小奇迹。

对于吃，他也承认自己是个无比偏执
的人。命运在冥冥之中早已经安排好了一
切，黎金海注定要与饮食痴痴缠缠着，怎
么都解不开。

最早从“水吧”起家的他，花了10多
年的时间摸爬滚打于各种港式甜品中。黎
金海尤其喜欢丝袜奶茶、鸳鸯一类的饮
品。“一般来说，我每天都会喝上个两三
杯。平时如果去其他地方，第一件事情就
是找这里的港式奶茶店。”他操着一口可爱
的“广普”如是说道。

怀揣着对于港式甜品的执着，他在
2009还曾特意去香港进行考察：“那时，
许留山和满记甜品红极一时，我就想知道
这里面有什么样的秘诀。”走遍了香港街头
小巷，他发现这里的甜品十分新颖——杨
枝甘露往往会和水果共同拼配，甚至还推
出了甜品与咖喱牛腩等小吃的组合套餐。
当时，诸如此类的产品都令黎金海脑洞大
开，并且吸纳了各种时新的经验。

也是在同年，他以粤菜厨师的身份来
到了宁波的向阳渔港。紧接着，投入了高
级粤菜餐厅文鼎一号的准备中。黎金海自
豪地说，当时自己研发的一杯冻丝袜奶茶
可以卖到68元，并且十分叫座。“为了锁
住这杯奶茶的口感，我想了一个办法，做
出一块块奶茶冰块。在三分之二杯中倒入
常温奶茶，加入三分之一的奶茶冰，放入
冰箱，就能冲撞出完美的口感。即便冰块
化了，也不会稀释奶茶。”他说。

出于茶餐厅美食的热爱，令他一直有
经营餐厅的梦想，所以立马投身了一连串
的“折腾”中。2012年，黎金海在雷蒙德
广场开过一个奶茶店，此后又去栎社国际
机场承包过餐厅，再后来，“口口相传”、

“小烧”等红极一时的粤菜餐厅中也出现过
他的身影，最后却总是遇到这样或那样的
波折而被迫中止。

为了将粤菜的精髓保存下来，黎金海
决定，与其一路折腾承包别人的餐厅来
做，倒不如盘下一家属于自己的店，踏踏
实实、一心一意地重新开始。于是，便看
中竺家巷的市井气，搬入了这个40平米的
黎记烧腊。在这个原本不太被看好的狭小
空间中，竟然还出乎意料地闯出了一片天
地。

黎金海对于茶餐厅美食的坚守，不仅仅完成自己
的一个梦想，还收获到了一大票在宁波的小伙伴。这些
小伙伴中，不仅有长居于宁波的广东人，还有旅居过广
东的宁波人，以及土生土长的宁波人。生活习惯完全不
同的两地人，一起交汇在这家小店中。

一位在宁波经营汽配生意的广东人蔡先生，从黎
金海在“小烧”工作的时候就一路相随，一直追到了黎
记烧腊。他喜欢出自黎大厨手中的广东家常菜，诸如人
参田七鸡汤、XO酱带子炒秋葵，说是和家中的味道一
模一样，隔三差五就会上门来打牙祭。

每到深夜，这里像个广东人的小社区。黎金海的好
朋友们会早早预定想吃的菜，诸如鲍鱼小米粥、焗鱼头
等隐藏菜单，早已被他们几个老客人翻烂。

他们会驾轻就熟地涌入店中的老位置，三五人围
坐起来吃夜宵，仿佛一下子回到了在广东大快朵颐的
生活。“你呢排点样吖？（你最近过得怎么样啊？）”“麻麻
咯！（过得一般啦！）”在你一言，我一语欢快的“倾计”
（聊天）中，“揾食”（找食物）变得轻松开心。

令黎金海万分感动的，还有一些远道而来的拥趸。
“记忆最深的，是一个80多岁的粉丝。”他回忆道，

当时这个老人专门叫自己的儿子儿媳推着轮椅来到黎
记烧腊，就是为了吃到正宗的三拼饭、腊肠煲仔饭以及
喝上一口奶茶。老人说，自己是宁波人，但是原来在广
东江门、新会那一带生活过，十分怀念这一口。

这家店中，常常会放刘德华、张学友、王菲的粤语
经典老歌。但是，却总令人想起谢安琪的一首歌——
《我爱茶餐厅》。歌词是这么说的：“我爱你个性朴素平
民化，会教顾客畅快满意如归家。牛油餐包再配以百年
浓茶，令倦透的身躯也升华。”

黎金海与竺家巷的街坊领居早已相处得非常习
惯。正是因为日常打下的各种交道，让他再度认识到餐
饮平民化的重要性。这个理念，已经一点一滴地渗入到
他未来的布局中。

“将来，我想扩大店面，并且加入一些具备特色的
早餐，诸如肠粉、拉肠等广东人非常喜欢吃的东西”，他
开心地分享着自己的想法，“当然，像奶茶、杨枝甘露、
烧腊饭等美味的东西，也不会从菜单上划除，尽可能去
完成最本真的广东的风味。”

工作日的中午，是黎记烧腊最忙碌的时刻。如若在
店门口站着，就会看到一派有趣的场景——店内只有3
张桌子，挤满了人，彼此不认识的食客和谐地相互拼
桌，撕扯着烧鹅肉油脂四溅；而面对这些“抢占先机”的
人，后来的食客只好坐在外面，甚至连店门外的位置都
抢不到；等不了的人，只好骂骂咧咧悻悻地离开。

每当这个时候，老板黎金海一边从厨房的隔断处
探出头来连连致歉，一边恨不得能长出10只手来，能在
完成小炒的同时又爽利地切出一盘卖相极好的烤鸭。
一杯杯奶茶和一碟碟烧腊从厨房端出来，次第落在每
一个“嗷嗷待哺”的食客桌上。

港式奶茶热气腾腾，上升的热气中均衡地混合着
奶味与红茶的滋味，令人迫不及待就将嘴走上去。一口
入喉，这种神奇的棕色液体穿过齿缝、恣意地在舌尖上
铺张开来，最后全部进入肚子里，爽滑的口感，彻底诠

招牌食物带来满满“落胃”感

时至今日，他也开始参透，之所以自己认真做出
来的每一份食物受到追捧，是因为这一切都是时间过
筛以后的产物。时间这个狡黠的家伙比孙猴子还会七
十二变，并且通过不同的介质向这个厨师灌输着自己
那套哲学。

有谁知道，自己随手灌下的那杯奶茶要历经多少
工序？黎金海再清楚不过。为了令红茶味道醇厚，茶
叶是由三种叶子混搭拼配起来的。真正港式奶茶的做
法，茶味重奶味少，不符合宁波人的口味。所以，在
落地时必须要经过改良。首先，要用专门的拉茶袋来
回冲撞，令奶能够成功上色的同时茶味不会太突兀，
并且营造出丝袜般“香浓滑”的口感。上了颜色之
后，还需经历慢火煮茶的10分钟与焖至的10分钟，
经历将近20多分钟才是可以使用的“基茶”。接着，
还需要在其中加上炼乳和淡奶来回冲撞，直到将茶味
奶味彻底融为一体。

“这其中都是学问，以选择淡奶为例，三花品牌的
十分浓稠，且回味有一点点咸；而黑白淡奶则是倾向
于没有咸回味的口感。”他仔细地分析道，这样七七八
八的步骤下来，一杯奶茶背后包蕴着30分钟的时间。

再说说那一只只极为诱人的烧鹅。黎金海只选用
刚出生100天的黑中鹅，必须从广州运过来。这种鹅
的肉质不过老也不过嫩，皮质十分光亮，经受得住烤
炉的“折腾”，是用来作烧鹅的绝佳食材。放入烤炉
前，这只空运而来的鹅还得经过一系列的步骤——掏
空肚子里所有的内脏和秽物、入酱料入盐入香料、缝
针之后放它一个小时左右；待到一切全部入味以后，
再进行打气、过热水等步骤，而后还要过皮水，这个
步骤就是将麦芽糖水糊在表面上，既能上色又能营造

脆脆的口感；最后，就
是人工风干一晚上。

谁曾想，整套的工
序如此繁复？每天要完
成5-6只鸭子、2-3只
鹅以及7-8斤叉烧也并
不容易。“早年跟着师傅
学习的时候，也会遇到
火候不够或者用力过猛
的情况，这时拿出来的
鸭子就是黑色的”，黎金
海笑着说，“另外，鸭盐
鸭酱的比例也需要自己
摸索，我大概调试了10
多次才成功。”

这样看来，端上餐
桌的一盘盘食物，时间
都在用看不见的双手为
其添上叫做“工夫”的
调味剂。这位调味剂极
为精准，是独一无二的
馈赠。

黎金海

丝袜奶茶

双拼饭

烧腊煲仔饭
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释了宁波人的“落胃”一词。
润喉取暖之后，食客们会接着等

待刚刚下单的烧腊煲仔饭。嘈杂的声
音中，你当然听不到米饭在适当火候
中幸福冒泡的声音，但是在脑海中早
已呈现一个完美的全景图。20分钟左
右时间意外的漫长，实在是忍不住只
好耍赖用筷子夹走同伴双拼饭中的一
块烧鸭肉。鸭皮浸透了汤汁，但是咬下
去还是能够感受到那股爽脆。撕扯最
外面那层皮之后，就是嫩滑的鸭肉，咬
起来十分劲道。这个时候配上粒粒分
明的米饭，真的是再好不过了。

终于，伸长了脖子等到了分量十足
的煲仔饭。晶莹剔透的香肠静静躺在白色
的米饭上，还带着湿润的油脂。烧腊里的
油汁早已顺着万有引力渗了下去，与米饭
形成了绝妙的混合物。嚼完肥瘦相宜的香
肠之后，又可以惊喜地发现锅壁上挂着脆
爽的锅巴，有一种极富层次的口感。

可以说，这里满足了所有人对于
茶餐厅的想象。有谁真的忍心生它的
气呢？要是不信，且看第二天，那些骂
骂咧咧的人又来了，而且到得特别早
抢到了昨天痛失的“先机”。


