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  出生于沙特阿拉伯、在加拿大长大的菲律宾艺术家。她毕业于加拿大阿尔伯塔艺术设计学院，专攻视觉传达设计项目的同时也专注于插画艺术的创作。莎拉公开的作品多为板绘（电子数位板绘图），主题跨度很大，风格也十分多变。她的作品主题包括人物、景物、美食，绘画风格游离于写实与虚构之间，既有亚洲艺术的细腻与含蓄，也不乏西方艺术的大胆和粗犷。由于对日本拉面情有独钟，莎拉于2014年开始创作拉面系列插画，用画笔向人们讲述了拉面的历史与种类。
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特集


  「中華」に始まった百年のラ

  百年拉面，始于“中华”


  王展薇/text


  1488


  出现了一种叫作“经带面”的中华面条，这种面条在烹饪时使用碱水。碱水与小麦粉中的黄酮类色素发生反应，让面的颜色偏黄。其次，小麦粉中的生淀粉会与碱水发生化学反应产生可食用的淀粉，因此也使得面更容易被煮熟。后经考证发现，经带面的制作方法和现代拉面的烹饪技巧基本上相同。


  1679


  户光圀成为历史上第一个吃到这种中华面条的日本人。他因为受到儒学家朱舜水的接待，受邀品尝了一种汤荞麦面。根据京都相国寺的庙舍内遗留下来的僧侣日记《阴凉轩日录》记载，使用了小麦粉和碱水制作而成的经带面就是拉面的前身。


  1859


  日本开始与美国通商，由此开放了港口。外国人的入境和出境变得频繁起来，海外的饮食文化也由此为契机开始流入日本国内。而起源于中国的面食料理也渐渐被日本国民所知。


  1870


  第一家中华料理店在横滨居留地*内开业。


  1884


  函馆的“养和轩”内出现了一道叫作“南京荞麦面”的菜，这道菜还被当时的《函馆新闻》所报道。这可能是日本历史上第一次中华面条的宣传。不过，南京荞麦面是否和日式拉面有一定渊源，至今仍无法考证。


  1899


  随着居留地制度的废除，不仅是中华面食料理，其余的中华料理也得到了快速的发展。同年，长崎“四海楼”的陈平顺研发出了杂烩面。


  1925


  在读卖新闻和《美味又实惠的中华料理制作方法》中揭露了中华荞麦面的制作方法。


  1923


  在喜多方的第一家拉面店“源来轩”开始营业。这就是喜多方拉面的源头。


  1925


  札幌“竹家食堂”创立，这便是札幌拉面的元祖。当时的拉面并不是现在流行的味噌拉面，而是味道偏淡的酱油拉面。竹家食堂的后继者“竹家”目前仍然在神户市内继续营业。同年，由日本人初次经营的碱水企业在横滨、东京和深川开业。由于关东大地震的缘故，房屋损毁情况严重，很多餐饮店开始向路边摊转型，以东京、横滨为中心的拉面店也开始向全国发散。


  1912


  面向家庭的中华料理类书籍成为当时最畅销的商品。


  1906


  融合了中国的面食料理技术和日本的饮食文化，第一家拉面店“来来轩”在浅草开业。当时店内贩售的拉面被叫作“中华荞麦面”，面内虽然没有很丰盛的食材，但却受到很多人的欢迎。


  1906


  从中国来的日本留学生增多，带动了神田、牛迂、本乡等地的中华料理店发展。


  1928


  大阪梅田的阪急百货店内出现了“中华食堂”。


  1937


  九州第一家拉面店“南京千两”开始营业，营业至今仍在以路边摊的形式售卖拉面。


  1939


  第二次世界大战前，多数地区的元祖拉面店，比如银座的“万福”，京都的“新福菜馆”，都相继开业。二战开始后，很多著名的拉面店都纷纷倒闭（也有在战后复活的）。


  1945


  战争结束。很多从中国被遣返回来的日本人在全国各地开设拉面路边摊，他们将在中国学到的拉面制法和物美价廉的食材相结合，做出了美味又营养的拉面。这对于战后物资匮乏的日本来说，是最适宜的食物。而此时又出现了夜市，拉面成为人气之王。


  1947


  久留米的“三九”推出了白浊的猪骨汤，三九的汤汁是现在九州拉面的源头。从博多、熊本开始，之后在全国都产生了很大的影响。


  1951


  札幌第一条拉面商业街诞生。


  1961


  山岸一雄的“大胜轩”于东京东池袋正式开业。此后数十年间，东池袋的大胜轩门口一直大排长龙。


  1960


  山形赤汤的“龙上海”推出了“大酱拉面”。


  1959


  福冈的“MARUTAI”发售了“鸡肉味棒拉面”。


  1958


  位于东京武藏境的“珍珍亭”发明了“油面”。


  1958


  安藤百福在自己大阪的院子里搭建了一个小屋，秉持着“有汤就可以在家做拉面”的想法，他每日只睡四小时，一个人全年无休地研究。在经历过多次失败后，第一款方便面——日清鸡肉拉面由此诞生。同年，日本全国将从中国学到的荞麦面到中华荞麦面等等的面食统一叫作了“拉面”。


  1955


  在中野的“大胜轩”内，山岸一雄发明了蘸面。


  1954


  在札幌的“味的三平”内，大宫守人开发出了味噌拉面。这一个发明不仅决定了札幌拉面未来的发展方向，还引起了之后的札幌味噌拉面热潮。


  1964


  札幌“华平”的川西宽明将黄油加入了拉面。同年，札幌的拉面店“熊先生”在东京和大阪的高岛屋·北海道物产展上，进行了味噌拉面的现场销售，一时成为热门话题。


  1966


  “明星食品”的方便面系列开始发售。


  1967


  全国开始实施拉面店的特许经营政策，不到三年就新增了500家店铺，鼎盛时期达到了1200家。


  1968


  “出前一丁”开始发售。


  1969


  非油炸方便面问世。


  1971


  日清食品的会长安腾百福在美国考察时，受到了当地超市负责人的启发，发明了划时代的产品——“杯面”。


  1974


  “吉村家”在横滨新杉田开业。作为家庭系拉面的元祖，“吉村家”不仅在日本发展，而且还扩展到了世界各地。


  1992


  日清“拉王”发售。这是继方便面、杯面之后的第三个划时代产品。“生面”*也从此时开始热销。


  1989


  以日本首都圈为中心出现了豚骨拉面热潮。


  1989


  杯面的生产首度超过了袋装面。


  1986


  文艺春秋从全国的拉面店征集素材，并出版了《最佳拉面》。


  1986


  在神奈川县藤泽市，被称为“食材之鬼”的佐野实，创建了“中华面屋”。


  1985


  因为朝日电视台“爱川钦也的探索饭店”的企划，“荻阜拉面”得以在全国出名。同年，伊丹十三以拉面为主题的电影《蒲公英》公开。在福冈博多，第一家“一风堂”开业。


  1984


  作为日本第一个因为拉面而重振经济的城市，喜多方备受关注。


  1993


  媒体出版发行了《全国拉面料理步记》，它和文艺春秋的《最佳拉面》一起，被誉为“拉面的圣经”。


  1994


  新横滨拉面博物馆开馆。


  1996


  继青山的“武藏”、中野的“香门”“绿叶”、横滨的“灰心屋”之后，很多现今引领业界的拉面店相继登场。


  1998


  旭川的拉面成为热点话题。之后，歌山、德岛等地的拉面也引发了全国各地对当地特产拉面的关注。


  2000


  人们的兴趣从“某地特产的拉面”到了“某人制作的拉面”身上，引发了拉面师傅热潮。同年，埼玉川越的拉面店“顽者”开业，在以往蘸面的制作基础上，“顽者”在蘸面中加入了鱼粉、极粗面和丰富的海鲜。


  2001


  在包装上印有商店屋号的杯面陆续上市，有精致装潢的拉面店备受关注。


  2002


  鱼介*W汤*受到欢迎；“大胜轩”“二郎”的暖帘店铺*陆续开设分店。


  2015


  “Japanese soba noodles茑（巢鸭）”获得了米其林一星的荣誉。


  2014


  随着访日外国游客的增加，提供素食拉面或清真拉面的店铺越来越多。


  2013


  日本料理被联合国教科文组织认定为非物质文化遗产。


  2010


  流行口味清淡的拉面。


  2008


  全国掀起了“鱼介拉面”的热潮；次年，流行口味油腻的拉面。


  2007


  拌面受到大众追捧。同年，东池袋的大胜轩闭店（2008年重新开张）。


  2005


  “鸡肉白汤拉面”开始流行起来。同年，日清发明了可以在太空中食用的拉面。


  
    TIPS


    *居留地


    相当于中国的租界，特指本国内划分给外国人居住、营业的地域。


    *生面


    用小麦粉或者荞麦粉为原料，加入水、食盐和碱水等粘性较高的食材之后蒸煮，在有机酸溶液中处理、加热杀菌之后的面条。


    *鱼介


    鱼和贝类的总称。


    *W汤


    加入猪骨、鸡鸭肉、海带、鱼类和贝类的汤汁。


    *暖帘店铺


    经过总店的许可独立营业的店铺。

  


  全日本のラーメンの美味さを探す！

  探寻全日本的美味拉面！


  红楠/text

  Ricky/illustration


  如果仅按照汤汁的种类进行分类的话，拉面大可以简单分为酱油拉面、盐拉面或是味噌拉面三种。然而，如果从味道、风格、家系或者地域分布来看，拉面的种类却如繁枝茂叶那般错综复杂。在众多种类的拉面当中，通过了解这些最具代表性的拉面，人们可以基本了解到拉面的分类方法以及各个种类间的区别。一碗拉面，能有多少种不同的做做法？汤底与汤汁到底要如何搭配？面类与配菜的不同又会给一碗拉面带来多少亮点呢？


  博多拉面
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  博多拉面多采用直而细的面条，配以熬制成乳白色、浓稠的豚骨汤。不过，调味的浓厚度与面码等会根据店面和地区的不同而有差异。博多拉面最大的特色在于人们吃完之后可以要求仅仅添加面码并且指定面的软硬度。面码大多十分单调，普遍配以青葱或是叉烧肉片。福冈市的拉面中，博多拉面和长滨拉面是最具代表性的两种。


  鹿儿岛拉面


  鹿儿岛是九州地区拥有最多拉面店的地方，当地最有名的拉面便是鹿儿岛拉面。以豚骨为基础，加入鸡架骨、蔬菜、鱼杂干、海带等配菜，便可以熬制成半浑浊的高汤。汤汁不浓不淡，味道适中，十分柔和。面条融合了冲绳的粗面与中国台湾地区米粉类的细面，整体口感偏柔。面码多在店中摆放，可供食客们自行添加，调制一碗专属于自己的鹿儿岛拉面。


  熊本拉面
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  熊本拉面的汤汁与博多、久留米拉面中所用的100℅豚骨汤汁稍有不同。熊本拉面汤汁最大的特征就是在汤里加入了麻油和大蒜片。此外，当地人常在汤汁中加入鸡肋和蔬菜，口感十分滑腻。香浓白浊的猪骨汤汁味道温和醇厚，细直的面条错落有致地交织在汤汁里，独特的风味让人尝过一次便难以忘怀。


  汤面
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  汤面原本是中华料理店中的一道菜，用炒锅把豆芽、韭菜、胡萝卜丝等蔬菜翻炒后浇上猪骨与鸡架熬制的高汤后一齐倒在煮好的面条上。三种元素的完美结合将会给人们带来前所未有的体验。汤面中的蔬菜量大多为350g上下，正好是一位成年人一日应摄入的蔬菜量。翻炒蔬菜的时候加入少许调味料，蔬菜的香味会更好地与高汤相融合。被蔬菜结结实实地铺盖住的一碗汤面，由内而外地溢出满满的营养感。


  德岛拉面


  “德岛拉面”是发祥于德岛市内的当地拉面，以1999年在新横滨的“拉面博物馆”开设分店为契机而出名。德岛拉面的配菜是其最大的特点：用猪排肉代替叉烧肉，倒入一个生鸡蛋搭配食用，与其他拉面店的味道完全不同，口感十分特别。现在的德岛拉面，以汤的颜色为标准，分为白色系、茶色系、黄色系等三个系别，食客们可以品尝到三种不同的风味。


  奈良拉面
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  奈良拉面是在奈良时代从中国传入日本的，以中国料理的汤（清汤）为基础，混合了日式拉面的风格而形成的。汤底虽然十分清淡，但是鲣鱼、鸡肋与蔬菜熬制的高汤也十分醇香浓厚。配菜多使用大白菜、韭菜、竹笋等蔬菜，十分丰富。


  笠冈拉面


  “笠冈拉面”的特点在于面码不是通常店家使用的叉烧，而是用鸡肉来代替的。鸡肉是经过严选用的童子鸡，肉鲜汁多。虽然配菜很简单，但其醇香令人流连忘返。面条多为细长的直面，汤底只有酱油味，十分清淡可口。


  龟山拉面
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  产于三重县的拥有三大特色的新式拉面。龟山拉面的面码为三重县内盛产的当地特色菌类；面条是用三重县的名为“西之香气”的小麦粉制成的。此外，由大豆、大麦、大米三种素材熬制而成的味噌汤也是其特色之一。


  尾道拉面
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  “尾道拉面”是以用味道醇厚的酱油味汤底配以筋道的平头拉面而闻名的。汤汁中有很多被称为“鞆之浦”的高级小鱼和猪的背脂，面码多使用葱花、叉烧肉、竹笋等简单的食材。


  妖怪拉面


  据说京都北野天满宫附近有一条街被称为“妖怪街”，是进行百鬼夜行的地方。为了应景，商店街的各店铺都在准备着各种与妖怪相关的主题料理。虽然妖怪拉面的面条为紫色，汤汁的颜色是漆黑的，但是口味并不怪异。


  富山黑拉面
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  1947年，富山市的拉面店“大喜”制作了超浓厚酱油口味、配以熬制成漆黑汤汁的“富山黑拉面”。如果把米饭作为配菜食用，富山黑拉面的汤汁味道依然十分浓厚。以这种“舌尖上产生的冲击”为话题，富山的黑拉面系列店家逐渐增加。根据不同的店铺，盐分浓度虽然不同，不过，在大量的胡椒和大葱的配料下，汤汁的浓厚味还是大同小异的。煮猪排加入冰糖后焖至烂熟，散发出甜甜的浓厚猪肉味是富山黑拉面的一大特色。


  久留米拉面


  [image: 006-05]


  从1937年创立的久留米第一家拉面店“南京千两”开始，“茶叶豚骨汤”这一独特的汤汁便引领了除久留米以外的九州全体的豚骨拉面的开端。由于当时有军队和国立大学驻足周围，人数众多。饭点时分，人们常常光顾“南京千两”，招牌的豚骨拉面也因此受到了极高的好评。


  冈山拉面


  发祥于冈山市中心、深受当地食客们喜爱的冈山拉面最大的特色在于酱油味鸡肋或豚骨的汤底配以鱼介味的高汤熬制而成的浓厚口味，面条大多使用细或中细的直面。


  生马面
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  日语为“サンマーメン（生馬麺）”，是神奈川县的当地拉面，常配以“豆芽”“猪肉”“塌菜（一种日本特有的蔬菜，类似小白菜）”这3种新鲜的食材。面条使用细面，汤汁是盐或酱油味，再加上豆芽、卷心菜、韭菜、鱼糕、猪肉块儿等做成的馅料，充分的配料保证了一餐均衡的营养。生马面在多摩川以南以及大井川以东非常受欢迎。当然，它也正逐渐成为神奈川县的招牌料理之一。


  喜多方拉面
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  福岛县喜多方市的“喜多方拉面”可以算是日本拉面中具有极高知名度的一种。虽然被称为喜多方拉面，但是根据每个店家的做法不同，味道也会有些许差异：主打的酱油味；爽口的盐味；浓厚的味噌味等风格多变。虽然喜多方拉面的口味非常多变，但是高汤的熬制都是采用了同样的方法：豚骨与小杂鱼干分别在锅中熬出精华，然后再融合在一起继续熬制。


  仙台拉面
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  仙台市自伊达政宗时代开始盛产味噌，因此当地的很多拉面都是用味噌做的。根据每家店的风格不同，辣味噌拉面也逐渐成为仙台拉面的一大代表。仙台拉面的配菜十分单一，大多只有葱花与竹笋。浓厚的、飘着脂质的味噌汤汁上扑满叉烧肉是其最大的特点。


  宫崎拉面
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  偏软的粗面条和豚骨汤相融合，搭配豆芽、味道浓厚的竹笋等面码一齐食用，是宫崎拉面的基础。虽然汤底为豚骨汤，但是也有些店家偏好清淡的口味。腌制成红色的生姜丝与香脆的海苔会成为宫崎拉面的点睛之笔。


  横滨家系拉面
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  横滨家系拉面是以1974年开业的横滨“吉村家”作为鼻祖，包括神奈川县在内的遍布全国范围的一大系别。漂浮着厚厚的动物脂肪、经过长时间熬制的豚骨或鸡肋的汤底是其最大的特色。横滨家系拉面味道十分浓厚，多油，面条的软硬可以根据食客们的喜好自行选择。海苔三片、菠菜与叉烧肉是其固定搭配。杉田家、开始家、环2家、王道家、节日家、横横家、高松家、厚木家是现在吉村家店主承认的8家正统横滨家系拉面。


  长滨拉面


  长滨地区的拉面被称为“长滨拉面”或是“博多长滨拉面”。长滨拉面与博多拉面有些相似，以豚骨汤为底，使用极细的面条制成。整体口味较为清淡，面码也比较单一。


  和歌山拉面


  和歌山拉面主要是发祥于和歌山县北部的拉面店与大众食堂的当地拉面的一种，常被当地人称为“中华荞麦面”。在豚骨酱油味汤中，放入用酱油炖制的叉烧肉、竹笋、鱼糕等，青葱和豆芽作为配菜盛放在面上，外观大多看似较为朴素。此外，在大部分和歌山拉面店里，桌子上都会放有100～150日元左右就能买到的“寿司”。在当地，寿司和拉面一起食用是一直以来的习俗。


  白河拉面
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  传统上的白河拉面是用粗树枝造棒打造面条并用菜刀切开，再用手搓揉至卷曲而制成的。以稍浓的酱油来制成汤底，使用宽身、略微卷曲的面条，整体感觉与旧式东京拉面相仿。手打的面条非常筋道，充满韧劲，搭配浓厚的酱油食用会给人带来一种绝妙的食用感。大正时代，福岛县白河市诞生了最初的白河拉面。那时的白河拉面中还加入了馄饨，也被称为“馄饨面”。这个传统一直被保留至今，也是白河拉面的一大特色。


  米泽拉面


  米泽拉面是发祥于山形县米泽市及周边地区的当地拉面。细长的面条与清爽干脆的酱油味汤汁是其最大的特色。面汤多由各种蔬菜、竹荚鱼、小杂鱼干等共同熬制而成。


  八户拉面


  八户拉面是稍硬的手擀面条，选自南部鸡肉熬制的汤汁加以酱油调味。配菜常用大葱、魔芋、叉烧肉以及竹笋等。最近，使用当地的苹果醋调制而成的八户冷面也逐渐盛行起来。


  东京拉面
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  现在，所谓的东京拉面无法用一句话定义，而是分布在东京各处、多种多样的。然而，最早的东京拉面是起源于1910年，位于浅草“来来轩”的酱油拉面。战后的“荻洼拉面”和“HOPE轩”系等高脂质含量的浓厚系拉面以及“大胜轩”开始兴起，并出现了荞麦面文化等具有多种特色融为一体的拉面。


  京都拉面
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  京都料理多为清淡的怀石风格，因此京都的拉面常被人误以为十分清淡。实际上，京都可是全国屈指可数的浓厚拉面地带。一般来说，京都拉面分为以下三个。首先，以“新福菜馆”和“第一旭”（1955年创业）为代表的以动物系（豚骨、鸡）的清汤为基础的酱油拉面。其次，“天下一品”（1971年创业）、“天天有”（1974年创业）作为另一大京都拉面的代表，在豚骨或鸡熬制的高汤的基础上加入蔬菜熬制而成的浓厚高汤是其最大的特点。


  札幌拉面
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  发祥于北海道札幌市当地的拉面。最初的札幌拉面只使用食盐调味，并不使用味噌。不过现在，札幌的味噌拉面却是最受欢迎的。目前，札幌店中的拉面大多都有酱油、盐、味噌三种口味可供人们选择，面中常放入许多炒蔬菜，整体口味比较油腻，味道十分浓厚。


  室兰咖喱拉面


  室兰是在日本各个区域内的50多个拉面店中提供咖喱拉面的6家店铺之一，有着“咖喱拉面之王”的称号。口味甜辣的咖喱汤是室兰咖喱拉面最大的特点。与之相配的面条，还有叉烧的柔软以及裙带菜等蔬菜作为配菜，搭配在一起食用也给它增添了一份新意。继札幌的“味噌”、函馆的“盐”、旭川的“酱油”之后，室兰咖喱拉面以北海道第四个代表拉面为目标不断进行着创新。


  旭川拉面


  发祥于北海道旭川市当地的拉面。旭川拉面的汤汁是以酱油为基础的，配以鱼、贝类、豚骨或是鸡肉。旭川拉面店多将酱油拉面标记为正油拉面。一般来说，旭川拉面所使用的面类是较细而直的，常配以青葱、叉烧肉、笋干等面码一起食用。


  广岛拉面
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  广岛拉面是指广岛县西部地区盛产的一种酱油味豚骨拉面。面条多大众店铺所使用的制面所制的中细面，少数店家也会使用自家制面。汤底为豚骨、鸡肋、蔬菜等一齐熬制的浓厚味浊汤。放入酱油调味后，类似拿铁的颜色，深受当地人喜爱。


  敦贺拉面


  敦贺拉面是发祥于福井县敦贺市的特色拉面，是1953年第一次在敦贺车站开店之后，作为当地代表的拉面而流传开来的。在豚骨和鸡肋熬制的高汤中放入酱油来调味，表面上看起来十分浓厚，实际上是一种难以想象的清爽的味道。面条使用中太面，可以很好地与汤汁融合。现在，除了敦贺站前的摊位以外，市内各处都开设了敦贺风味拉面店，满足食客们随时随地的需求。


  佐野拉面


  发祥于栃木县佐野市的当地拉面，也是关东拉面的代表之一。面条是由竹竿擀制、青竹打制而成，也被称为“平打面”。浓香的酱油味汤汁是其特征之一。根据每家店的喜好不同，鸡架骨或豚骨都可以用作熬制汤汁的底料。近年来，佐野拉面有着盐的使用量越来越多于酱油的趋势，还有些店家逐渐使用甜口的调味剂来熬制汤汁。


  青森味噌咖喱牛奶拉面


  “味增咖喱牛奶拉面”是以味噌为基础加入咖喱粉和牛奶制成的拉面，黄油是必备的面码之一。味噌与咖喱搭配，会带来前所未有的浓厚口感。牛奶的醇厚与黄油的风味形成了绝妙的平衡感。


  高山拉面


  “高山拉面”的始祖是昭和初期路边小摊位上的“真砂荞麦面”。在高山，“荞麦面”就等同于中华面，荞麦做成的面则被称为“日本荞麦面”。高山拉面所使用的多为中华面，面条细而卷，配以葱花、竹笋和叉烧肉一起食用，充满了纯纯的和式风格。


  高崎拉面


  高崎拉面的最大特色在于满满一碗的豆芽菜搭配的味噌汤底。味噌汤底散发着诱人的浓厚系香味，豆芽又很好地稀释了味噌豚骨的油腻。面条多使用中太面，配上大块的五花肉和大量葱花，十分符合肉食者们的需求。


  藤冈拉面


  群马县的藤冈市是拥有最多拉面店的区域，也被当地人称作“拉面激战区”。发祥于当地的“藤冈拉面”或是“上州藤冈拉面”都是以鸡肋为基础熬制而成的酱油味汤汁，有着糯糯的味道的中粗面是其最大的特色。


  伯方盐拉面


  以濑户内海的味道为主题而开发的当地拉面。其特点是，透明度高的汤底配以白面一样的面条。面汤的浓厚度适中，很多食客吃面前都会先喝几口汤，品尝濑户内海的独特味道。


  石烧拉面


  石烧拉面最大的特色在于其盛放在高达320度的石烧面容器中。远远看去，冒着热气的面条仿佛一座活火山。320度的高温不仅可以保持汤汁的热度，还可以让卷心菜、大白菜、胡萝卜、洋葱、韭菜等多种蔬菜面码释放出最佳的美味。


  天理拉面


  发祥于奈良县北中部天理市的当地拉面。在以豚骨和鸡肋为基础熬制而成的浓稠汤汁中，加入大蒜和豆瓣酱来调制刺激的味道。面码使用的是炒白菜、猪肉以及天理拉面中不可或缺的东西——韭菜。味道十分浓厚，而且辛辣、刺激，适合喜爱“重口味的拉面食客。


  豆腐拉面


  据说豆腐拉面原本是在岩槻公园内的“市民会馆”餐厅里提供的料理。在加入了酱油的鸡肋汤中放入切成大块的豆腐，并把肉馅拌在一起铺在豆腐上。豆腐以外的面码大多为裙带菜和大葱，较为简单。面条则使用筋道的中粗面（中太面）。这是一种能使豆腐温和的口感发挥到极致的治愈系拉面，曾在“埼玉B级当地美食王决定战”的第2届和第4届大会上获得了冠军。


  山形县冷拉面


  在山形的拉面文化中，“冷拉面”是数一数二的名品。用牛、干鲣鱼以及海带为基础制成的传统味道，加上芝麻油风味的汤底，配上浸过冷水的高韧度粗面是它最大的特色。夏天，汤底中还会加入冰块，与十分炎热的山形县夏天相映成趣。


  冲绳拉面


  多以豚骨和鱼介熬制高汤，加入冲绳县的特产盐来调味，让食客们从面中品尝冲绳的清澈大海与蔚蓝天空的味道。面条使用的是极细长的直面，面码多为青葱与木耳丝，整体口味十分清淡爽口。


  锅烧拉面


  战后不久，“一轩”拉面店在外卖拉面的时候为了防止拉面变冷，“将拉面放入珐琅制的铁锅内加热”便成为锅烧拉面的开端。此后，火锅拉面受到了须崎市民的强烈好评，现在已经是须崎市不可或缺的名料理了。锅烧拉面的做法其实十分简单，以鸡肉为基础的酱油味汤底是它的精华，大葱、生鸡蛋都是在火锅开锅的状态下提供给食客们的。拉面的吃法也有很多：生鸡蛋可以搅拌后食用，也可以就那样让滚烫的汤汁把它烫熟。


  最高の一杯

  最棒的一碗


  提到日本料理，你会想到什么？也许是每个细节都堪比艺术品的怀石料理，也许是静态中包含着实践意味的精进料理，也许是更为传统丰盛的本膳料理……长久以来，在世界各地，人们对于日本食物的印象近乎固定——寡淡、精致、昂贵、重于形式……但比起以上这些，有一种食物却要常见许多，甚至说它极为平凡也不为过。但是，这份平凡却能从它诞生以来，源源不断地给予着人们一份无法代替的美味、温暖、烟火气息与满足感。


  它就是拉面，以面和汤底为主，搭配叉烧、溏心蛋、腌竹笋等多种配菜的中式面条料理。


  诚然，严格意义说来，拉面甚至不应该被算作“日本料理”。就算论起渊源，比起那些历史更为悠久的料理，它也要年轻了许多。“面条”这种形式的食物虽然早在唐朝就已经跟随着遣唐使一同来到了到这片岛屿上，但“拉面”这个概念却一直到近现代才出现。虽然并非发源自本土，但向来擅长汲取与创新的日本民族，却能够利用自己的智慧，让拉面的身份得以确定与强大。从横滨中华街里第一碗简简单单的荞麦面到如今种类繁多、千变万化的拉面王国，日式拉面的发展历程不过近百年的时间。


  历史尽管短暂，拉面在日本人心目中的地位却是不容置疑的。若论起国民美食，拉面绝对是名目在列。驰骋于光怪陆离、无所谓昼夜的城市中心，你会在曲折狭窄的街道中无意间与一家不起眼的拉面馆相遇。推开拉门，掀开暖帘，一声热情干脆的“欢迎光临”将你带进另外一个世界。在这里，暖黄的灯光下，颇为拥挤的行列座位间，是聚集一处只顾得低头酣畅淋漓的上班族。汤头沸腾，肉菜丰足，此时此地，一碗拉面成了偌大都市里最治愈的力量；穿梭在人来人往的车站，你会在无数脚步踩出的无数条路径尽头找到一个流动的拉面屋台。人们或许因为没有时间，只能站立着迅速吃完并离开。但屋台主人却从未因此而有丝毫的松懈。从汤头到配菜，即使是在离开与到达的间隙，你也能在这里领略到一份简单却用心的醍醐之味；漫步于偏远静谧的乡村，你会在古色古香的街头巷尾发现一家有年头的家庭拉面店。店里或许只有年老的夫妇两人在苦苦经营，但手起刀落，细细的面条沐浴在看似清淡却口感丰富的高汤中，几十年对于手作的坚持，只为能够为远道而来的你呈现最完美的一碗。


  每一碗看似不起眼的拉面，却有无数人为其付出的无数的心血。这里面有像“大胜轩”创始人山岸一雄，几十年的风雨历程，精进的却是蘸面的味道与技艺。如今店铺交给了继承人，从未断绝的仍然是店门口等待的食客；这里面有像名传海外的“一风堂”，将拉面文化扩大到亚洲，甚至是欧美的背后，是融入其中的现代理念与商业模式；这里面有像无数生物科学家和店铺经营者，无数次的实验、栽培、挑选，只为给拉面爱好者提供更好的口感与体验。


  发展到今天，拉面已经不再单纯是简单的食物，它更像是一个符号，一个代表了历史、饮食、文化的精神符号。汤、面、配菜，似乎也变成了整个日本社会的缩影——舶来，吸收，传承，创新。中规中矩的外表下，是如汹涌波涛般，让人惊喜的丰富多彩。


  了解一个国家的角度和方式有很多，但这一本书，我们要从一种食物来折射出一个社会，一个文化，是为大胆的尝试。在这一本书中，我们与拉面职人一同探讨让拉面美味的奥秘；在这一本书中，我们将寻找日本各地不容错过的特色拉面食谱；在这一本书中，我们将获取让拉面传播至世界的文化与商业思想。你可以将这本书当成一次科普，也可以当成一本视觉上的美食图鉴，也可以当成一份拉面地图。但我们仍然希望，这本书能够在最后帮助你从一个简单、触手可及的角度获取一份对于日本不一样的思考与认识。


  知日编辑部


  ラーメン食いてぇ

  好想吃拉面啊


  胡任婧妍/interview & text


  JunsKitchen

  视频博主、翻译家


  [image: image_7_0_l]


  吃到一半往猪骨浓汤里加点黑醋，酸酸的别有一番风味。


  通常会在什么样的情况下选择吃拉面？


  在连续吃一段时间不是和食的餐点或西餐之后，突然就很想吃拉面。还有深夜刷完牙之后有时候也会想吃（笑）。


  请分享一次印象深刻的拉面体验。


  老家有一家名叫「豚珍軒」的拉面店。因为出差的关系，有阵子在日本各地跑，也一路吃遍了各地的拉面，不过最想吃的还是这一家。虽然是猪骨汤底，但是却很清爽，至今仍清晰记得第一次吃到时的那种冲击和感动，等回过神来已经追加了三次面。


  平时在家会自己做拉面吗？


  平时的话都是用超市买来的半成品汤底，直接用开水融开来做了吃。偶尔周末有时间，也会从汤底到配料，比如烤叉烧什么的，整套自己现做来吃。


  吃拉面时有哪些自己特别喜欢的搭配吗？


  模仿刚刚说到的这家「豚珍軒」拉面的吃法。吃到一半往猪骨浓汤里加点黑醋，酸酸的别有一番风味。


  井越

  视频博主、编剧
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  在家的话会放香肠、鱼丸、牛丸或直接煮一些火锅用的切片牛羊肉进去。


  通常会在什么样的情况下选择吃拉面？


  冬天觉得很冷的时候就很想吃拉面，会有幸福感。赶时间，觉得想快速吃点东西的时候也会吃拉面。


  请分享一次印象深刻的拉面体验。


  很奇怪，最有印象的几次关于拉面的体验都是看别人吃拉面，无论是看视频还是看饭桌上其他人吃，总觉得拉面这东西是别人吃得更香一点（虽然自己也很爱吃）。最近在YouTube（优兔）上看到一个视频是3美元拉面对比79美元拉面》，都是在日本吃的，观感是那款3美元的反而看起来更诱人，无论是面、汤还是里面的猪肉，都更多汁美味些。很可能是我潜意识里认为拉面终究是属于街头的食物，大家在凌晨蹦完迪后去集体吃的夜宵。


  平时在家会自己做拉面吗？


  我会买方便拉面煮着吃，有一款新加坡的方便拉面（百胜厨）真的还挺好吃的，尤其是咖喱味的那款。


  吃拉面时有哪些自己特别喜欢的搭配？


  总结起来就是会想方设法配一些肉。有时候会让老板多加份猪肉，或会搭配煎饺吃。在家的话会放香肠、鱼丸、牛丸或直接煮一些火锅用的切片牛羊肉进去。


  李诞

  谐星
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  比较爱吃柚子胡椒。


  通常会在什么样的情况下选择吃拉面？


  任何情况，很爱吃面。


  请分享一次印象深刻的拉面体验。


  在日本打听到一家有很有名的、名为「千里眼」的拉面店。排队进去，要了最小份还是特别多，豆芽堆得像山，店里所有人都不怎么说话，呼呼吃，吃得很有压力，勉强吃完，落荒而逃。


  平时在家会自己做拉面吗？


  不会，比较笨。


  吃拉面时有哪些自己特别喜欢的搭配？


  比较爱吃柚子胡椒。


  林初寒

  摄影师
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  劲道的拉面、浓汤搭配叉烧加上一颗溏心蛋，一定要加点辣椒。


  通常会在什么样的情况下选择吃拉面？


  经常去日本出差，每次都会选择住在离拉面店近的地方，方便工作结束后可以吃一碗拉面，然后回到住处睡觉。


  请分享一次印象深刻的拉面体验。


  毕业后我从日本回国，一年后，我去了上学的时候经常去吃的那家拉面店。那家拉面店有些人气，我去的时候正是饭点，队伍排了很长。我大概排了两个小时才吃上那碗拉面，时间好像瞬间拉回了读书的时候。


  平时在家会自己做拉面吗？


  留学的时候常常下厨，现在回国后，就不太下厨了。


  吃拉面时有哪些自己特别喜欢的搭配？


  最喜欢的搭配就是劲道的拉面、浓汤搭配叉烧加上一颗溏心蛋，一定要加点辣椒。完美。说得我口水直流，很想去吃拉面了。


  阿Sam

  旅行作家
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  第一次觉得汤原来可以这么浓稠。


  通常会在什么样的情况下选择吃拉面？


  不知道吃什么的时候，已经喝了很多酒之后。


  请分享一次印象深刻的拉面体验。


  第一次在东京吃拉面，一进去就被热闹的环境吸引，并且日本吃拉面是要出声音的，第一次觉得汤原来可以这么浓稠。


  平时在家会自己做拉面吗？


  偶尔会。


  吃拉面时有哪些自己特别喜欢的搭配？


  最爱海苔和芽菜。


  林和染

  摄影师


  [image: image_10_1_m]


  必备搭配是笋叉烧和味玉（调味煮鸡蛋），但不同的拉面其实搭配不同的配菜风味也会加倍。


  通常会在什么样的情况下选择吃拉面？


  基本上会有特别想要吃拉面的时候，翻看了下自己吃过的拉面，最多的是天下一品和一兰。


  这就是两个非常截然不同的状况了。天下一品是我个人非常喜欢的一家拉面店，店铺基本在各大小车站都有，发源于京都，以非常浓郁的骨汤汤底闻名；店铺基本上都很陈旧，有落寞老店的味道；中午上班族顾客居多，偶尔有女性客人。我很喜欢浓郁的口感，天下一品又是我来日本吃的第一家拉面店，因此对它始终情有独钟。推荐的是「浓厚汤底」（こってり汤底），真的很浓郁。最近几年不知道是不是改变了配方，变得越来越咸，我也渐渐去少了，但只要去京都多少都还是要去光顾一下，也算是一个小小的执着吧。


  而一兰基本上都是陪来日本旅游的朋友们去的，一兰拉面在游客中的人气之高相信也不用我过多阐述。我和一些日本当地的朋友多次表达过非常强烈的疑问：明明日本好吃的拉面那么多，为什么大家独独钟情一兰呢？不惜耽误宝贵的旅游时间，也要耗上一两个小时来吃一碗调配骨汤的拉面？不过说归说，每次去吃的时候我也毫不马虎，可能因为一兰拉面一切味道调配都可以根据自己的喜好来选择，对初来乍到的拉面爱好者来说比较新鲜吧（笑）。根据自己的口味选好了味道，就可以坐在私密性极高的小座位等待自己的拉面啦，味道中规中矩，但是不妨多尝试几次，寻找到最符合自己喜好的味道。这也是旅途中一种不错的调味剂呢。


  请分享一次印象深刻的拉面体验。


  印象最深刻的一次拉面体验应该就是在新宿歌舞伎町吃的拉面了，因为位置的特殊性，店里总有很多不同类型的客人光顾。我也是误打误撞进了这家店，它之前在黄金街的老店比较有名，每次路过窄窄的小道上都挤满了排队的客人。


  和朋友进去后被店里的排场吓了一跳，靠近门口的位置坐了几个看起来就很不好惹的大哥型人物，偶尔还会有看起来是跑腿小弟的人从店外进来端茶送水。我跟朋友鼓起勇气从背后小小的走道穿过，外表凶悍的大哥却突然笑着往前挪了下身子给我们让地方，一瞬间紧绷的情绪立刻松懈了。


  这家店的味道确实不错，小鱼干熬煮的汤底，搭配不常见的面皮与鲜甜的叉烧，辣椒粉也很点睛。小鱼干很鲜，和辣椒粉一起混合食用，本来担心的腥气也消失不见了。是会叫人想要再次光顾的拉面店，一边吃面一边偷偷观察周围的食客也是不错的体验。


  平时在家会自己做拉面吗？


  因为工作关系很少在家吃饭。不过之前在拉面店打过工，所以对拉面汤的熬制也有几分经验。想要不依靠调味料而从素材本身提取味道，真的是很费火候的事情，所以我吃拉面也会很挑剔工业调配的汤料，感觉店家手工熬制的汤底会有更多的人情味呢。


  吃拉面时有哪些自己特别喜欢的搭配？


  因为很喜欢吃拉面里的笋，所以必备搭配是笋叉烧和味玉（调味煮鸡蛋），但不同的拉面其实搭配不同的配菜风味也会加倍。比如很多连锁店的博多风猪骨拉面，一般店内都会有高菜提供，有一点点辣，但很推荐大家尝试一下，和猪骨白汤真的很搭配。


  ラーメン辞書

  拉面小词典


  林默成\text


  『青森ラーメン』

  AOMORI-RAMEN


  青森拉面。青森县全境特别是津轻地区流行的拉面，多使用鱼干熬制汤头，而并不去除鱼干的苦味与酸味的粗犷的流派。


  『浅葱』

  ASATSUKI


  胡葱。比大葱细，区别于中国的小葱。是拥有香气与少许的辣味的食材，常被当作佐料撒入成品中。


  『旭川ラーメン』

  ASAHIKAWA-RAMEN


  旭川拉面。北海道旭川地区发祥的拉面。以北海道特产的海鲜酱油制作高汤，使用加水率低的细波浪状面。


  『朝ラー』

  ASARA


  早餐吃拉面。福岛县喜多方和静冈一部分地区有这一习惯，在这些地区可以找到早上营业的拉面店。（一般的拉面店营业时间为上午10点左右。）


  『味玉』

  AJITAMA


  卤蛋。煮熟的鸡蛋，用酱油和日本甜酱腌渍做成。


  『あつさり』

  Assari


  不放入背部脂肪的拉面汤头。


  『あつもり』

  Atsumori


  在蘸面中，煮好后过凉水的面再一次下锅煮，这样的面条既有过凉水后的紧致，又有一定的热度。在点菜的时候需要说：“つけめん、あつもり（Tsukemen Atsumori）”


  『油ダレ』

  Abura-Dare


  油面（油そば）使用的酱料。


  『油そば』

  Abura-Soba


  油面。将面条与酱料和食用油混合搅拌的拉面种类。有点像中国的干拌面，特点是没有汤头。


  『アレ系』

  Are-Kei


  看起来很难吃，实际尝试之后果然很难吃的拉面。


  『家系ラーメン』

  Iekei-Ramen


  神奈川横滨发祥的以豚骨酱油汤底，粗直面为特征的拉面。以“吉村家”为源头，也称“横滨拉面（横浜ラーメン）”。


  『宇宙人』

  Uchujin


  一天要吃好几顿拉面的拉面“中毒者”。


  『うま味/旨味』

  Umami


  形容酸甜苦辣咸五味之外的味觉感受。


  『追い焚き』

  Oidaki


  店家在营业中高汤不足的时候，在剩下高汤中加入水和鸡架以补充高汤的做法。相对来说，以前大多数的拉面店的做法是当准备好的高汤用完后就会打烊。


  『おからー』

  Okara


  考虑到营养摄入而加入了很多蔬菜的拉面种类。


  『沖縄そば』

  Okinawa-Soba


  冲绳荞麦面。虽然叫荞麦面，但并不使用荞麦粉。使用小麦粉制作。使用猪骨和木鱼花做汤的主料。通常不被认为是拉面，但实际上严格意义上说形态更贴近拉面。


  『荻窪ラーメン』

  Ogikubo-Ramen


  荻洼拉面。淡口的酱油汤底配合细面为特征的东京荻洼地区发祥的拉面种类。


  『尾道ラーメン』

  Onomichi-Ramen


  尾道拉面。广岛县东部的拉面。用颜色深的酱油做汤底，漂浮着背部脂肪的拉面。


  『替え玉』

  Kaedama


  用自己碗中剩下的汤头加入新煮好面条再吃一碗面。一些拉面店可以免费1到2次。


  『鹿児島ラーメン』

  Kagoshima-Ramen


  鹿儿岛拉面。九州唯一不使用久留米拉面白色豚骨汤的拉面种类。受冲绳荞麦面影响，使用半豚骨汤头。


  『笠冈ラーメン』

  Kasaoka-Ramen


  笠冈拉面。冈山县笠冈地区拉面。极少见的不使用猪骨，取而代之使用鸡架和小鱼干熬制汤头，使用酱油调味。没有叉烧，而使用煮鸡肉代替。


  『加水率』

  Kasuiritsu


  制作面条的时候，水与小麦粉的比例。一般来讲，加水率低的面会比较硬，反之会软。另一方面，加水率低的面容易吸收汤汁而膨胀。


  『角ふじ系』

  Kadofuji-Kei


  茨城大胜轩的超粗面，以加入大量的猪背脂肪，并配合大量的蔬菜为特征的拉面类型。


  『カレーラーメン』

  Curry-Ramen


  咖喱拉面。拉面汤中加入咖喱的做法。发祥地不详，散落在民间和家庭中，做法也是多种多样。


  『辛子高菜』

  Karashi-Takana


  日本特产的十字花科高菜，使用辣椒等调味品腌制而成。博多拉面店中会作为调味品摆在桌面上。


  『角煮』

  Kaniku


  将五花肉放在酱汁中长时间煮制而成。肉质厚实且柔软，很多拉面店用角煮来代替叉烧。


  『完食』

  Kanshoku


  指面和汤全部吃掉，一点不剩。


  『乾麺/稈麺』

  Kanmen


  用擀面杖擀长之后，细切出来的面。


  『機械麺』

  Kikaimen


  用制面机做出的面。


  『喜多方ラーメン』

  Kitakata-Ramen


  喜多方拉面。福岛县喜多方市及其周边流行的拉面。使用宽大扁平且卷曲的面为特征。汤头使用豚骨和小鱼干混合熬制而成。


  『九州ラーメン』

  Kyushu-Ramen


  九州拉面的总称，包括博多、久留米、熊本、鹿儿岛等地，实际上各个地方的风味差异很大。


  『京都ラーメン』

  Kyoto-Ramen


  京都拉面。京都地区发祥的拉面。以豚骨和鸡熬制成高汤然后加入酱油调味而成。大量加入猪背脂肪，汤头十分浓厚的重口味拉面较多。


  『熊本ラーメン』

  Kumamoto-Ramen


  熊本拉面。九州熊本县发祥的拉面。面粗且劲道，汤头浓也是熊本拉面的特征。


  『サイミン』

  Saimin


  夏威夷拉面。


  『久留米ラーメン』

  Kurume-Ramen


  久留米拉面。以福冈县久留米市为中心流行的拉面。被称作豚骨拉面的鼻祖。以豚骨做的汤头和直细面为特点的拉面。大多数店家会在面上放置海苔和红姜。


  『ケモノスープ』

  Kemono-Soup


  兽物汤。浓郁的豚骨拉面的汤头的称呼，因这种汤会产生动物性蛋白质的臭味，所以得名。


  『ゲンコツ』

  Genkotu


  猪的大腿骨，熬制豚骨汤的原料。长时间熬制后会让骨胶原蛋白形成果冻状，使得汤头口感十分饱满，香滑。


  『五香粉』

  Gokofun

  Wuxiangfen


  中餐常用的混合香料，包括肉桂、陈皮、丁香、山椒、大茴香、砂仁、豆蔻、山柰等。


  『こつさり』

  Kossari


  看上去味道很浓重的拉面，实际上味道很清爽。


  『粉落とし』

  Kona-Otoshi


  面硬度的一种，硬度最高的面。在汤里涮一下，把表面的生面粉涮掉便出锅。


  『酒田ラーメン』

  Sakata-Rameni


  酒田拉面。山形县酒田市发祥的拉面。通透的酱油味汤头，使用自家制作的拉面为特征。


  『札幌ラーメン』

  Sapporo-Ramen


  札幌拉面。北海道札幌发祥的拉面。特征是粗面配合浓厚的味噌汤底。


  『佐野ラーメン』

  Sano-Ramen


  佐野拉面。以栃木县佐野市为中心发展的关东拉面。以竹子代替擀面杖擀面，以浓郁酱油味道的汤头为特征。


  『サンマー麺』

  Sanma-men


  和秋刀鱼（Sanma）并没有关系。是指将蔬菜炒制并勾好芡放在拉面之上。因最开始使用豆芽、猪肉、塌菜三种“面码儿”而被成为“三码面”。二战后在神奈川横滨市中区的中华料理店发祥，酱油汤底，比一般的拉面便宜很多。后被写为“生马面”（依据粤语发音），有“新鲜、盛于面上”之意。


  『自家製麺』

  Jikaseimen


  使用店家自作的面条。有手工制作，也有使用机器制作的面。


  『支那竹/メンマ』

  Shinachiku/Menma


  煮熟的竹笋在发酵后腌制而成。通常作为配菜（トッピング）至于拉面之上。最近被称作メンマ（Menma），这个词语来源于北京话“面码儿”，原是指炸酱面的配菜。


  『新横浜ラーメン博物館』

  Shinyokohama-Ramen-Hakubut-sukan


  1994年开业，聚集了全日本9家有名的拉面店。


  『宿題店』

  Shuku-dai-Ten


  拉面爱好者计划前往的店。


  『ショップ系』

  Shop-Kei


  在日本全境发展的拉面店。


  『白河ラーメン』

  Shirakawa-Ramen


  白河拉面。福岛县白河市发祥的拉面。以豚骨、鸡架制作汤头，浓郁的酱油做汤底调味，使用加水率高的波浪状面为特征。


  『二郎系』

  Jiro-Kei


  拉面二郎（ラーメン二郎）及其系列拉面店。东京都港区三田为总店，面上放置蔬菜（豆芽和卷心菜）和叉烧，采用高筋面粉的自家制面，面条很粗并带有波浪状。汤头使用猪肉和猪骨并且放入卷心菜和大蒜长时间熬制而成。汤头的脂肪含量很高。


  『ジロリアン』

  Jiroriann


  拉面二郎的狂热爱好者。


  『スープ割り』

  Soup-Wari


  吃完蘸面之后，将蘸料稀释来喝掉的特制汤。


  『ストレート麺』

  Straight-Men


  不弯曲的直面。以博多为中心的九州系拉面大多使用此种面条。


  『ズンダレ』

  Zundare


  依据煮的时间来区分的面的硬度的一种，指超软面，和粉落（极硬面）相对。


  『背脂』

  Seabura


  猪背中部的脂肪层。容易溶解在汤头里，可以使汤头增加浓郁的味道。


  『製麺所』

  Sei-men-Sho


  为拉面店提供面条的场所。


  『製麺技能士』

  Seimen-Ginoshi


  厚生劳动大臣认定的职业技能鉴定之一。是机器制面的相关职业技能的国家认证。


  『ソーキそば』

  Soki-Soba


  冲绳面。面条很粗，使用日本风味的调味料调味。


  『そんぴん麺』

  Sonbin-Men


  米泽当地的拉面。字面意思是“性格乖戾，扭曲”。位于山形县的米泽并不临海，当地更不产海鲜。而米泽当地的拉面却是大量使用海鲜作为菜单，所以便有了这个名称。


  『タイ风ラーメン』

  Thai-fu-Ramen


  泰国风味拉面。以冬阴功汤为汤底，极具东南亚风情的拉面。


  『台湾ラーメン』

  Taiwan-Ramen


  台湾拉面。在面上撒上臊子、韭菜、大蒜和辣椒，台湾小吃感觉的拉面。


  『玉子麺』

  Tama-go-Men


  鸡蛋面。在和面的时候加入鸡蛋的面。


  『担々麺』

  Tantan-Men/担担面


  日式改良担担面。主要以芝麻酱配合辣椒油调味制成汤底，然后在面上放置炒制之后的臊子与大葱等食材。


  『タンメン』

  Tanmen


  盐味汤底，在面上放置炒制后的蔬菜和猪肉的拉面。


  『縮れ麺』

  Chijire-Men


  卷曲的波浪状面条，可以在夹起的时候更好地卷起汤汁。


  『チャーシュー』

  Chashu/叉烧


  拉面的构成要素之一。主要使用猪里脊、臀尖、五花肉等制作。


  『チャッチャ系』

  Chaccha-kei


  煮熟的猪背部脂肪漂浮于拉面汤头表面的拉面。拥有独特的浓郁口感。


  『チャレンジ系』

  Challenge-kei


  一种特殊的菜单。限制时间内吃完会给与一定奖励，达成者有时还会被要求和店家合影并展出。


  『清湯』

  TChintan


  透明度高的高级汤头。


  『つけ麺』

  Tsuke-Men


  蘸面。东池袋大胜轩山岸一雄于1955年发明的菜单。


  『燕三条ラーメン』

  Tsubame-San-jo-Ramen


  燕三条拉面。新潟县中央地区罕见拥有的四种拉面文化的总称。


  『テクスチャー』

  Tekusucha


  形容好吃，口味合适，面条劲道、爽滑。


  『手打ち麺』

  Teu-chi-Men


  手工面。


  『デフォルト』

  Default


  店家的基本菜单。在拉面专家眼里，第一次去一家拉面店要点最基本的菜单。


  『手もみ』

  Temomi


  在做好面条后，用手再次揉搓使面条卷曲。


  『手延べ麺』

  Tenobe-Men


  手拉面。


  『東京ラーメン』

  Tokyo-Ra-men


  东京拉面。指清爽的酱油味拉面。


  『トッピング』

  Topping


  指的是盛于面上的配菜。拉面的重要组成部分。包含卤蛋、叉烧、蔬菜、海苔、红姜等等。


  『ナンプラー』

  Nanpura


  泰语的“鱼酱”。以海鲜作为原料的液体调味料。


  『日式拉麺』

  Nisshi-ki-Ramen


  中国对日本的拉面的称呼。


  『ニョクマム』

  Nyoku-mamu


  越南鱼酱。


  『ニンニク』

  Ninniku


  大蒜。


  『ネギ油』

  Ne-gi-Abura


  葱油。拉面常用的调味品。


  『のり』

  Nori


  海苔。


  『博多ラーメン』

  Hakata-Ra-men


  博多拉面。以豚骨汤和细直面为特征。做法多种多样。


  『バリカタ』

  Barikata


  博多拉面硬度之一。一般喜好硬面口感的人通常会选择这一硬度。


  『排骨麺』

  Pako-Men


  排骨面。用中文“排骨”的读音。中文排骨指猪肋骨带骨肉，但日本指的是拥有炸制外壳的整块肉菜品。


  『ハリガネ』

  Harigane


  博多拉面硬度之一。比バリカタ（Barikata）更硬。


  『飛騨高山ラーメン』

  Hidatakayama-Ramen


  飞弹高山拉面。使用低加水率的波浪状面条“中华面”，用鸡架、小鱼干和蔬菜制作汤底，酱油调味。


  『ビジュアル系』

  Bijuaru-Kei/Visual-Kei


  在视觉上体现出豪华感的拉面。拉面上大量放置虾、蟹、瑶柱、海胆等极具视觉冲击力的海鲜，配以番茄、西兰花等新鲜蔬菜，让人印象深刻。


  『ヘット』

  Hetto/Fett


  牛油。区别于奶油、黄油，为牛肉脂肪组织提炼出的动物性油脂。


  『紅しょうが』

  Benishoga


  红姜。


  『ボイルオーバー』

  Boiru-oba/Boil-over


  过软，煮过头的面。


  『丸長系』

  Marucho-Kei


  长野的荞麦面店与荻洼的拉面店合流的“丸长”系店铺。


  『宮崎ラーメン』

  Miyazaki-Ra-men


  宫崎拉面。与博多拉面近似，但使用柔软的粗面。


  『薬膳系』

  Yakuzen-Kei


  以药食同源的思想制作的拉面。名古屋“好来”为其元祖。


  『夜鳴きそば』

  Yonaki-Soba


  营业至深夜的拉面路边摊。别名“夜鸣屋”。


  『ラーメン二郎』

  Ramen-Jiro


  拉面二郎。拉面界的特色店铺。在汤头中大量放置背部脂肪与蔬菜，使用超粗面，一碗量非常之大，具有视觉冲击力。十分受欢迎。


  『ラーメンの日』

  Ramen-no-Hi


  拉面之日。8月25日拉面日，是纪念方便面第一次销售的1958年8月25日。


  『割り下』

  Warishita


  糖、酱油、味啉等制作的浓缩调味汁。


  日本ラーメン聖地巡礼

  日本拉面圣地巡礼


  陈雪乔、林默成\text & photo

  元祖札幌拉面横丁会\picture courtesy

  林默成\edit


  福冈篇


  横滨篇


  札幌篇


  福冈篇
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    书店里随处可见的拉面相关读物

  


  博多拉面日常
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  拉面在日本是非常流行的大众饮食，与中式面条常常靠不同的面码吸引客人不同，日本拉面视汤头为生命，每家店都推出自己独特口味的汤头，竞争十分激烈。在激烈的竞争中博多豚骨拉面派独树一帜，占领了拉面届一片江山。在福冈以外的地方，人们对于博多豚骨拉面的印象是汤头浓厚而咸、油脂丰富、猪骨汤味重，面上放一两片薄切叉烧肉。但慕名而来的食客终于如愿以偿开始他们的福冈拉面巡礼时，会发现事实和传说不太一样。


  博多拉面的起源不太确切，大致是从20世纪40年代左右开始发展，最初和中华料理关系十分密切，后来经过激烈异常的竞争，存活下来的店家们逐渐形成了独特的日式拉面文化。虽然博多只是福冈市内的一个地区，现在一般意义的博多拉面指代的是以福冈市的拉面店为主的拉面做法。并且，在博多拉面的大本营福冈市，并不存在一种所谓的博多豚骨拉面口味。博多拉面渗透进了福冈人生活的角角落落，街头有拉面店，超市和商场也买得到半成品拉面，甚至有以博多拉面为元素创作的动漫。


  虽说博多拉面在口味上没有统一标准，但有一些大致的倾向。有的店专攻究极猪骨汤头，有的和历史较长的码头长滨拉面风格相近，有的贴近中华汤头，还有的则试图做出创新，以其鲜明的特征在白热化的拉面竞争中生存下来。即便同样是猪骨汤，既有纯猪骨汤，也有加入鲣鱼、鸡汤、药味的；有的汤像东京人所期待的那样厚而浓，有的则异常清淡宜人，简直不像猪骨汤。博多拉面所使用的特制细面条，有着烹调时间较短的好处，可以快速呈现给客人。并且这种面吸了汤汁后体积变化较大，以至于很多店所提供的一份面条的量要比常见做法稍少一点。这种面的硬度也和别处不同，一部分店家倾向于给客人提供偏硬的面。在日本吃拉面，客人可以在下单时指定面的硬度，从软到硬有几个档次的变化，而在福冈的一部分店里，标准硬度的面条其实是一般意义上偏硬的口感。


  风格热烈的久留米大炮拉面


  我在福冈吃到的第一碗拉面，就是当地人极力推荐的久留米大炮拉面。当时它充分满足了我对博多拉面的想象。小小的店面雾气氤氲，进店以后马上被猪骨汤的腥味袭击。在自助机上买完餐劵，倒一杯冰茶一边消解秋天的燥热一边等面。我点的是浓厚猪骨拉面加上小煎饺。菜品浓烈的味道和冰茶形成鲜明对比，吃得一边冒汗一边大呼爽快。久留米大炮拉面最大的缺点是在店里吃饭鼻子会被猪骨汤熏得有点晕，好在有福冈特色的柚子胡椒辣酱解腻。这里的一切，都要热热烈烈填满你的胃袋。
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    超市里也可以买到大炮拉面

  


  一风堂和一兰


  不得不提即便是外国游客也非常熟悉的一风堂、一兰。一风堂白汤豚骨拉面味道醇香，最受欢迎；特制黑汤拉面味道很难用文字形容，适合想要尝试新事物的人。如果一份拉面吃不饱强烈建议加一碗叉烧饭，饭上一层发亮的蜜色叉烧是我的最爱。一兰有着标志性的红黑配色店面装潢、保护客户隐私的木头小隔板、形状奇特的方形面碗，去一次就再也忘不掉，美中不足的是这种店面风格对幽闭恐惧症大概不算太友好。


  一兰的汤是浓汤，多油且面少，可按倍数选辣度，而且只要愿意付相应价钱，无论多少倍辣都可以自己定。通常，日本的辣味都太过于温和，但是一兰的辣是真辣，总是有人不小心点得太辣以至于不得不扔掉整碗面。一风堂这样的名店受到大部分人喜爱，一兰则属于那种从里到外都非常有个性的店，极度喜欢或者讨厌的人都大有人在。


  最亲民的280


  在福冈肚子饿的时候随便找一家拉面店，不一定会吃到中意的味道。几年以来，直到最近专门探索福冈拉面店之前，我固定会回访的拉面店只有一家被坊间通称为280拉面的博多拉面连锁店。280拉面其实不是正式的名称（正式名称为“博多拉面膳”），但是店家280日元已含税的拉面价格实在太深入人心，诨名就叫开了。280日元一碗的价格比大多数便利店的便当还要便宜一大截，而且还是热乎乎、美味不打折的博多豚骨拉面；店内飘荡着的爵士乐暗示着这家店早已脱离低价等于低档的刻板印象，但又提供一罐罐的白蒜瓣让顾客自行做蒜泥，非常接地气。
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    基础款拉面加蛋后也只有380日元

  


  超级博多拉面
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    这是一家把签名板当成墙纸来用的拉面店，600元基础拉面加了100日元雪里蕻顶料

  


  Tabelog（日本本土极具影响力的美食网站）上福冈县拉面专门店前一百名排名竞争非常惨烈，全都在3.5分以上。一般来说，3.1以上的店就已经味道不错了，能有3.3分以上说明是非常好吃的店。因为评分高的拉面店大多分数太相近，编辑部不得不多查了好几篇美食报告才决定出要专门探访哪些店。去这些店的每一家都有超出我对博多拉面的想象！真的是超级博多拉面！


  
    店名：拉面ShinShin天神本店


    最近车站：地下铁空港线天神站、西铁天神大牟田线西铁福冈站


    地址：中央区天神3-2-19

  


  签名板当墙纸的博多纯情拉面店ShinShin
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    ShinShin拉面店的店面

  


  ShinShin的店主在福冈长大，原本在东京当公司职员。因为向往饮食业，后来返回博多在不同屋台工作总共十年，积攒足够经验后终于在2003年的时候于福冈天神开创ShinShin拉面店。ShinShin的汤头和码头附近的长滨拉面流派以及所谓的博多豚骨拉面风味不同，力求“无论是谁都能很容易接受”“很容易入口所以不论是谁都情不自禁把汤喝完”。由于店太受欢迎，我曾经路过两三次都由于不愿意排队没能吃到面，这次进店成功是因为下午四点多并不是饭点。ShinShin的汤，是在猪骨汤的基底上加入了鸡架汤、香味各异的蔬菜，调味熬制，没有臭味和杂味。面是特别开发出的极细面，比一般细拉面还要更细，根根分明，惊人地弹牙。汤咸鲜，没有可见油层，有很多细小的油花，猪肉软糯微甜、肥而不腻。可以自助加麻辣酱，令人意外地麻得很有力道。整体味道特点是调和而容易亲近，不会像别家豚骨拉面那样冲击力过强，很多地方有中餐口味的影子。店对面是一家佛教寺院，附近还有著名的虎之穴，吃完可以去逛逛。


  博多拉面之长滨拉面派代表元祖长滨屋


  长滨码头附近自几十年前便开了不少拉面馆，附近带有长滨字样的拉面店极多且难以分辨哪家是哪家，而元祖长滨屋是这里最有名气的店，拥有乡土风格简化装潢以及与装潢完全不配套的美味。它最早只是为了供应码头工人的饮食，现在虽然吸引了大批慕名而来的旅客，但仍保有很多原来的特征，会从凌晨四点开始营业一直到第二天的凌晨两点，店里装饰几近为零，没有音乐，只有大桌，所有人都要拼位，客人绝大多数是男性——确实这里的环境无法吸引爱美的当地女性，而且完全没有可以用于约会的私密性强的座位。进门时很多当地的老食客都会喊出暗号一般的短句，其实是指定放多少酱、多少葱以及面的硬度，但如果不知道怎么喊暗号，直接把买好的餐券给服务小哥看了以后坐下就可以了。门口的餐券机很好笑，远看上去拉面口味有两种选择，走近会发现无论哪个都一样标着“拉面”，并不分口味。而且通常拉面店只有“替玉”，即加一份额外的面，这家元祖长滨屋却有“替肉”。他家提供热茶，装在巨大的铜壶里，每个大桌上都有一个，需要客人自己倒。茶味很香，疑似茉莉的高沫，并不是常见的口味，也算是在拉面店中独树一帜。这家的面具有宜人的面香，汤醇而不油，清亮却味道足，看不到太多除了葱以外其他佐料的影子，但是隐约能尝到香菇的调味。肉是切碎的薄片酱肉，刚端上来时酱香明显，等泡在汤里一会以后便尝不到酱味，所以建议肉要先尝一下。
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    长滨码头附近区域知名度很高的元祖长滨屋

  


  
    店名：元祖长滨屋


    最近车站：地下铁空港线赤坂站


    地址：中央区长滨2-5-25

  


  貌不惊人的“安全食堂”


  这家店外表很像临时建筑，是一间带有宽广停车场的不起眼小平房，曾路过这里三年从未想过要进去看一眼，没想到居然是家名店。店的位置虽然离市中心较远，每天开店时间也比较短，但是能做到开店的每一分钟都爆满。这家店的口味，被一部分本地食客奉为福冈第一，同时也真的是目前为止我吃过的最像中国家常骨汤面的博多拉面，就连碗都是有着双喜字的海碗，文化融合的痕迹随处可见。厨房是开放式的，厨娘和掌勺大爷之间喊话有时候会有一些方言，对于我这样的外国人来说不是十分容易听懂，但听起来很亲切。掌勺大爷的锅里时不时会冒出很大一团火，那是炒饭的前奏。我专门找了一天去吃炒饭而不是面，发现味道也是颇为中式的，不咸不淡，挺到位。


  
    [image: image_21_0_l]

    看上去极其朴素的拉面安全食堂，深受当地人欢迎

  


  
    店名：拉面安全食堂


    最近车站：筑肥线九大学研都市站


    地址：西区横滨35-1

  


  狂风暴雨般的“拉面海鸣”


  这家店有多个分店，尤其在福冈机场那一家，很方便旅客去打卡。主打鱼介豚骨拉面，推荐加风味鸡蛋。漂浮的脂肪颗粒让面汤发白，汤头具有浓烈的海鲜味。属于超浓厚口味，非常符合本州人对博多豚骨拉面的印象。不过就算汤脂浓重到舌头可以直接感觉到悬浮着的脂肪颗粒，汤头依然没有腥臭味，难能可贵。作为对比，面上的叉烧肉切片则完全保留了猪肉的野性。吃面喝汤，汤剩下三分之一的时候，汤头的密度明显变高了，让人忍不住大口喝冰水，冰水过后一抹鲜甜在味蕾昙花一现，随后浓厚的汤头味道卷土重来。这导致整顿饭吃完以后，我喝了太多的冰水，却还是冲不淡嘴里遗留的葱味与脂味，且感觉非常饱。葱味久久不散，真的不适合不吃葱的人，应该是放了洋葱和大葱两种葱，气味异常强劲。推荐在意口气的人准备餐后的清口糖。这家店口味给我的感觉就像狂野的海风。
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    超浓厚口味的拉面名店

  


  
    店名：拉面海鸣


    最近车站：箱崎线、地下铁空港线中洲川端站


    地址：博多区中洲3-6-23

  


  清丽鸡汤的“拉面Shifuku”


  这家店稍稍有点远离城中心区的繁华圈，周围有不少办公用楼和厂房，行人不多，对于不熟悉当地的游客而言，找店时会有一点不安。店里布置得很温馨，具有奇特的下沉式开放厨房，主打的是盐拉面，鸡汤底，可以选清汤或白汤。我选的清汤，果然口感清爽，也不会太咸，可以尝到十足的鸡香。等不多时面便端上来，可以闻到新鲜的小葱、海苔味，入口后，味道工整清丽，面微糯但是并不含糊。配合着鸡汤底，面上也没有猪肉叉烧，而是挺厚实的鸡肉叉烧切片。这家拉面，是就算肠胃不好没有胃口也能吃得下的温和又好吃的博多拉面。
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    别具一格的下沉式开放厨房

  


  
    店名：拉面Shifuku


    最近车站：地下铁空港线东比惠站


    地址：博多区榎田2-3-1

  


  市井传说“元气一杯”


  “一杯”是一碗的意思，店名用大白话讲就是吃了会很有精神的一碗拉面。这家店的特色是，除了考究的汤头以外，店外没有招牌而只以一个蓝色水桶做标志物，就餐规矩严苛，绝对没有分店。传说中，如果举着手机导航一副游客模样，会被赶出来；在店内使用电话，会被赶出来；吃面没有先喝汤，会被赶出来；在店内照相，会被赶出来……这样多的规矩，即便是每天习惯于照着各种规矩办事的日本人，也苦不堪言，一进门便谨小慎微起来。好在，2018年开始店内已经允许照相了，而其他的许多规矩，又在某种程度只是都市传说，实际上只要本着吃饭专时专用专心、遵守一般餐桌礼仪的原则，并不会感到太多不便。但我想这里的食客人人都还是对严苛的规矩心怀敬意，因为一般的拉面店里谈笑声此起彼伏，这家店却安静得像寿司店呢。元气一杯的汤是猪骨汤，但是不知道店主用了什么魔法，尝起来反而比较像鸡汤，味道鲜甜，醇厚润滑而不腻，冬天冷得发抖时来这么一碗真是人生至福。汤面上看不到多少调料，可以自己加辣味腌菜。腌菜味道也是一绝！元气一杯有一家姐妹店叫元气一番，没有吃饭的规矩，据说味道是相似的。但老食客们纷纷留言，表示没有被店主规矩压制的店总是少了几分韵味，果然还是有一堆规矩的老店味道最棒。
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    豚骨汤可以这么好喝店主一定是会魔法吧

  


  
    店名：元气一杯


    最近车站：地下铁箱崎线吴服站


    地址：博多区下吴服町4-31

  


  粗面的“兼虎”


  这家店店面和其他拉面店一样，非常狭小，在周五的晚上九点多仍然人满为患，十点多大排长龙，我从等餐到吃完花了一个小时，如果要去一定要避开高峰期并且留足时间。博多拉面做蘸面的不算太多，近几年稍微有点小流行，只是本地人和老饕知晓，在游客间远远不算出名。餐位全部是长条桌单人餐位，桌上除了饮水壶以外还有一个鲣鱼高汤壶，客人吃完蘸面以后用这高汤稀释剩下的蘸酱后再饮用或者和白饭混合食用，汤酱稀释比例是1:1。面不便宜，但中分分量和普通分分量一个价格，点中分可以省下一个替玉钱。等面需要一点时间，上来以后会发现面是凉的，蘸酱浓汤是热的，而且面偏粗，和一般博多拉面的细面不一样。蘸酱浓汤的味道、鲣鱼味道直冲上脑门，完全尝不到猪骨的痕迹。叉烧猪肉是块状而不是片状，葱不多。
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    碗蘸酱一碗面，吃完面以后在蘸酱里倒入高汤喝下肚

  


  
    店名：兼虎


    最近车站：地下铁空港线赤坂站


    地址：中央区赤坂1-1-18

  


  美味不打折“KENZO Café”


  KENZO Cafe是由屋台转化成的拉面店，写着café却跟咖啡毫无关系，实则为经营拉面、炒面、备长炭烧烤、饮酒的饮食店。店面小而充斥着很多看起来洗不掉的污渍，店内店外都堆满杂物，完全不像日本餐馆该有的样子。网上的负面评价也都是针对环境的，店家对此倒挺大度，在店一进门的位置摆了个自嘲的恶搞米其林奖状，上面大意是我们脏可是我们美味不打折。千万别因为看起来不太整洁就错过这家店！其实餐具洗得很干净，客人会用到的桌子部分也只是有着很重的岁月痕迹，不会有什么脏东西蹭到身上。这家店做的拉面是百分百豚骨慢煮汤头，清汤，不油且细腻，有酱香，无杂味，有股子明火烧饭时会产生的特有的烧锅香味。葱不呛。这汤和这店，都是一副绝对不会费尽力气讨好人的姿态，但是却又因为优秀而纯粹的内质不断地吸引着客人。KENZO除了拉面其实还有炒面，菜单上介绍说他们的炒面里有隐藏的高汤味道，值得一试。


  
    [image: image_23_1_m]

    KENZO Cafe店铺门口

  


  
    店名：KENZO拉面


    最近车站：地下铁空港线中洲川端站


    地址：博多区上川端町2-16

  


  伦敦开分店的黑猪汤头“金田家”


  金田家的特色是黑猪肉做汤底，并且在伦敦也有分店。店里风格简洁明快，放着火热的流行乐。汤是浓汤，中厚，不腻不臭，不算太咸，入口有一丝让人惊喜的烤蛋黄香气。汤碗中一半的面积有细腻的白色泡沫浮在高汤上，和叉烧的微红、海苔的黑、葱花的绿拼合在一起，让眼睛也享受到美味。猪肉有一点点清新的柑橘系引味，让味觉在平衡中有了亮点。吃完后，不需要拼命喝水，油脂也不会让嘴巴一股味道，加上店里座位又分布得比较宜人，让这家博多拉面店比其他拉面店更加适合约会。
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    金田家店内

  


  
    店名：金田家博多运河城店


    地址：博多区住吉1-2

  


  面剧场“玄瑛”


  这家店以极具特色的装潢而闻名，店内是一个“小型剧场”。光影、黑色涂装、木料、金属、水泥、镜子、现代感很强的欧美流行乐共同演绎出奇妙的空间，粗犷中带着感性。一进门是狭长的甬道，绕过去以后可以看到呈扇形的三层阶梯坐席，坐席正对面是厨房——厨师实践做面艺术的地方。招牌拉面放了炸大蒜、麻油、清甜葱丝，还有很多其他调料，烟熏火燎之中杂糅的香料制造出多彩的效果。面是店内自制细面，近似米粉软糯但不烂，口感独特。由于肉有点像回锅肉，我猜想店主应该会比较喜欢川菜风格。店内时常有慕名而来的外国食客。座位不多，高峰期等位会比较痛苦，建议避峰。
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    招牌拉面使用店内自制细面

  


  
    店名：面剧场　玄瑛


    最近车站：地下铁七隈线药院大通站


    地址：中央区药院2-16-3

  


  只有7席的无星米其林“面道hanamokoshi”


  这家店在2014年曾经上过米其林导览。主打鸡汤面。虽然没有评上米其林星级，但是评论员很喜欢。店内仅仅7个吧台坐，店主每天准备的食材也不多，就餐分中午和晚上两个时段，如果不在开店前就去排队的话，会有吃不到的风险。晚上去吃也可能遇到中午把什么食材用光了，晚上无法下单的情况。门店没有招牌，不知道这是家名店的话就一定会错过。根据网上查到的信息，这家店对食材非常讲究，而且会随着店主心情及食材情况换菜单，最近2018年初是荞麦蘸面和鸡汤荞麦面。鸡汤浓郁得令人惊异，非常润滑，笋干是上等货，风味鸡蛋调味也颇考究，整体口感调和成一体，平衡感绝佳。高级料理的优越处在于细节，名店高级料理的优越处在于每个细节，正如这家小店。从装潢和摆设来看，店主对文学、音乐与艺术都有涉猎，确实这种倾向也融合进了拉面里，让一碗面从平民美食上升到作品的层面。
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    面道hanamokoshi店铺入口

  


  
    店名：面道hanamokoshi


    最近车站：地下铁七隈线药院大通站


    地址：中央区药院2-4-35

  


  横滨篇
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  横滨作为家系拉面的发祥地，在拉面爱好者心中的地位举足轻重。从1974年吉村家开业到现在，横滨的家系拉面作为日式拉面重要的一支不光在日本全境，其影响力甚至已经覆盖全球，在中国都可以吃到正宗的家系拉面。


  横滨的拉面历史可以追溯到中华街的诞生之时。1859年横滨开港之后，便不断有华人聚居在此。中国的面食文化也在横滨生根发芽，发展出了サンマーメン（三码面）等众多面食形式，如今在中华街仍旧可以吃到这种加入了大量蔬菜的拉面。中华街位于横滨市中山区山下町一带，是港未来线的终点站，从东京的新宿、涩谷可以乘坐电车直达中华街。中华街有其独特的魅力，在这方寸之地拥有着200多家饭馆，每年游客高达1800万人次，其中大多是来此吃中华料理的日本人。


  
    名称：横滨中华街


    最近车站：港未来线元町中华街站


    地址：中区山下町

  


  而横滨更为知名的则是它的“家系拉面”。所谓“家系”指的是以吉村家为源头开店的拉面店，多以“某某家”的规则取店名。而这之后，即使不是从吉村家分出来的店面，为了保持和家系拉面的这种暧昧的关系，也使用这种“某某家”的命名方式。久而久之人们将此类拉面店冠以“家系”的名称。


  家系拉面可以说是九州豚骨拉面和关东人喜爱的酱油拉面的结合，汤头使用猪骨、鸡架、蔬菜、昆布等食材长时间熬制，然后使用酱油和调味油调味而成。家系拉面基本构成为：浓厚的汤底、粗直面、三片四切海苔、叉烧、水煮菠菜、葱花。而根据食客的口味调节面的软硬、汤头的浓淡、背脂量等也是家系拉面的特征。家系拉面的源头吉村家最开始在横滨的新杉田附近开店，随后“本木家”“六角家”“横滨家”“介一家”“近藤家”等相继在横滨及日本各地开店，从而引出了横滨家系拉面的目前盛况。


  吉村家之后将自己的本店搬到了横滨站西口，并以“家系拉面总本山”的招牌招揽顾客。横滨站有JOINUS和高岛屋等大型百货商场，在西口外就是VIVRE前广场，白天这里会有艺人在此露天演出。而通向这里的主干道就是著名的五番街步行街，是人们的休闲娱乐区。大大小小的购物中心和特色商店鳞次栉比，许多卡拉OK、居酒屋聚集了许多上班族与学生，十分热闹。


  从横滨站西口出来，到吉村家所在的冈野交叉路口之间的400米左右的距离，几乎囊括了全日本所有的拉面形式。从连锁店一兰、一风堂、天下一品，再到特色店铺油面Burabura、面场滨虎、本丸亭、Gol面横滨本店、元祖新担担面、町田商店、蘸面武双，还有地方特色的北海道拉面枫、熊本拉面桂花、九州大分拉面Tamagatta、蒙古汤面中本、大胜轩、横滨家等等。每一家都有自己特色的面食，敢于在这个拉面界的“华山绝顶”一较高下必须拥相当出色的实力才可以。而吉村家可以说是这里的带头大哥，从每天的排队人数就可以看出来。基本上想要吃到“总本山”的拉面，不排队一个小时以上是不可能的。也有来自全世界各地的狂热的拉面爱好者来此“朝圣”，至于究竟吉村家的拉面味道如何，还是请你亲自去尝一尝吧。


  
    店名：家系总本山　吉村家


    最近车站：JR线、东急东横线、港未来线、京急本线、横滨市营地下铁蓝线、相铁本线横滨站


    地址：西区南幸2-12-6

  


  札幌篇
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  01. 蒙古汤面中本：因为日本人几乎不吃辣，所以这家主打辣味的汤面在日本人看来简直是地狱级的食物。虽然改头换面叫作汤面，其实也是拉面的一种，在关东地区有很多分店。这里的拉面辣度根据个人口味选择有从0～10级。开业至今已经过50年，备受热爱辛辣拉面的人们喜爱，还一度因辣味出众获得“东京拉面之首”的美誉。


  02. 油面Burabura：专营油面的连锁店铺，在东京横滨都有开店。油面（油そば）是一种没有汤汁的拌面，讲求面、酱料、油三位一体。可以按照食客的个人口味加入蒜泥、辣椒粉、醋、洋葱等等调味料，最后剩下的调料油可以加入特制的热水混合成一碗汤喝下。


  03. 天下一品：大型连锁店，以汤头极为黏稠出名。


  04. 北海道拉面枫：从北海道直运过来的面和酱汁，还有豚骨、鸡架、各种蔬菜和鱼干长时间煮制而成的汤头。无论是味噌拉面、盐拉面、酱油拉面、蘸面，还是使用黑猪肉制成的特色饺子，都是精心制作而成。


  05. Gol面（ゴル麺）横滨本店：新派家系拉面，店名的意思是“黄金面”。从松一家继承了酱油豚骨拉面和盐豚骨拉面，然后自己研发了“豪面”“极鸡拉面”等丰富的拉面种类。并且他家的盖饭也是一绝。


  来札幌观光的游客想必一定不能错过北海道的啤酒、螃蟹和拉面，札幌的拉面店遍布整个城市的各个角落。这又是一个热爱拉面的城市。而整个札幌的拉面最为集中地方，就是享誉海内外的位于中央区的“元祖札幌拉面横丁”。


  2018年是它诞生的第65个年头。昭和二十六年（1951）由当时的8家拉面馆发展为现在一条街进驻着17家不同风味的拉面馆。每年来此品尝札幌拉面的不仅有当地的食客，还有来自全世界的拉面爱好者。多元的客流让这条只卖拉面的小巷持续繁荣，虽然狭小的巷子内每家店只有不到10个座位，但无论哪家都是北海道知名的拉面店，其中不乏昭和年间创业的老店，还有勇于创新获奖无数的新派札幌拉面店。


  札幌当地的特色拉面是味噌口味的拉面，它的历史可以追溯到1921年北海道大学前开业的竹家食堂。中国厨师王文彩在此推出传统的中餐“肉丝面”。札幌拉面一开始以清淡的盐味拉面为主，但后来却发展为以味噌调味的浓厚汤底拉面，这也许跟北海道盛产各种优质的农产品不无关系。通常札幌拉面的面条较粗，含水量很高，在味噌制作的汤底中加入大量的背脂和大蒜，还有炒熟的蔬菜，配料和营养都十分丰富。而拉面横丁的札幌拉面几乎都是使用自家研发的味噌来制做汤头，这是在普通的地方吃不到的正宗口味。


  
    名称：元祖札幌拉面横丁


    最近车站：札幌市电、地下铁南北线薄野站


    地址：南5条西3丁目6N

  


  
    入驻店铺


    味之华龙：在味噌汤底中隐藏着甜味，这家店铺一直主打的是经典味道的拉面。跨越时代和地域的人们来此，都能从这一碗拉面中得到满足。


    喜龙：主打拉面是在面中加入北海道特产的蔬菜、玉米和黄油而制成的味噌玉米黄油拉面。用叉烧的酱汁调味的温泉蛋也是该店的特色。


    面屋国光：使用自家制造的味噌与酱汁制作而成，拥有非常饱满的浓郁口感。


    熊吉：爽口的青菜、薄片的叉烧还有甜甜的洋葱是他家的特色，饱满的味噌汤底拥有清爽的后味，还有印着他家吉祥物熊的海苔。


    札幌拉面酒场Keraan：特色是使用自家原创的白味噌与赤味噌做出平衡感味噌汤底。


    白桦山庄：特色是使用极具弹性的面条。


    弟子屈：北海道东部的弟子屈町传承的拉面种类，使用当地特色的海鲜味噌制作汤底，叉烧则是炭火烤制出来的。另外使用日本不太常使用的食材贡菜，并且加入了一些肉味噌调味。


    天凤：有着传奇历史的店铺，使用巨大的铁锅熬制汤头，创业经历还被制作成了漫画。3种味噌加上秘密的特殊素材调味品制成的豚骨汤头，简单而不普通。


    特一富屋：旭川系拉面。使用豚骨和鸡架调制汤底，加入北海道产的赤、白味噌，也是整条横丁唯一一家使用自家制面的店铺。在汤头中加入三种混合香辛料，非常受女生的欢迎。


    四代目虎屋食堂：汤头十分浓郁且后味清爽。特色是使用手打面条。


    二代目万来轩：以炭烤的厚片的叉烧配合虾肉馄饨和瑶柱馄饨，还放上了卤蛋的豪华黑大豆味噌拉面。


    Higuma：大量加入肉味噌并配合自家制作的香油调味，推荐给喜爱油腻食物的食客。


    来来轩：最初的札幌拉面，他家的历史几乎就是札幌拉面的历史。酱油拉面是这家店的基本菜单。但味噌拉面也相当有特色的。人气的特大片叉烧面，还有原汁原味的面码。感受一碗札幌拉面的历史。


    Yoshi乃：使用4种味噌，经过1个月熟成的传统味噌拉面。

  


  名店で超人気のラーメンを食べよう！

  到日本名店里吃碗超人气拉面吧！


  Syuu\text


  拉面餐厅在日本可谓多如牛毛。这些餐厅往往空间狭小而五脏俱全，不起眼的外表下或许就藏着一碗味美价廉的拉面。普通人满足于好吃舒适，老饕们还要追求极致的独特风味。面对如此庞大的食客，拉面餐厅们也是各出奇招：有的追求个性，有的讲究用料；有的深入钻研，有的不断创新；有的继承传统，有的加入情怀……在这场堪称激烈的竞争中，有门口日日排起长龙的赢家，自然也有清清冷冷惨淡倒闭的退场者。这一家家拉面餐厅里到底满足了食客什么样的期待？


  这里就总结了日本排名前20的人气拉面餐厅，来看它们被青睐的根源所在。


  1　面屋一灯

  麵屋一燈


  一灯照隅，万灯照国


  “面屋一灯”位于东京葛饰区，门面不大，除了传统的灯笼和暖帘再无其他装饰。白底墨字的招牌端正挂在紫色的背景墙上，简洁大方之下透着温柔。这也是一灯的一大特色：对女性的关怀。众所周知，在日本，拉面店并不是一个适合女性单独就餐的地方。一灯正是考虑到这一点，特意请女性设计师铃木雅惠进行空间设计，通过坐席排布、光线引导等方式，以达到视觉和心理的双重舒适，让一灯成为独身的女性也能惬意享受美食的拉面店。


  而作为拉面店的立身之本，一灯的拉面也是独具一格。“浓厚鱼介”系列是在鸡汤里加入五种鱼贝类食材熬煮出精华制成鲜香浓厚的汤底，无论是蘸面还是拉面都十分相合；而“芳醇香味”系列则主打淡雅口味，熬制汤底所用的鸡骨架是普通店铺的三倍，再利用自然海盐或酱油技法调出更丰富的味觉层次。所用叉烧都全部通过真空低温烹饪，保留了生食的细腻口感，配上自制面条，是真正从味蕾到胃的丰盈。


  一灯的坐席仅有十来个，又因人气爆棚，在饭点排队时常要等一小时左右。店内长吧台围绕着料理台，厨房成为店中最明亮的视觉焦点。这正如一灯的立意：“一灯照隅，万灯照国”。


  
    官网：www.menya-itto.com


    地址：东京都葛饰区东新小岩1-4-17


    交通：JR中央·总武线的新小岩站旁200米


    营业时间：11:00-15:00 18:00-22:00　周末提前半小时开店不定休

  


  2　中华荞麦富田

  中華蕎麦とみ田


  东京年度拉面大赏


  “富田”的门面小巧精致、木结构配合青瓦白墙，是非常日式的装潢。十个吧台座椅围绕着厨房，就是店内的全部席位。别看外表不起眼，这家店在日本拉面界可谓无人不知：连续四年获得“东京年度拉面大赏”，蝉联“日本蘸面第一”的荣誉，成为电影Ramen Heads聚焦的主角；店主富田治更是被誉为“空前的传奇”。面屋一灯的主理人还是富田治的弟子。


  这家最著名的是蘸面，比起汤底更注重面条和配料。选用全粒粉自制粗直面，韧性十足，咀嚼时更有淡淡的小麦清香。叉烧选用的猪肉来自日本有名的山形县和鹿儿岛品种，通过低温料理制成；盐烤鸡肉则是黑岩土鸡。浓厚的汤底里还加入了柚子碎，带入些许酸甜和清爽。


  不过他们家的营业时间并不长，当日的食材售空之后就关店。不接受预约，平日直接前往排队就要等两小时左右。店里采用“整理劵”制度，早上7点开始通过自动贩卖机出售食券，按照购入的餐券上指示的时间到店会快不少。


  
    地址：埼玉县比企郡川岛町伊草298-20


    交通：东武公交伊草小学校前站旁步行3分


    营业时间：11:00-15:00 17:00-21:00　周一夜间及周二定休

  


  3　中华荞麦四叶

  中華そば四つ葉


  特制浓厚鸡蛋拌荞麦


  “四叶”是采用中细直面的正统派中华荞麦面店，讲究用熟成酱油激发深厚汤底中的味道。菜单变化丰富，除了固定的招牌面条之外，还时常有当日限定和季节限定的新品。有趣的是，四叶隔壁的一家寿司店“宝船”就是四叶店主的本家，两边偶尔“互通有无”，在四叶店里也可以享受到寿司级别的海鲜。


  不过要说特色，还得是拉面。跟店同名的“四叶荞麦”里采用日本三大土鸡之一“比内土鸡”的鸡肉做料，肉质细腻；“特制蛤荞麦”的汤底用大量蛤蜊熬制，鲜香诱人；“沾荞麦”的汤底更不同，没有用任何海鲜，而是靠动物和大量蔬菜配比熬成，香醇又不失清爽；“特制浓厚鸡蛋拌荞麦”则是用特色酱油配合鸡肉，裹上生鸡蛋，口感更加滑嫩。


  到四叶就餐也要先从自动贩卖机购买食券，部分菜单会有每日限量，虽然店面不算小，但还是时常得排队。作为埼玉当地的名店，近年四叶的人气越发高涨，在各大美食评价和排行榜上也是前列的常客。


  
    官网：www.tomita-cocoro.jp


    地址：千叶县松户市松户1339高桥大厦1F


    交通：JR常磐线新京成线的松户站旁步行4分钟


    营业时间：11:00-15:00　周三定休

  


  4　Japanese Soba Noodles茑

  Japanese Soba Noodles蔦


  已经连续三年获得米其林一星推荐


  “Japanese Soba Noodles茑”于2016年入选《米其林指南》，成为世界上第一个米其林星级的拉面餐厅，至今已经连续三年获得米其林一星推荐。


  茑位于居民楼旁，闹中取静。光看外表或许看不出这是家米其林餐厅，简单的木制移门和暖帘，颇负艺术感的店铺名直接刷在黑白配色的墙面上，门旁一个小落地灯。店内也十分简洁，是拉面店中少见的黑白配色内饰，总共9个坐席，L型围绕着料理台。同样看起来不太“米其林”的还有茑的价格，一碗拉面在900到1500日元之间，加上其他配料最多也不过人民币百元左右。但味道却是名副其实的米其林水准。


  茑全部选用了国产面粉制成细面，酱油汤底的味道平衡感十足，鸡汤做底，加入北海道的罗臼昆布熬煮，既保留了酱油的鲜美又有鱼贝类混煮的回甘，还不至于过分厚重。配料都是上好的食材，猪肩胛肉低温处理，滚上汤汁，入口细腻，味道层次十分丰富。


  店主大西祐贵自己也是拉面狂人，除了限定菜单，不同的单品还会配合不同的调味，黑松露或者胡椒都会成为茑的拉面中独特的点缀。


  作为一家超人气米其林餐厅，茑还是采用“整理券”制度。早上7点开始发售整理券，可自选到店时间段，领券时需缴纳1000日元的押金，在选定时间段到店就餐时回收整理券并退还押金。点餐也是通过自动贩卖机购买单品餐券，只接受现金，凭券取餐。


  
    地址：东京都丰岛区单鸭1-14-1 Plateau-Saka 1F


    交通：JR山手线单鸭站南口旁步行2分钟


    营业时间：11:00-16:00 18:00-21:00　周三定休

  


  5　拉面屋饭田商店

  らぁ麺屋飯田商店


  不卖数量，只卖味道


  “饭田商店”是位于汤河原的超人气拉面店，2018年1月初，《情热大陆》采访店主饭田将太的特辑播出之后，关注度再一次暴涨。饭田先生一直坚持“不卖数量，只卖味道”的原则，饭田商店也将这一点贯彻始终。


  这家拉面店受69'N'ROLL ONE的影响颇深。菜单不算太多，但食材都是精品。鸡汤底不加任何调味，只用秋田的比内地鸡和名古屋的“公鸡”骨架加水熬制，充分提取食材自身的味道。面条每日新做，用盐激发小麦的香气。汤中的酱油由六种浓淡不一的酱油充分混合后调配制成。这家店的特色之一是馄饨。拉面中加入一二薄皮的大只馄饨，馅料用的都是著名的“金华豚”猪肉。另一个特色便是蘸面。这家的蘸面的面中就混入了昆布和鲣鱼浸泡出的汤汁。吃法也有讲究：先在面上沾一点盐单独尝一口面，然后取一筷面蘸汤汁，吃到后半程时再淋上汤河原产的柑橘汁，口感一下子变得清爽，也丰富起来。


  饭田商店的整理券在每日7点、8点、9点、10点和10点半时发放，也可以直接到店排队。虽然坐席不少，上餐速度也很快，但毕竟人气打底，无论哪种方式都要等相当一段时间。


  
    官网：http://r.iidashouten.com


    地址：神奈川县足柄下郡汤河原町土肥2-12-14


    交通：JR东海道本线汤河原站旁步行12分钟


    营业时间：11:00-15:00　周一定休

  


  6　芝田

  しば田


  芝田用的是鸭汤


  “芝田”的店主师出著名的吉祥寺人气拉面店“音面酒家　乐乐”。师家已关店，而芝田依旧人气稳定。这家店铺小小的只有8个坐席，在吧台上排成一排。门面十分内敛低调，也没有什么花哨的名号，一言以蔽之就是好吃。只一个好吃就足以让它立于人气不败之地。


  不同于大部分拉面店选择用鸡骨熬汤底，芝田用的是鸭汤，汤包裹住酱油和食材的味道，汤面上一层清亮的油光激发出香气，最终全部在口中悠悠地释放，回味无穷。细面十分筋道，叉烧和温泉蛋的火候也恰到好处。


  芝田的价格也更质朴，均价只有不到1000日元，不过只接受现金付款。这家不接受预约也没有整理券，只能现场排队；但算上店主就只有两个人在忙碌，所以要做好等待的心理准备。


  
    地址：东京都调布市若叶町2-25-20


    交通：京王线仙台站旁步行10分钟


    营业时间：11:00-15:00 17:30-20:30　周一和周日定休

  


  7　中华SOBA伊吹

  中華ソバ伊吹


  不卖数量，只卖味道


  “煮干”是指晒干后的小杂鱼干，常用在汤汁里调味提鲜。而“伊吹”可谓是“煮干狂”的圣地——熬煮一碗拉面所用的汤汁里大约加入了130～200克以上的煮干。一般来说一碗面的的汤汁里有60克左右的煮干已经是令人惊叹的浓厚“煮干风”了，伊吹的用量甚至是这个标准的2、3倍！就连店铺门前都有提示“不喜欢煮干的客人来店请三思”，可见汤味之浓重。


  也正因此，伊吹家的面看起来或许不如别家鲜亮好看，但味道的完成度仍然十分高。用洋葱碎替代了葱花调和出清爽的口感，增加回味层次，配上偏硬的细面和厚实的叉烧，一口下去满足感非常强。


  伊吹家属于限定菜单售完即止，限定数量还会浮动。一般来说日间限定“中华荞麦面”70碗，夜间限定“淡丽中华荞麦”和“浓厚中华荞麦”50碗左右。虽然店铺自述价格会根据不同日期有所调整，但基本在750到800日元左右。不定期还会放出特别菜单“特浓荞麦面”。


  
    地址：东京都板桥区前野町4-58-10


    交通：都营三田线志村坂上站旁422米


    营业时间：11:45-14:30 18:30-20:30　周日11:45-14:30　周一、每月第1、3、5个周日定休

  


  8　煮干中华SOBA ICHIKAWA

  煮干中華ソバイチカワ


  特浓煮干荞麦面


  “市川”位于商业街上，乍一看根本想不到这是拉面店，甚至有点寒酸——金属框玻璃门，看起来有些年份了，还贴着各种纸公告，没有招牌，门口立一块木看板提示营业与否就是全部。但是这家的拉面，堪称茨城县第一。同样是“煮干狂魔”、“煮干系圣地”，不同于伊吹在量上的专一，市川更加多样化。有不加任何动物原料、用100%的煮干熬制成汤底的“纯煮干荞麦面”，有用鸡和鲭鱼配合煮干做汤底的“煮干荞麦面”，还有用清鸡汤和煮干汤汁混合汤底的“特浓煮干荞麦面”。汤汁厚重浓郁，却极少有煮干的苦味，再加一个生鸡蛋，就是真正的味觉盛宴。如果不习惯生鸡蛋的口感，店里还有腌制过的煮鸡蛋可选。


  市川同样会不定期放出限定菜单，比如拌面。海苔碎、叉烧碎、葱花包裹着面，一口满足！而平日的菜单也多是售完即止，基本上一天只卖70碗左右，到下午一点半就不太有余货供应了。


  
    地址：茨城县筑波市天久保RICCHIMONDO2-9-22番街A101


    交通：JR土浦站西口转关东铁道公交平砂学生宿舍前站旁徒步10分钟


    营业时间：11:30-14:00　周三、周日定休

  


  9　金色不如归SOBAHOUSE

  SOBAHOUSE金色不如歸


  不使用任何化学调味品


  “金色不如归”是一家主打个性拉面的店铺，其实已经有十多年的历史了。开在东京这种拉面店竞争堪称“惨烈”的地方还能维持如此长久的人气，可见其功力不凡。2014年店铺更名为“SOBAHOUSE金色不如归”。在Tabelog上的店铺信息里写着“周四、周五定休”，其实没有休店，只是换个名字继续营业——周四专营煮干荞麦面，叫“一汁三煮干不如归”；周五专营牛肉汤汁的欧风味噌和鸡肉汤汁的中华荞麦面，叫“中华荞麦面金色不如归霸”——光看这些花式店名花式营业法，多少都可以感受到店主的“个性”所在了。


  金色不如归的店铺门面非常小，内部装饰着黑白简明的时尚风。最大的特色就是猪骨清汤、和风鲜汁和蛤贝三种汤汁调和的创新日式汤底。三重味道既有层次又有交融，初尝或许会很不习惯这个独特的味道，但越到后面越是鲜美。这家拉面不使用任何化学调味品，汤面上配上葱花、叉烧、黑松露，这三者又会随着时间影响汤底，让味道更丰富细腻。店里还时常推出新单品，是一家真正追求不断创新的拉面店。


  金色不如归不接受预约，日常排队40分钟左右，一日的份额售完即止。虽说有夜间营业，但也出现过上午就全部售完的情况。另外有传言金色不如归是米其林餐厅，其实这家并没有上指南。只是Japanese Soba Noodles茑的主理人大西祐贵曾经写过一本书，在书中表达了对金色不如归的店主山本敦之先生的敬意和感谢，在某种意义上也可以算作“米其林推荐”吧。


  
    地址：东京都涉谷区HATAGAYA2-47-12


    交通：京王线HATAGAYA站（幡ヶ谷駅）旁200米左右


    营业时间：11:30-15:00 18:30-22:00

  


  10　麦苗Homemade Ramen

  Homemade Ramen麦苗


  特浓煮干荞麦面


  “麦苗”创立还不到两年，已经排到Tabelog拉面综合榜第三的位置，表现十分不俗。店铺不大，8张坐席，门面颇有现代田园的清新感，也是一家在女性食客中人气相当高的店。


  店主自家有一个鱼铺，店里的海鲜水准不低。拉面里配的虾仁馄饨，从皮到馅全手工自制。还有每日限量早晚各5份鱼饭（周末和祝日10份）用以配面。麦苗的米饭都是用土锅烧制，玄米的清香被细细保留、缓缓释放。鱼肉、米饭、叉烧、细面、汤底……无论怎么搭配组合味道都很令人幸福满足。


  麦苗也是通过自动食券贩卖机点单，每日售完即止，平均等待时间都在1小时以上。还有一个小规定是不接待香水味重的食客，不知是否是担心香水的味道在小小的店铺里影响了美食的滋味。


  
    地址：东京都品川区南大井6-11-10


    交通：JR京浜东北线大森站北口旁步行7分钟


    营业时间：11:30-14:30 18:30到售完　周末和祝日11:30-16:30　周四定休

  


  11　和dining清乃

  和dining清乃


  治愈的空间里享用美食


  “清乃”1998年开店，2015年4月底复营业，作为和歌山的老牌名店，定位是“在治愈的空间里享用美食”。比起其他拉面店，这家店铺可以说相当大了。不仅占了三个门面，店内更有22个坐席，除了吧台也有普通的餐桌。


  清乃的汤底和酱汁十分出彩。菜单不多，最特色的当属“角长酱油‘匠’”、“纪之国地鸡盐”和限量的“特别四重奏”了。“匠”是W系的汤底和3年熟成的酱油调和而成，柔和清爽的味道让人停不下来。四重奏是指四种不同的叉烧——猪肋、猪肩胛肉、鸡胸肉和炭烤猪腿肉——配合特选清淡口味的酱油，喜欢叉烧的食客可以在这一碗里得到全部的满足。


  而清乃作为人气店铺，还有一个稍显不同的特色：店门口等待的人稀稀落落，实则店里排着长队。


  
    官网：www.konomise.com/chuki/seino


    地址：和歌山县有田市野696


    交通：JR纪势本线箕岛站旁步行16分钟


    营业时间：11:00-14:00　周一、周日定休

  


  12　煮干鳁拉面圆

  煮干鰮らーめん圓


  浓郁中又鲜有苦味


  “圆”是由曾经位于东京都町田市、现在已经闭店的“中华荞麦　勇次”的田中先生重新创立的，也是一家主营煮干的拉面店。年份长久，铺面不大，蓝色的招牌灯箱挂起，远远地就能看见。不同于前文所介绍的煮干拉面店，圆家的煮干经过提前处理，去掉了涩感，与熟成酱油调和，汤底甚至称得上清透，但是味道依旧十分浓郁；浓郁中又鲜有苦味，更多的是回甘，配上全粒粉制成的中细面条，是一口到底的简单深厚。


  圆家的蘸面和叉烧饭也是人气菜单。叉烧切块混入米饭中一起烹煮，肉的鲜香和米饭的清口相互融合，再撒上笋粒和葱花，十分诱人。


  
    地址：东京都八王子市横山町21-21


    交通：JR中央线八王子站北口旁步行8分钟


    营业时间：11:00-15:00 17:00-23:00

  


  13　拉面芝浜

  らーめん芝浜


  特别酿造的酱油


  “芝浜”的信念是“传统与创造”，不大的门面被大大的拉布招牌遮了几乎一半，上面分别写着“清汤系拉面”（清汤系らーめん）和“自家制面　芝浜”（自家製麺　芝浜），两者都是十分典型的日式拉面。


  芝浜的拉面也确实值得夸赞。店的招牌菜单“小麦三昧”就是拌荞麦面、蘸面和拉面的套餐。面条都是当天早上手工制成，小麦的清香自不用说；蘸面所用的沾汁也不是普通的汤底，而是特别酿造的酱油，有点像水润的乌冬面。三者的味道相互配合，最大程度地丰富了味觉层次。除此之外，不同的季节会有季节菜单，例如冬天的拉面就用砂锅烹调，配料加了萝卜和韭菜。另外还有不定时的限定菜单。


  芝浜的另一个特点是它的营业时间。早上7点开门并提供早餐贩售的拉面店，全日本都找不出几家，芝浜就是其中之一。


  
    官网：http://ramenshibahama.jp


    地址：群马县桐生市相生町1-303-1


    交通：下新田站旁424米


    营业时间：7:00-13:00　周三和每月22日到28日所含的周二、周三、周四定休

  


  14　面处HON田


  金黄色的汤底也已经成了本田家的代表


  “面处HON田”有几家分店，这里介绍的是位于东京北区的东十条本店。店主本田裕树师承千叶县的“面屋青山”，21岁时就创办了这家东十条本店，经营已近十年。店铺刚好在路口的转角，外观铺了两个面，内里也只有9个席位。店铺虽小，味道却足够精致。主打清淡口味的“鲜香鸡汤”和浓郁口味的“浓厚豚骨鱼介”，无论你喜欢哪种都能在这里找到回应。手工揉制的面条十分筋道，金黄色的汤底也已经成了本田家的代表。对食材的处理也十分上乘，基本都去掉了会影响口感的味道，并在此基础上最大程度地保留原有鲜香。


  本田也是通过自动食券贩卖机点单，也许是因为有分店分流，排队时间与其他人气店铺相比不算太长，基本在半小时到一小时之间。


  
    官网：http://honda-japan.jp


    地址：东京都北区东十条1-22-6


    交通方式：JR京浜东北线东十条站南口旁步行5分钟


    营业时间：周一、周四11:30-16:00　周二、周五、周末11:00-15:00 18:30-22:00　周三定休

  


  15　饗KURO喜

  饗くろ㐂


  松茸、蛤蜊、鲇鱼、辣椒碎


  这家店临街，门前刚好是城市绿化，郁郁葱葱、十分清新。


  招牌的盐味荞麦面，汤底是鸡和鱼贝类共同熬煮，面条有细面和平打中粗面可选。味噌拉面则是豚骨汤底配加入了全粒粉的粗面。夏季还有限定菜单味噌荞麦面。


  另外就是配料和限定菜单十分丰富，基本上与季节相配合，常选当季新鲜食材自制菜单。松茸、蛤蜊、鲇鱼、辣椒碎……都能成为面中的点睛之笔。


  虽然也要排队购买餐券，但一般无须等待太久，半小时之内即可入店就餐。这家店就如它所处的环境一样，没有高大上的时尚感，却充满了美好的生活气息。


  
    地址：东京都千代田区神田和泉町2-15


    交通方式：JR中央·总武线浅草桥站旁步行7分钟


    营业时间：11:30-15:00 18:00-21:00　周三11:30-15:00　周五、周日、祝日定休

  


  16　人类MI-NA面类

  人類みな麺類


  用丰富鲣鱼制出的香油，激活酱油特有的鲜甜


  这家店是UNCHI下属的一个品牌。虽然就在车站旁，但店铺内嵌于主体建筑的外墙，所以并不十分显眼。店里两层布局，设计相当现代，还装饰占有一面墙的书籍，看起来颇有人文气息。有趣的是，2018年1月19日刚刚“引退”的第二代店长是一条名叫“和寿”的美西螈。店铺名就像是在和人类致意，有这样一位店长倒是应景。


  店里拉面分三类汤底：原点、micro、macro。原点选用丰富鲣鱼制出的香油，激活酱油特有的鲜甜。Micro保留了酱油本来的味道。Macro则是口感清爽的海鲜汤底。配料中的“极厚豚煮”是将猪肉长时间炖煮，充分吸收酱料的味道，肉质柔软细腻、入口即化，也是特色之一。


  
    官网：www.jinrui-minamenrui.com


    地址：大阪府大阪市淀川区西中岛1-12-15


    交通方式：阪急京都线南方站旁44米


    营业时间：11:00-22:00（L.O.）

  


  17　拉面二郎

  ラーメン二郎


  分量巨大的配菜


  拉面二郎是日本相当有名且有特色的一个拉面餐厅，始创于1968年。这里介绍的是三田本店，最近八王子野猿街道店2的人气也在急剧攀升，那家分店还多了一个服务是向女性食客赠送一个鹌鹑蛋。


  三田本店临街，黄底的招牌印着少见的黑体字，没有任何装饰，却十分简明醒目。本店同时也是父子店，白天由“总帅”父亲主理，夜班换成儿子。


  二郎系最大的特色莫过于分量巨大的配菜。豆芽、叉烧、蔬菜和油脂在碗里堆成一个小山尖，后两者加上萝卜还可以免费加量。拉面在鲜香的汤汁里浸透，合着脆爽的豆芽，一口下去是口感和味蕾的双重享受。


  作为老牌名店，二郎系的人气和它的味道一样稳定。对于老客来说，是饱腹驱寒的利器；对于新客而言，也确实有尝试一下的价值。


  
    地址：东京都港区三田2-16-3


    交通方式：JR山手线田町站旁600米


    营业时间：8:30-15:00 17:00-20:00

  


  18　拉面鸡喰～TRICK

  らーめん鶏喰～TRICK～


  光是颜值就足以征服一众食客


  “鸡喰”是主打鸡汤风味的拉面店。临街的店面白底黑字红色装饰，画着一只风格狂野、吸溜面条的雄壮公鸡，并且店里也随处可见这只鸡的其他神态的装饰画，也算应了店名。


  盐味鸡汤拉面在女性食客中最有人气。清透的鸡汤底用细盐激发出全部的鲜香，搭配红心的温泉蛋、深绿的海苔片、嫩白的鸡肉丸、鸡翅和叉烧，光是颜值就足以征服一众食客。而店里的招牌是鸡汤酱油拉面，喜欢海味的也有加鲣鱼汁的版本。鸡喰的酱油混合了乌贼的鱼酱，比单纯的调和酱油的味道要更丰富一些。汤汁表面浮着鲜亮的鸡油，一口甘醇。


  在猪肉主流的拉面界里，鸡喰也算是别具一格，专注于将鸡和拉面结合，从骨到肉“鸡”尽其用。喜欢鸡肉的食客应当会不虚一行。


  
    地址：神奈川县横滨市南区吉野町4-20


    交通方式：京浜急行本线南太田站旁步行8分钟


    营业时间：11:00-14:00 18:00-21:00　周末11:00-15:00　周一定休

  


  19　拉面专门和海

  らーめん専門和海


  兵库县的拉面第一


  “和海”可以说是兵库县的拉面第一，也是全国拉面榜的常客。


  菜单相对简单，面类只有盐汤和酱油汤以及不同的叉烧可选。叉烧有鸡胸肉、鸡腿肉和猪肋三种不同种类，按照个人口味搭配，味道十分丰富。如果喜欢海产，还可以另加煮干油。


  固定菜单虽然不多，一日限定却很丰富。蟹肉盐味拉面、烤鲹鱼煮干酱油拉面、玄米茶和罗臼昆布配无汤盐拉面、意大利所产猪肉的炭火烤叉烧等等。


  想来这种固定菜单的稳定坚实和限定菜单的惊喜创新，也是和海人气不跌的原因吧。


  
    地址：兵库县尼崎市武库川町2-19-3


    交通方式：阪神本线武库川站东口旁步行5分钟


    营业时间：11:30-15:30　周一、周日定休

  


  20　蘸面　道

  つけ麺　道


  沾汁是由猪肉、鸡骨、鱼类和贝类共同熬制而成


  “蘸面　道”是一家蘸面专门店，也被粉丝称作“蘸面界的传奇”，店主师出“面处本田”。店内8个坐席，通过自动食券贩卖机选单，原则上遵循四人完全替换制度，每日的汤底售空就关门。


  作为蘸面店，最独特的蘸汁是由猪肉、鸡骨、鱼类和贝类共同熬制而成的浓厚豚骨鱼介蘸汁。面是极粗的直面。特别的是，配菜并不直接加入蘸汁，而是另外分碟装盘，食客可以按照自己的喜好安排不同的顺序和时间，以求最合心意的味道。除此之外，每日分装的调味料都会变化，如果用餐中蘸汁冷了也可以再度加热，可见店家用心。


  
    地址：东京都葛饰区龟有5-28-17


    交通方式：JR常磐线龟有站旁步行2分


    营业时间：11:30-19:00左右周一定休

  


  21　阿夫利

  AFURI


  东京的清爽系拉面代表


  阿夫利拉面算是东京的清爽系拉面代表。“阿夫利”的店名，是取自神奈川县丹泽山系东端的大山——阿夫利山。据传，阿夫利山是寄托了人们祈望五谷丰登的神山，在江户时曾每年吸引数十万人前来参拜。阿夫利拉面利用山麓的天然水作为汤底的原料，是希望给如今的食客带来幸福。而事实也确实如此。这家网红拉面店最近人气攀升，尤其在东京女饕餮中获得了不错的评价。


  阿夫利拉面在东京、神奈川甚至北海道都有分店，这里介绍的是位于东京惠比寿的第一家门店。虽说分店众多，但所有的食材准备都在位于神奈川县阿夫利山山麓的中央厨房里进行。每天用新鲜取自山麓的天然水，加入国产鸡肉、鱼贝等水产和丰富的蔬菜熬成汤底，严格控制的火候之下味道和香气都被保留在最完整细腻的时候。这样的汤底，会连同特制的酱料和叉烧一起被送到各个分店，在店里再进行精细加工，力求提供给食客们的拉面是恰好到处的状态。


  他们的代表面应当属“柚子盐拉面”。麦香细面、炙烤叉烧、半熟鸡蛋，再加上清新爽口、带着柚子香味的金色汤底，一碗就足以消解日常中所有的疲惫与油腻。


  
    官网：afuri.com


    地址：东京涉谷区惠比寿1-1-7 117大厦1F


    交通方式：惠比寿站西口旁步行3分钟


    营业时间：11:00-翌日5:00

  


  22　Setaga屋

  せたが屋


  主打水产风味的拉面店


  Setaga屋不同于普通的豚骨汤底的拉面店，更偏向于海味。招牌上一个变形的“鱼”字颇为简明可爱，让人一眼便知这家店的招牌特色。位于东京世田谷的总店就是他家的典型，主打水产风味的拉面店。用鱼类、贝类、煮干和海带等等共同制汤，强烈的“鱼味”成为了Setaga屋的代表形象。食材里的叉烧也是精选的猪颊肉，适量的油脂、柔软的肉质和富有弹性的口感浑然一体。


  它也不仅是一家拉面店，更是一个品牌，在不同的地区有不同的店铺和口味。除了鱼味拉面，Seataga屋系列里其他的拉面店也是各有特色。颠覆传统咸汤拉面的“Hirugao（ひるがお）”，用扇贝和干贝熬煮的浓汤做底，海盐和煮干提味，一改咸汤拉面清爽的形象，浓郁的海味让人大为惊艳。而“俺式”则是在骨汤的基础上加入海鲜，配合特制辣酱做出独特的醇香汤底。总之在Setaga屋里，食客们既能找到自己熟悉喜爱的元素，又能收获不同的创意与独特的口味。这种在传统中创新，又在创新上再翻新，最后还能将自己的特色一以贯之的拉面店能够保持长久的吸引力，也不足为奇了。


  
    官网：www.setaga-ya.com


    地址：东急田园都市线驹泽大学站旁步行15分钟左右


    交通方式：东京都世田谷区野泽2-1-2


    营业时间：18:00-翌日3:00　周三定休

  


  23　EBISOBA一幻

  えびそば一幻


  属于大海的风味


  一幻是位于北海道的著名拉面店，它的优势也和这一地理位置紧密相连——海鲜，其中又如店名，以“虾”为最。一幻的特色就在于“红”：煮汤和炒油的甜虾头是红色的，用于增加风味的天妇罗碎是红色的（天妇罗还是用吸收了虾的鲜香的红生姜做的），半熟鸡蛋的蛋黄是红色的，最后撒在汤上用于提香的粉末是取熬完汤的虾头烧制而成，也是红色的，就连店里的拉面碗都是红色的！


  可以说，一幻是继札幌拉面之往，开鲜虾拉面之来。在传统特色的味噌和酱油风味的基础上，创新地利用地缘优势，加入甜虾制成特色汤底，每一款面不仅有两种粗细的面条可选，还可以自己的口味调整汤底的浓厚。无论怎么选择，都能保证食客品尝到一幻独有的属于大海的风味——让人感慨“不愧是北海道”的风味。


  在寒冷的北国吃一碗这样红红火火的拉面，应该能从胃一直暖到心吧。


  
    官网：www.ebisoba.com


    地址：北海道札幌市中央区南7条西9丁目1024-10


    交通方式：地铁南北线中岛公园站2号出口旁步行15分钟


    营业时间：11:00-15:00左右周三定休

  


  24　山头火拉面


  创立于20世纪八十年代


  山头火起源于北海道旭川市，创立于20世纪80年代，如今分店遍布日本各地。他们家的菜单没有太多的花样与特色，仅仅凭借着独特的味道就让人欲罢不能。低温处理的招牌豚骨汤浓厚而醇香，堆成一个小山尖似的葱花上端端正正地摆了一颗红梅，酸甜爽口还像小小的火山一般煞是好看。而酱油汤底选用了最传统的制法，一点恰到好处的鱼香在唇齿间荡漾。辛味噌拉面则是在豚骨汤的基础上加入了秘制的辣味调料和味噌，鲜红的一碗拉面十足香辣又不会过分激烈……凡此种种，配上象征着山头火家的蓝色白边拉面碗，不以分量取胜却能让人满足地喝完最后一滴汤。


  总体而言，山头火的拉面就像店名一样，入口清雅爽滑，而后汤底的鲜美才会慢慢释放。


  
    官网：www.santouka.co.jp


    地址：北海道旭川市1条通8丁目348番地3 SASAKI（ささき）大厦1F


    交通方式：旭川站旁步行3分钟左右


    营业时间：11:00-21:30 21:00之后不再接受点餐

  


  25　面屋武藏


  创立于上世纪80年代


  面屋武藏的名字取自日本著名的剑术家宫本武藏。武藏无师自创二刀流，一生未曾有过败绩；面屋武藏也不曾师从前人，自学独创，力求革新，想要做出食客心中独一无二的拉面。另一个效仿宫本武藏之处在于“二刀流”：面屋武藏在新宿的总店就分两大经典口味，用鸡架、猪骨熬煮的动物系汤底和煮干、贝类、海带等制成的鱼贝系汤底。


  而武藏的分店也分为两个流派。一是传统的武藏，多接待团体食客；二是另附“屋号”的店，在武藏拉面的传统之上各自发挥，依据各店的个性（屋号）提供风味独特的拉面。如位于东京上野、著名的“面屋武藏　武骨相传”，就是以黑、白、红三种骨汤做底的蘸面店。白是骨汤，红是加入了特质辣酱，而黑则是洋葱、大蒜和咖啡豆炭烤后制成的调味料，入口会有些许苦味，但回甘十分鲜甜。


  这样的特色已经成为武藏的招牌，不同的分店有不同的惊喜，“二天”以天妇罗为招牌，“虎洞”卖特质的肉肠，“神山”则开创性地用烤鳗鱼的蒲烤来做叉烧，“武仁”的特色就是一整块100多克的武仁肉，还有“岩虎”推出的叉烧培根等等。想来这些丰富的花色也是面屋武藏长盛不衰的秘密之一吧。


  
    官网：menya634.co.jp


    地址：东京都新宿区西新宿7-2-6


    交通方式：JR新宿站西口旁步行4分钟左右


    营业时间：11:00-22:30（偶数月的第一个周一20:00闭店）

  


  26　鬼金棒


  以辣闻名的鬼金棒的人气秘诀就在于他们的麻辣配比


  对于喜欢吃辣又喜欢拉面的人，日本著名的辣味拉面鬼金棒应该不会让你们失望。鬼金棒的名字取自日本的俗语“鬼に金棒”，意为“如虎添翼”。以辣闻名的鬼金棒的人气秘诀就在于他们的麻辣配比。在普通的辛辣里加入恰到好处的麻味香料，就如将金棒给了小鬼，效果越发强力。


  他们家三种粗细的混合面暂且不说，光是丰富的食材就够引人垂涎。叉烧与八角等香料同煮，在肉原有细微甘甜的基础上融入了麻辣，配合状似金棒、鲜脆爽口的嫩玉米，实在让人过足口腹之瘾。他家的汤底还特别浓厚，猪骨、鸡架、蔬菜和其他香辛料共同熬煮十个小时以上，等到客人点单时就舀一碗汤汁上大火激出香味，加上传承百年的秘制味噌和独家调配的辣椒粉，一碗拉面上摆着嫩白的豆芽和鸡蛋、鲜绿的葱花、艳红的辣椒粉和滋滋泛油的叉烧，面汤上还浮着一层鲜亮的红色辣油，色香味俱全。吸溜一口，是真正爽利的鲜香与麻辣，独此一家！


  鬼金棒一共有五种不同的麻辣口味可以调节，所以一般的食客也完全不必担心。倒不如说，在鬼金棒吃一次辣与拉面的极致美味，反而是种酣畅淋漓的享受。


  
    官网：www.karashibi.com


    地址：东京都千代田区锻冶町2-10-9


    交通方式：JR中央线或山手线神田站北口旁步5分钟


    营业时间：周一到周六11:00-21:30，周日11:00-16:00

  


  一風堂：すする喜び、世界へ

  一风堂：向世界传递拉面的喜悦
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    一风堂一号店　福冈大名本店
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  工藤智


  株式会社力之源营业企划部部长，有着一风堂海外店多年管理经验。


  东京惠比寿，在东京人最想居住的场所的排名中，连续几年稳居前三的位置。这里有在日剧《东京女子图鉴》中出现过的惠比寿花园广场，有从昭和时期就一直保留下来的居酒屋横丁，还遍布着大大小小的喫茶店、和食店、西式餐厅，饮食店的质量非常之高。我们从JR惠比寿车站出来，穿过熙熙攘攘的人群和弯曲的小巷，来到这家于1995年开店的一风堂惠比寿店。


  采访当天，我们在这家店里采访了工藤智先生，他曾经在广州、深圳、香港、马来西亚、泰国、印尼等亚洲市场的一风堂店铺里任职高管，有着丰富的管理经验。一风堂惠比寿店是一风堂在东京设立的最早的店铺。虽然开业时间已有二十多年，但无论是店外的招牌还是店内的环境，依旧保持得非常干净整洁。
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    一风堂東京一号店　恵比寿店

  


  专注于一碗博多系拉面


  福冈博多系的拉面，与味噌拉面、盐拉面、酱油拉面不同，博多拉面的特色就是浓厚的豚骨汤底，以及比较硬、有嚼劲的细面条。


  豚骨拉面的汤一般使用猪头骨来吊汤头，所以博多系的拉面，气味会比较重，这便是许多人刚开始尝试豚骨拉面时，“总感觉哪里味道怪怪的”的原因。一风堂注意到了这股稍令人不快的气味，开始筛选吊汤头所用的原料。在原来猪头汤的基础上，做出不同的调整，压住气味，并使汤头的味道从单一的浓厚油脂感，到保留着猪骨浓郁香气的同时，做到口感清爽又温润，以此来形成一风堂特色的汤头味道。


  除了汤头之外，使用的面条也有讲究。根据加水率的不同，面条分为低加水面、中加水面和高加水面。低加水面的含水量在30%左右，面条本身也很细，博多系拉面使用的就是这种面条。低加水面的含水量较低，面条中的小麦味道被突出得更加明显；另一方面也因为面条够细，所以能够更好地吸收拉面的汤汁。一风堂创业之初推出的博多豚骨拉面，便是在博多系拉面味道的基础上形成的。


  一风堂·白丸元味
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  一风堂·赤丸新味
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  一风堂从创业开始，就专注于制作博多系的拉面，1995年开始推出自己的两款招牌拉面：保留博多拉面原本特色的正统派——“白丸本味”；在原味的基础上加入特制辣味噌的革新派——“赤丸新味”。赤丸新味的特制辣味噌，是由五种辣椒、味噌、豆瓣酱，再加上香油等调料混合制成。


  拉面的汤底不同了，与汤头搭配的面条也要做出一定的改变。白丸本味使用的拉面是圆刃切成的26号面条（丸刃麺線26番），赤丸新味使用的面条是角刃切成的22号面条（角刃麺線22番）。两者的不同在于面条的粗细程度，以及面条的切面是圆形还是方形。在这里使用的面条的号码，为制面时使用的切面机，在单位3厘米长的切面刀上，能切出多少根拉面，这个数字即面条的号码。


  原味白丸本味，汤头是柔和顺滑的，因此面条使用的也是能够挂满更多汤汁的圆面条。让面条沾满汤汁，在口中充斥着猪骨汤的香气，整个食用的过程给人的感觉都是柔滑的。但是带着辛辣味道的赤丸新味，对于食客的口腔来说则是一种刺激。与圆形的面条相比较，方形面条难挂汁，但可以减缓辛辣带来的刺激感，还能突出口腔中面条的存在感。


  想要做帅气的、与众不同的拉面餐厅


  1985年，创始人河原成美在福冈市中央区大名创立了第一家博多一风堂。在创立一风堂之前，河原曾在餐厅酒吧里工作过很长时间。由于餐厅酒吧的工作时间大多在晚上，夜班上得久了，他想要做一份能在白天发挥自己力量的工作。
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    一风堂　福冈大名本店
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    一风堂的店内装潢

  


  说起一般意义上的拉面，大多被贴上廉价的平民美食、量大、油盐重、面向体力劳动男性的标签。在日语里，还有“こわい”“臭い”“汚い”组成的“3K”缩略语，来概括拉面店给人的印象。


  在河原成美创业之时，福冈没有一家与众不同的、精致且时尚的拉面店。他认为，应该结合自己在酒吧的工作经验，将大众美食拉面做得精致一些，在保有客户群的基础上，吸引更多的年轻人，特别是女性客户。一直以来，拉面给人以“男人的饮食”的印象，若是能够对这样的刻板印象做出一些改变的话，说不定会扩大拉面店的客户群，女性也会光顾店里吃拉面。


  比起拉面店，一风堂更像一家经营拉面的“餐厅”。除了拉面的味道之外，店面的室内设计、播放的背景音乐、盛着拉面的食器，甚至细致到给客人准备的冰水，都做了一定的考量，让店面空间更具有时尚性和高级感。每一家店都挂着的京都风木质招牌，保留了木纹的原木色桌子与高度正合适的椅子，经过特意设计的面碗、特供的小菜、冰凉清爽的路易波士茶，无一不透露着一风堂的用心与考究。


  一风堂不仅在日本当地，并且在世界范围内也开设了一百多家分店。但是与一般的连锁店不同的是，一风堂每一家的店面装修都稍有不同，尤其是海外店铺，会根据当地的地方特色，对经营方针和空间设计做出相应的调整。虽然每家都有些不同，但是店内流淌着的一风堂的精神是一致的。


  向世界传递拉面的喜悦


  一风堂正迈开向海外拓展的重要一步。


  据工藤先生介绍，面向海外推广，拉面可以像三明治一样，是可以用标准来量化的。三明治是由面包片、酱料以及各种食材作为夹心叠成的，而拉面是由汤头、面条、叉烧以及各种浇头组成的。将拉面像三明治那样进行标准化，就有机会推广到世界各地。


  另外，在其他国家的饮食习惯里，尤其是在西餐礼仪中，吃面发出声音被认为是非常不礼貌的行为。而在日本的拉面文化中，吸面文化也是其中重要的一环。日本食文化里，在吸面的时候，空气能够带着面条的香味冲进鼻腔，从而通过嗅觉更好地感受这种香气。一风堂带着日本的吸面文化，冲破对于饮食习惯的偏见与隔阂，争取世界的认可，是一个漫长的过程。


  从日本走向世界，踏出这一步是喜悦的，但注定也是艰辛的。一风堂在海外开一家分店的准备时间，通常需要一年到两年。在确定合作伙伴、餐厅选址、食材甄选方面，无不体现着一风堂的严谨与用心。但在开店的准备过程中经常会遇到棘手的问题。在拉面制作方面，由于各地的食材和原料都不同，每个地方的水也不同，因此再现与日本本地一模一样的味道其实是非常困难的。若是一直靠从日本进口全部食材，价格就会被定得很高，而损害顾客的利益。所以一风堂尽可能通过协调当地的食材，依靠料理人的能力，通过一次又一次的试做，处理成与日本相近的味道。
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  一风堂在海外开店之时，在公关和宣传方面也下了一番功夫。对于海外开店来讲，尤其拉面对于当地是一个新的事物，如何让人们了解、认知日本拉面，打出一风堂的名气，吸引更多的人来店用餐，是一个非常重要的课题。以泰国为例，当时为了将日本拉面打入尚处空白的泰国市场，一风堂的三家分店同时开业，一时间许多媒体纷纷采访，在当地引爆了话题，一炮打响了名号，顺利地让当地的人开始认识日本拉面，认识一风堂。


  海外发展的过程注定是艰辛的，但一风堂始终面向未来，以拉面匠人的自豪不断前行。


  “让更多的人体会到吸面的喜悦，享受这碗拉面，并乐在其中。”


  INTERVIEW工藤智


  知日：请介绍一下一风堂的理念。


  工藤智：坚守传统，不断创新。


  知日：请介绍一下一风堂的历史。


  工藤智：1985年，创始人河原成美在福冈市大名创办了“博多一风堂”。1994年，在横滨拉面博物馆开了分店，1995年在惠比寿开了第一家东京分店，同时推出“白丸本味”和“赤丸新味”，大受日本关东地区人民欢迎。2000年，创始人河原成美在“拉面职人选手权”活动中连续3年勇夺冠军，被成功列入殿堂级，2005年在“史上最强拉面之王决定战”夺得首届“面王”称号，2008年在一风堂纽约开了第一家海外分店，截至2017年12月底，一风堂拥有店铺217家，遍布13个国家和地区，深受当地人民欢迎。


  知日：一风堂分店的拉面职人是如何选拔的？


  工藤智：一风堂的拉面职人其实是公司社员。我们在决定是否用人的时候，对于他们是否熟悉料理并没有特别的考量，因为在料理技术的部分，进入公司之后会进行系统的学习。因此很注重他们是否热爱料理、热爱服务业，是否能够很好地倾听客人的意见。我们希望这些拉面职人，把厨房当作他们人生的舞台。


  知日：您说海外开店对于一风堂来讲，是非常重要的企业经营策略，当时决定海外开店的契机是什么？


  工藤智：一风堂最初在福冈开店，一路北上，在日本拥有了众多分店，很自然地就将目光瞄准海外市场了。就如星巴克开遍世界各地、传播咖啡文化一样，我们也想将一风堂做成传播日本拉面文化的品牌。说到在海外开店，那就首先要去世界中心，在世界的中心发声，所以我们把目光放在了美国纽约。
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    一风堂海外一号店美国纽约

  


  在日式拉面进入欧美之前，我们进行了市场调查，发现大家对于亚洲面条的印象还停留在方便面上。所以要提升日本拉面的品格，就需要在食物本身和餐厅空间的营造方面做出一家拉面餐厅的高级感。特别是纽约的店铺，我们将其做成西餐厅的形式，客人们可以先聊天、喝酒、吃一些前菜，最后用一碗拉面来收尾。


  知日：对于一碗拉面，拉面的咸、拉面的油，可能都是需要克服的饮食差异。在克服国内外的饮食差异方面，一风堂有什么考量？


  工藤智：我们希望一风堂可以在世界范围内，将日本的拉面广泛传播出去，因此还是坚持日本本土的拉面风味。针对各地的饮食习惯，确实会做一些调整，比如在亚洲，会注意少盐少油这方面。但这些调整都是比较微小的，不至于让人察觉到发生了特别大的变化。尤其是我们希望当地的日本人来店里吃面时，能够感受到家的味道。


  除了味道，进餐的方式也会做一些调整，比如美国人要做到像日本人那样吸面条还是比较困难的，因此店内会配比在日本短一些的面条，这样方便放在勺子上吃。在由于宗教信仰不能吃猪肉的情况下，一风堂还提供鸡汤汤底的拉面，将猪肉叉烧调整为鸡肉叉烧；对于想尝试拉面的素食主义者，还会提供菇香素食拉面。


  知日：一风堂拉面现在已经发展到全世界13个国家及地区。海外的分店这么多，如何保证“一风堂”式的风味？


  工藤智：在选人与培训方面，是有制度来保证的。比如有新店要开，就先将新店的店长、料理人送到经营得比较成功的海外店进行培训。在全面学习和掌握了汤底、叉烧等料理的制作技巧，习得如何经营店铺的经验之后，再去新店的话，会开展得比较顺利。在食材的调配方面，因为世界各地的食材与日本不同，为了保证合理的价格，我们会与当地的商业伙伴合作，寻找购买食材的渠道。在现有的条件下，根据当地人口味稍做一些改动，同时，料理人把握料理的能力也同样重要。


  知日：从一风堂的立场来讲，拉面对于日本以及日本饮食文化的意义是什么呢？


  工藤智：欧美讲究吃饭不发出声音，但是吃拉面时吸面，是日本的饮食文化。我们想传递吃面条时，那种“吸溜吸溜”的乐趣。突破这个文化隔阂也许要花很长时间，但是总有一天大家会开始吸面条的。让更多的人体会到吸面的喜悦，享受这碗拉面，并乐在其中。


  この一杯が、僕の生きる意味だ

  一碗蘸面，就是我的人生意义


  白雪薇、玛哈布拜\interview

  白雪薇\text & photo
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    山岸一雄——1934—2015，东池袋大胜轩创始人，蘸面创始人，被称为“蘸面之父”“拉面之神”。


    饭野敏彦——东池袋大胜轩继承人、主理人。


    东京，南池袋，首都高速5号池袋线高架桥下。


    这里有一家名为“大胜轩”（大勝軒）的拉面店。从上午11点开门开始，到晚上10点营业结束，门口排着的长队未曾有一刻停歇。


    在池袋这片区域改造之前、大胜轩还在东池袋的时候，经常有每天都来店里、一吃就是十几年的常客。这些常客的舌头经过多年锻炼，一碗拉面是师父做的还是徒弟做的，味道出了一点变化，马上就能感觉出来。有的客人特地从外地赶来，排两个多小时的队吃上一碗拉面，再花时间从东京回去。


    在日本的饮食界，对于那些料理技艺炉火纯青的料理人、探索料理的新形式和领域的开创者，人们对这些人抱有极高的尊重，称他们为“神”，如寿司之神小野二郎、天妇罗之神早乙女哲哉，以及创造了“蘸面”这一新的料理形式的拉面之神山岸雄一。
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      山岸一雄与饭野敏彦

    

  


  一碗蘸面，改变了日本拉面界


  在中国的饮食习惯中，如果饭菜有剩下，说明客人吃饱了。然而在日料的习惯里，大家尽量不剩饭，但是否吃得饱只有客人自己知道。山岸先生在拉面店当学徒的时候，曾经因为吃不饱饭，把客人剩下的拉面拿过来，将面条捞出后蘸着新的拉面汤食用，在做员工餐的时候也会尝试这么做。山岸的这个吃法被常客看到了，客人向山岸要来拉面汤和面，也想要试试这种吃法，发现这个新的吃法非常有创意。后来山岸经过多次的改进与试错后，做出的蘸面得到了常客们的好评。


  不夸张地说，凭借这个偶然的契机，山岸一雄创造出了一种新的食物形式，改变了日本的拉面界。


  1961年，山岸在东池袋开设了自己的拉面店——大胜轩。大胜轩的招牌特制蘸面（特製もりそば）在短时间内获得了认可，大胜轩迅速成为人气拉面店，蘸面这种新的食物形式，也被许多拉面店模仿。


  因为自己年轻时吃不饱饭的经历，山岸决定做平价且大碗的拉面，每一碗面条都满得冒尖，不管客人吃不吃得了，他都要让每一位客人吃得心满意足。很多徒弟都说，山岸端出去的拉面，量大到客人根本吃不了，在经营方面根本无法做到像一般餐饮店那样盈利，但是山岸依旧坚持自己的做法。山岸长年累月的坚持，延续到了弟子的身上，这些弟子将大胜轩平价大碗的特色，一直延续至今。


  用拉面和笑容化缘


  大胜轩还在老址的时候，山岸每日凌晨4点到店，熬制汤头，坚持自家手工制面，这些年来一直如此，并已经成为他的习惯。山岸休息的时候，把木板铺在店里的这些餐桌上，再躺在木板上睡觉，这样对长时间处于承重状态的脊椎比较好。山岸的家离店面并不远，步行几分钟即可到家，但他即便是休息也要在店里。


  由于体形较壮，加上常年累月的辛苦劳作，山岸的膝盖状况一度非常不容乐观。他的膝盖软骨磨损严重，已经接近于两块骨头直接相互摩擦，过不了多久就再也无法站立。在无法站在厨房持续劳作之后，他还是在自己身体状况好的时候到店里，检查面汤的味道，指导弟子们工作。


  在大胜轩搬到新的地址之后，他还经常去店里，包上拉面职人标志性的头巾，搬一把椅子坐在店门口，用自己的笑容迎接每一位客人。


  “老爷子笑起来像弥勒佛。”一位常客如是说。


  那些被封神的日本料理人，只消他们看一眼，就能从凌厉的眼神里，读出他们对料理的坚持。如果说这些料理之神，是将自己的领域做到极致的宗师，那山岸则是用自己弥勒佛一般和蔼的笑容，用一碗碗拉面化缘。


  山岸培养的徒弟无数，自己却始终坚守着这间小小的店铺，直到生命终结。
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  01. 店里的柱子上，挂着原先老店的地址牌子。老店在池袋再开发计划中被拆掉，这个店面现已不复存在了


  02/04. 大胜轩的招牌——元祖蘸面


  03. 挂在店内的老照片


  05. 店内张贴的菜单与《拉面之神》纪录片海报


  06. “平价大碗”是大胜轩的特色，从开店开始，一直延续至今


  07. 午餐时间，忙碌但有序的厨房


  桃李满天下


  每一家拉面店都有自己独特的配方，这些配方甚至可以称得上是商业秘密。大胜轩是蘸面的始祖，山岸一雄所创制的独特配方，其珍贵性可见一斑。


  山岸还在的时候，每年都有很多人投奔到大胜轩的门下，想要作为弟子修习，山岸也并不吝啬，将自己的经验全部教授给了弟子：“如果有人要我教他，我就会很想把一切都教给他。”


  富士电视台拍摄了一部纪录片《拉面之神》，从2001年开始跟拍，记录了大胜轩这家日本无人不晓的拉面名店和五十年来美味的秘密。在纪录片《拉面之神》的片尾，打出了当时日本开设的所有大胜轩分店的店名，这都是山岸的弟子在大胜轩修习之后开设的店铺。山岸并没有向自己的弟子收品牌使用费，而是将大胜轩的名号，作为一种财富赠予了他们。


  饭野敏彦是山岸一雄指定的东池袋大胜轩本店的继承人。


  大胜轩的一天，是从早上6点钟开始的。饭野通常会在6点到店里，进行一天的准备：处理食材、做面条、煮汤、清扫等工作。店员和学徒在上午10前到店里做准备工作，11点正式开始营业。


  从早上的准备工作，到店里开门营业变得忙碌，我们有幸观察了这个过程。大胜轩蘸面的汤底，用大葱、胡萝卜、洋葱等蔬菜，和猪骨、猪蹄、鸡肉等肉类食材熬制，还需要加一些沙丁鱼干、鲭鱼干、鱼粉等来吊出海的鲜味，让汤头的味道更加丰富。蘸面用的蘸面汤，还需要加一些酱油和甜醋，把口感较为浓厚的汤变得清爽一些。


  大胜轩的面条一直是自家所制，从山岸时代开始就是如此。在熬制汤头的同时，开始制作面条。在每天早上的准备工作过程中，制作这一天所需的面条，是非常重要的一环。大胜轩使用的面条，用碱水和大量的鸡蛋来和面，最后成品也是柔和又筋道的。


  饭野说，拉面是一种极为平民化的食物，讲究用最普通的食材做出不平凡的美味，当然在价格方面也是如此。自家制面成本低，因此在保持大胜轩“量大”特色的基础上，还能够降低食物的售价，让大胜轩的拉面更亲民。


  INTERVIEW饭野敏彦


  “挂满汤汁的面条刚一入口，那种极具冲击力的美味让我惊呆了。就在吃到这口拉面的瞬间，我决定‘这就是我今后的人生’！”


  知日：饭野先生选择做一名拉面职人，以及来大胜轩的契机是什么呢？


  饭野：原本我的父母就是做拉面饮食店的。1岁的时候妈妈就把我背在背上炒饭，炒饭时的那种节奏和律动，我到现在还记忆深刻。后来上高中后变得比较叛逆，不想像父母一样做拉面，于是就去了意大利餐厅，学习做意面，一做就是六七年。后来我在电视里看到了大胜轩这家面店，在镜头里，店门口排了非常长的队，要排一小时两小时才能吃到。我很好奇到底是什么能让人们排这样的长队，于是决定去尝尝看。


  25岁，我第一次吃到蘸面。挂满汤汁的面条刚一入口，那种极具冲击力的美味让我惊呆了。就在吃到这口拉面的瞬间，我决定“这就是我今后的人生”！被这样的美味所打动，我心里暗暗打定主意，以后也要以拉面为生，尽己所能做出同样美味的拉面。


  知日：讲讲您作为学徒在大胜轩的经历吧。


  饭野：我跟山岸先生表达了我想要在店里修习的意愿，但是山岸先生拒绝了我。我是群马出身，之后的一年间我骑着摩托车，于群马和东京之间往返四次，最后山岸先生终于答应了让我在店里帮忙。


  山岸先生作为师父，并不会经常让学徒们做事情，特别是有客人在的时候，他一定要自己煮汤、煮面、摆盘、端到客人面前。在营业时间以外的休息时间，会让我们练手，但有客人在的话，基本都是山岸先生亲力亲为。他曾说，因为是端给客人的东西，必须要非常谨慎才行。营业时间我们这些学徒一直在打下手，比如将煮好的面条浸泡冷水使其爽滑等；或者站在一旁看山岸先生如何料理，如果有不明白的地方问他，马上就能得到回答。
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    叉烧肉
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    正在煮面的饭野敏彦。将煮好的面放进盛有冰块的凉水中进行冷却，洗去表面的淀粉，这样能让面条蘸上更多的汤汁

  


  知日：现在您也是大胜轩的主厨了，如果有人来大胜轩修习，您会如何要求他们？


  饭野：希望他们不只是记住和复制大胜轩的菜谱，而是能够从服务和料理两个方面来继承大胜轩的传统。另一方面，跟着我修习的学徒，我会让他们自己动手做料理。站在厨房里看师父如何料理是这一行的常态，但我还是觉得学徒们能有自己动手料理的机会比较好。他们做出的味道如何，不仅由我一个人评定，还要交给店里的客人评判。


  知日：您在大胜轩修习时，从山岸先生那里受到了怎样的启发？


  饭野：平时，山岸先生是一个和蔼温柔的人，尤其是笑起来像弥勒佛一样和蔼可亲，有人称他拉面弥勒也不是没有道理的。客人来店时，除了欢迎光临之外，还会和客人寒暄，让人感到很温暖。但是进入营业时间之后，面对料理时就变得非常严厉，他一直坚持着自己的做法和顺序，在煮汤时尤其严肃，汤底的味道出了什么变化、少放了哪样食材，马上就能察觉到。当结束了一天的营业之后，他又变回了那个和蔼的山岸先生。


  这样的转变，让我知道了山岸先生为何能做出一碗令人感动的面。他不仅仅是在为客人做一碗蘸面，不仅是为了让客人吃饱并且觉得好吃，他自己的人生都在这碗蘸面里。这份对工作认真的态度、对待一碗蘸面的热情，让我很佩服。


  知日：作为大胜轩的第二代继承人，你觉得自己是在还原师父的味道，还是在努力做出自己的味道呢？


  饭野：我在大胜轩修习了两年，根据师父留下的菜谱和留在我记忆中的味道，努力去靠近和还原。大胜轩是蘸面的始祖，我希望它能够一直保持大胜轩式的味道不改变。但是吃到师父的蘸面是很久之前的事情了，我凭着自己的记忆，努力去靠近师父曾经做出的味道。但是时间长了，自己的味觉肯定会有改变，客人的口味也会有变化，其实自己也不清楚是否真正还原了师父的味道，只能说我还在努力去靠近，而且还有很长的路要走。


  知日：一碗好吃的拉面，特别是大胜轩最有名的蘸面，在制作时有什么特别的讲究吗？


  饭野：在蘸面方面，蘸汁决定了一碗蘸面是否好吃。大胜轩的蘸汁是比较清爽的类型，在制作蘸汁的汤底时，需要讲究的是醋、糖和酱油之间的平衡，以及控制猪骨的油脂和鱼干的腥气。如何保持酸、甜、咸的平衡以及发挥食材各自的本味，制作出清爽的汤底，是非常重要的。


  在食材方面，我们并没有像别的拉面店特别讲究食材，当时山岸先生在哪里、如何采购食材，我们也就这样继承下来，从昭和三十六年（1961）开店到现在，一直都是如此。蘸面是平民美食，我们要用最平凡的食材做出真正的美味。


  另外在面条方面，我们不仅用水，还用了大量的鸡蛋来和面，因此面条稍微带些黄色，吃起来清爽且筋道，自家制的面和蘸汁也是很搭的。而且“量大”是大胜轩一贯的传统，可以在保持面条美味筋道的同时控制成本，一份蘸面的价格也会因此而比较便宜。


  知日：可以分享一个与常客之间的有趣的故事吗？


  饭野：在大胜轩还是东池袋的那个小店时，有一个小男孩经常过来吃面，山岸先生就“boy”“boy”地叫他。一直到现在那个男孩还常常过来吃面，虽然现在早已经不是那个小男孩了，我们还是习惯性地叫他“boy”。即便是换了店面，山岸先生也已经不在了，但以前就存在的情感也一直延续到现在。


  知日：在大胜轩，您不仅是主厨还是经营者，今后在商业方面有什么计划吗？


  饭野：现阶段想先经营好这家店。因为我自己在做面时，非常在意能否给客人提供最好的拉面，若是把生意做大，难免注意力会分散，这种情况下保持大胜轩的味道就比较难了。当然，如果今后有好的机会，我也会积极去尝试。
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  01. 笋干，为一碗拉面中使用的食材之一


  02. 正在熬制的汤底


  03. 倒入汤底之后，点缀上一些葱圈


  04. 大胜轩使用的自家制面


  05. 大胜轩的叉烧肉单品也十分有名


  ユニークな醬油ラーメン！

  不寻常的酱油拉面！


  张义林\interview & text & photo

  林默成\edit
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    拉面店铺鸣龙
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  01. 特制酱油拉面；02. 酱油拉面中使用的两种叉烧；03. 酱油拉面的制作过程；04. 担担面；05. 担担面的制作


  一说到“米其林餐厅”，给食客的第一印象也许就是高级感。拉面界只有两家被评为“米其林一星”的餐厅，其中一家“鸣龙”则位于池袋附近的大冢站。大冢车站位于东京西北，山手线和与这个快节奏的城市格格不入的有轨电车都电荒川线都经过这里。比起银座、表参道，这里给人的感觉是生活气息更浓厚，给人一种“游刃有余”的安心感。


  采访的当日是日本的“祝日”，也就是公共假期，街道上没有什么人。从车站的南口出来，走过面前的都电荒川线路面铁轨，沿着主干道走路大约需要五分钟才能看到这家拉面店。与一般的拉面店不同，鸣龙并没有选择开在容易吸引客流的主干道边，而是在一条小巷子里。鸣龙在一个普通民房的一楼，人们远远地就能看到它的招牌，灯光柔和地打在招牌上面，在东京的一个普通的傍晚特别引人注目。


  所谓酒香不怕巷子深，一进店里就被浓郁的香气所吸引。从外面看鸣龙并不像是典型的拉面店，而从装潢上也能感受到店主区别于传统拉面店的用心。只有认真观察开放式的厨房才能真正意识到这是一家拉面店。鸣龙店内十分干净整洁，仅有的10个座位，相较于一般的拉面店，每个座位的空间十分宽敞，没有那么拥挤。其实料理的高级感也体现在这些细节上面，它们都会影响食客享受料理的心情。


  店主斋藤一将先生为人十分热情，对于自己的得意之作酱油拉面颇为自豪。许多人知道鸣龙是从它推出的速食担担面开始的，但其实鸣龙不只有担担面，还有酱油拉面、盐拉面、蘸面等等。其中人气最高的当数酱油拉面。中国人对于日本拉面的印象还仅停留在豚骨拉面上，但其实日本接受度最高的拉面应该算是酱油拉面。笔者对日本清淡口味的拉面一直不甚了解，但是吃过了鸣龙的酱油拉面，才发现真是超乎想象的好吃。


  鸣龙的酱油拉面中搭配的肉类有两块，光是这一点就超出了我对于拉面贫瘠的想象：铺在上面的是很大一片粉红色的猪肩肉，采用低温烹调技术，十分有韧性，让食客一度怀疑不是猪肉所制。而它下面藏着的是一大片猪五花肉制成的叉烧，香滑肥美，入口即化。


  而这只是享受这碗酱油的开始，鸣龙的酱油拉面真正的奥秘在于汤头。每天需要花9个小时才能熬制完成的汤底饱含了牛、鸡、蔬菜、海物等众多食材的味道，加上特制酱油调味，无论是入口时的浓郁，还是后味的爽快都是无以言表的复杂口感，也是只有在这家店里才能感受到的奇妙味道。鸣龙的自家制面虽是直面，但其充分地吸收了汤汁的精华，裹挟着酱油汤头的味道让人无法抑制继续吃下去的冲动，直到碗底只剩最后一滴。


  了不起，这一碗酱油拉面！


  其实，鸣龙的每一道菜、每一种拉面都是店主斋藤先生精心研制的独特之作，使用的面条种类也都不相同。盐拉面的汤底是以海鲜为中心，担担面虽然和酱油拉面用的是一种汤底，但使用了特制的辣油和芝麻酱，完全呈现出另一种面的风味。担担面、酱油拉面、盐拉面之间的味道差异之大让人惊叹一家店竟然可以精通这么多种拉面。而且店中的配菜，像酱油拉面的叉烧还是特制的炙烤叉烧，也都远超一家拉面店的概念，体现了一家“米其林一星”餐厅应有的水平。


  随后，斋藤先生热情地邀请我们去参观楼下的制面作坊，观看制面的全过程。通过窄窄的楼梯走到地下，进入作坊，看见最里面就一台制面机器。墙角边放着各种不同包装的小麦粉，斋藤先生介绍说：“担担面用的是北海道、长野县、岐阜县这3个地方的小麦粉混合而成的面粉，而酱油拉面、盐拉面，用的是3种不同的北海道产的小麦粉……”


  斋藤先生边讲解边迅速进入了工作状态。机器反复压擀面皮，放置、熟成约半小时后开始切面条。切好以后再按照设置好的长度，将其一把一把卷起来放好，多余的小段面条会自动落到机器下方的盒子里。将面条整整齐齐地区分开来，也是为了给顾客下面的时候拿起来方便，每碗面的量也是均等的。


  这时候我们注意到身边的几样工具，样子都差不多，但是尺寸不一样，还有一张对照表。斋藤先生解释说：“不同的面条对宽度要求不一样，所以在制作的时候要用到不同尺寸的切割机器。”
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    自家制面机与成品面条

  


  “有很多人甚至会觉得鸣龙是一家担担面的店。当然，鸣龙确实在担担面上下了很多功夫，不过像酱油拉面、盐拉面等，这些也都是非常值得推荐的。”


  INTERVIEW斋藤一将


  斋藤一将——创作面工坊鸣龙店长，新宿料理师专门学校毕业后，曾就职于东京都内某酒店的中华料理店。怀着“拥有自己餐厅”的理想，29岁开始学习制面。之后先后担任某拉面店东京表参道和香港分店的厨师长，归国后独立开店。2012年5月在东京大冢创立创作面工坊鸣龙。作为店长，他每天早上亲自制面，并耗费9个小时制作汤底。经过不懈努力，鸣龙成为拉面界的人气店铺，并于2017、2018年连续两年被评为《米其林指南——东京篇》一星餐厅。


  知日：首先，感谢您接受《知日》的采访，也恭喜您获得了2017年及2018年的“米其林一星”。鸣龙在获得了“米其林一星”之后有什么样的变化吗？


  斋藤：来店里的客户确实是增多了，特别是外国顾客，像中国顾客，等等。之前差不多平均每天有130人，自从获得“米其林一星”以后，平均一天有160人左右。再多的话，你看我们的店面也不大，服务不了那么多了。毕竟每天制作汤底的量有限制。店外排队的顾客也提过建议。有时候即使是在营业时间内，提早卖完的情况也可能发生。


  知日：那面的量有限制吗？


  斋藤：面会多做一些的。一般都是面卖完以前汤就先用完了。我们在楼下也有制面机器，在那儿制作面。


  知日：目前在日本的拉面店中只有两家获得“米其林一星”，请问一下，您是怎么看待获得“米其林一星”这件事情的？


  斋藤：当然是高兴啦，哈哈哈。正如《米其林指南》上记载的那样，目前“米其林餐厅”基本上都是高级料理店，还有些譬如拉面店、乌冬面店、荞麦面店、居酒屋等等。获得“米其林一星”以后，多多少少会对我们店有正面的影响。比如说平时不怎么吃拉面的人也会来我们店了，这让我们非常高兴。虽然并不清楚米其林的评判标准是什么，不过可以得到它的认可，对我来说是非常开心的一件事。


  知日：今年应该是鸣龙营业的第六年了，在这之前您有做过什么其他工作吗？


  斋藤：我以前也在拉面店工作过。嗯……30岁左右的时候开始进入拉面店，学到了很多东西。不过现在这个拉面店已经不在了，以前叫作“Ryumenchabuya”（日文为“柳麺ちゃぶ屋”，同为日本拉面名店）。在日本学习了3年，然后去香港又工作了2年左右。在香港的店叫作“MIST”，也是个拉面店。嗯，可以说它是把日本拉面店直接复制到了香港。不过这家店现在也没了（笑）。
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  01/02. 叉烧的制作；03/04. 尺寸对照表及粗细不同的面条；05. 鸣龙的菜单；06 荣获的奖项


  知日：那是不是可以说一直在从事拉面的工作？


  斋藤：30岁以后是。20多岁的时候在做中华料理，就是日本人做的那种中华料理。之前在酒店里工作过，比如做酒店的套餐呀、婚宴等。我一直想拥有一家自己的店。在酒店工作的时候就想过，如果要开一家这么大的店（斋藤先生用手比画了一下鸣龙），应该怎么办呢？突然从酒店辞职就开店的话不太现实，而且自己又没有做拉面的经验。在酒店的时候做的是中华料理，并不懂怎么做拉面。所以就计划开始学习，于是就进入了拉面店进修。


  知日：那为什么选择做拉面呢？


  斋藤：（笑）因为我爱拉面呀！还能有比这更好的理由吗？


  知日：您的店面从外面看并不是一个典型的拉面店的样子，有点像西餐厅。在店面的装潢上，您是怎么考虑的呢？


  斋藤：外观上确实不像一般的拉面店，整栋楼本来就是这样的风格。也并不是说一定要在这里开店，不过这里的房租便宜呀！我们做的拉面、汤料本来在成本上就比较贵，所以要在房租成本上稍微控制点。这里离主干道还有点距离，不是一眼就能发现的地方，房租就自然便宜了。


  知日：那选好地址以后，就得考虑装修设计了，对这方面有没有特别的要求呢？


  斋藤：最开始当然是先全部打扫了一下，这六年也有过装修，不过整体上没什么变化。（这个时候斋藤先生拍了拍吧台）像现在这个吧台，是我想好设计以后拜托工匠打造的。整体来说，尽量让店里看起来更漂亮吧。
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    斋藤一先生和太太

  


  知日：确实很漂亮啊。顺便请问一下，选在大冢这个地方有什么原因吗？


  斋藤：其实之前是想在驹迂开店的，我在那儿住了十年左右，结果没找着。其次考虑巢鸭，也没找着。最后就到这儿了。


  知日：想请您介绍一下菜单，比如说现在最有人气的当然是担担面了，除了它还有哪些人气拉面呢？


  斋藤：担担面确实是最受欢迎的，电视呀、杂志呀，大家基本上都会介绍我们的担担面，连推出的速食面也是它。有很多人甚至会觉得鸣龙是一家担担面的店。当然，鸣龙确实在担担面上下了很多功夫，不过像酱油拉面、盐拉面等，这些也都是非常值得推荐的。


  知日：斋藤先生最喜欢的是哪种呢？


  斋藤：酱油拉面。


  知日：那您认为鸣龙的拉面有什么特别的地方吗？


  斋藤：担担面和其他拉面所用的面条是不一样的。担担面的话，用的是北海道、长野县、岐阜县这3个地方的小麦粉混合而成的，面条的特点是水分较少。而酱油拉面、盐拉面这些，用的是北海道的3种小麦粉，这种面条的特点是水分相对较多了。另外，比方说像辣油、酱油、芝麻酱等，全是自己调制的，是其他的店做不出来的味道。


  知日：现在担担面的人气很高。我们的读者大部分都是中国人，但是对于日本的担担面却不是很了解。那您有吃过中国的担担面吗？


  斋藤：我在香港吃过很多。不过担担面的发源地是四川吧，可惜没有去过四川，只在日本的四川料理店吃过川式担担面，花椒味挺重的，麻辣麻辣的那种。但我不太能吃花椒，出了一身汗。


  知日：那按照您的经验来说，您觉得在四川料理店吃的、在香港吃的与鸣龙担担面的区别主要在哪儿呢？


  斋藤：主要区别还是在我们是专门做“拉面”的吧。在中国吃到的担担面，还是在中餐馆里。担担面专用的面条、汤料等并没有，而我们是专门为了做这个。当然在香港的时候我也吃过很多家面好吃的店，有些也能作为自己的参考。再说这本来就是中华料理的一种嘛。另外就是，虽然说现在各种担担面都流行了起来，不过如果把中国担担面的味道直接复制到日本，日本人估计很少有人能接受。


  知日：就像刚才提到的一样，日本的拉面也算是“中华料理”了，但在中国人看来这完全已经是日本特色的食物了。您对于“中华料理”或是中国有什么看法吗？比如说中国的“中华料理”和日本的“中华料理”就不一样嘛。


  斋藤：那完全不一样呀（笑）。其实现在在日本也有很多正宗的“中华料理”，不过日本人喜欢吃的就不一样了。要是去了中国，不是每家餐厅都卖“麻婆豆腐”！哈哈哈。看菜单看了半天也没有，“干烧虾仁”也是。


  知日：现在慕名前来鸣龙吃拉面的人会很多吧，平时外面会排多久的队呀？


  斋藤：平时的话大概20人，周末会有40人左右在外面排队吧。毕竟这里只有10个座位，排队2个小时的情况也有可能发生。一般来说排队1个小时左右吧。


  知日：这么忙的话，请问一下您每天的工作时间是怎么安排的呢？


  斋藤：我早上来得倒不早，9点左右到店里吧。然后制作面条，准备准备然后开门营业，11点半开门以后一直做到下午3点。然后吃吃饭，做做制面的工作，下午5点左右休息一下又要准备晚上6点开始的营业了。晚上9点营业结束以后开始准备汤料，打扫打扫卫生，回到家差不多都夜里11点半了。以前更忙，只有我们两个人（笑）。（说着便指了指身边的妻子。）
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    工作中的斋藤夫妇

  


  知日：那现在做面的有几个人呢？


  斋藤：只有我1个（齐藤先生看了下正在厨房里忙活的两位厨师），还有他们会帮忙装盘呀，准备叉烧肉呀，等等。


  知日：现在有这么多顾客光顾，其中外国人和日本人大概是个什么比例呢？


  斋藤：一半一半吧。到了夏天、冬天的旅游旺季，外国游客就会更多，有的还带着行李箱来了。今天就有这种情况。早上那么冷，9点半的时候就有两位游客在外面等着了。


  知日：鸣龙的速食面，在超市买的那种，跟刚才您做的那碗感觉还是有点区别的。


  斋藤：有包装袋的那个吧，当然不会完全一样了，那是日清公司的产品。他们反复地去调味，然后我来检查，这不对那不对什么的，哈哈哈。那是反复磨合以后推出的产品。


  知日：那是什么原因让您考虑到推出速食产品呢？


  斋藤：那是因为日清公司的人当时过来，问我要做这个产品吗，双方商量了以后就做了这个产品。


  知日：哈哈哈，原来如此。那接下来想请问一下，今后还有什么计划吗？


  斋藤：嗯……这是个秘密，不能说，哈哈哈。其实现在就这一家，以后说不定要到海外开分店呢。


  知日：在海外开分店？香港吗？


  斋藤：香港？嗯……可能是第三选择吧，哈哈哈。还有北京、上海什么的（笑）。


  麵、スープと具材

  面、汤底与配菜


  王宇翔\text


  简单菜色，无须头盘或点心，也不需要任何仪式感……去掉形式上的讲究，拉面自身的重要性便愈加明显了。拉面虽然是以一个整体的形式出现，但是一碗美味的拉面离不开面条、汤底、配菜这三个要素的不断变化与配置。如何在这品种众多的三个要素里寻找出更为丰富的搭配，成了无数拉面店与爱好者，甚至是拉面自身发展的趣味所在。


  面的考究


  在吃一碗日式拉面时，人们总是更注重汤底和配料，而忽略了面的主体性。实际上，面的好坏会对一碗拉面的口感产生巨大的影响。不同种类的拉面，对于面的要求也不尽相同；即使是同一种类型，各个店家也会根据自身的需求制作出不同的“自家制面”。虽然很多拉面店选择从制面所直接购进面条，但“自家制面”里却经常隐藏着店家的心思与创意，这也是在竞争激烈的拉面行业里，店家用来吸引客人的一大利器。


  与中国形形色色的面相同，日式拉面也会从制作方法、形状、粗细、硬度上来进行区分。


  “生面”与“干面”


  日式拉面用的面条，从制作方法上大概分为“生面”和“干面”两大种类。对外国人来说，“生”与“干”应该是两个完全陌生的概念。实际上，“生面”就是将面压制成形后，不经过任何加热和干燥处理的面条。这样的面条，含有充足的水分，所以吃起来口感爽滑弹牙，同时放在碗里也不会因为吸收过多的汤汁而变得黏乎乎，也就是我们俗称的“坨掉了”。因此，生面受到很多人的喜爱，也在日本的拉面店里得到了很好的普及。甚至，在日本超市里购买方便面时，我们也能经常在包装盒上发现“生面”两个字。所以下次再看见“生面”时，不要再以为那是未熟的面条了。


  而相对地，“干面”就是经过加热和干燥处理的面。因为在有些地区的拉面更讲究细而有嚼劲。“生面”虽然也有弹性，但是却缺少韧性，也不适合压制成细面。因此，在博多拉面等一些种类中，还是坚持使用更为传统的“干面”。


  粗细


  从粗细来看，面可大致分为极细面（極細麵）、细面（細麺）、中细面（中細麺）、中粗面（中太麺）、粗面（太麺）、极粗面（極太麺）。具体的粗细程度，在日语中则用“番手”来表示。“番手”的数值越高，面条就越细，反之则越粗。虽然这个数值往往也存在着偏差，但最常见的面条粗细一般在12至28番手，即1.07mm至2.50mm之间。也有很多风格独特的店偶尔会推出粗细惊人的面条，吸引了无数抱着“猎奇”心态的客人。


  形状


  形状的分类上，拉面就显得有些单调了。根据面条横截面的形状，一般只分为圆面和四角形面。后者的使用目前更为普遍。


  在制作四角形面的过程中，长和宽的比例往往不固定，因此在主流的长方形之外，也时常能够见到近乎正方形的面条，或者较为扁平的“平打面”。


  此外，在吃拉面的时候，我们会发现有些面条是略呈波浪状的，在日语中，这种面被称为“縮れ麺”。这是由于制面所在制作面条时，在切面刀上安装橡胶垫的缘故。相比直面，这种波浪状的面可以更好地挂住汤底。


  硬度


  与中式面条相同，在制作日式拉面的过程中也通过控制加水量来影响面条的硬度。拉面的专业术语中就有“多加水面”和“低加水面”，和面过程中的水的比率被称为“加水率”。“多加水面”口感上更为滑嫩柔软。因为含有较多的水分，汤汁很难进入面条中，所以面条自身的味道不容易被影响。因此“多加水面”经常被用在“浓厚”系的拉面中。而“低加水面”口感上则更突出小麦的香味。与“多加水面”相反，因其水分较少，面条更容易入味。所以，味道复杂微妙的汤底往往和这种面条搭配。


  一些小“心机”


  除了面粉和水之外，日式拉面中还必须有一种特殊的材料——碱水。碱水的使用会让拉面在吃起来的时候产生特殊的弹性，这就是我们常说的“弹牙”。这也是为什么日式拉面的颜色往往会呈现出黄色的原因。


  实际上，不同的拉面店，也常常会有自己特殊的制面配方。例如通过高筋粉、低筋粉、全麦粉的不同配比，或者是在面粉中加入鸡蛋、黄豆粉、盐等，甚至是控制保存的温度，来创造出独特的面条口感，从而招徕更多的客人。


  汤底才是拉面之魂


  与中式面条重视面本身相比，日式拉面的精髓则凝聚在汤底中，甚至说汤底直接决定了拉面好坏也不为过。


  拉面的汤底主要按照调味汁和高汤分类。高汤用以给汤底提鲜，因此也被视为汤底的基础。根据不同的高汤，汤底被大致分成动物系汤底、鱼介系（鱼类和贝类）汤底、蔬菜系汤底。


  家畜系


  家畜系汤底中的高汤往往使用猪骨、牛骨和鸡架。这几种材料既可以分开使用，来突出各自的味道，也可以按照不同比例混合在一起，汤底的味道也会更加丰富浓郁。


  鸡架汤底：无论去哪一家拉面店，总是能在菜单上看到鸡架汤底。鸡架中富含的谷氨酸，让鸡肉和骨头中的味道更好地渗透在汤汁中，加之鸡肉的接受度普遍较高，鸡架就成了汤底中不可或缺的食材。


  猪骨汤底：在浓厚系拉面中，猪骨汤底总是扮演着重要角色。在沸腾的大锅中，猪骨中富含的骨胶原和脂肪能让清水迅速变成散发浓烈香气的白浊汤汁，随后小火慢煮，厚重的香味也渐渐融入其中。每一碗口味醇厚的拉面，都离不开这样的猪骨高汤。


  牛骨汤底：一直以来，动物系的汤底几乎以鸡架和猪骨为主流。但是近年来，以鸟取拉面为代表，用牛骨来熬制高汤的拉面店逐渐增多。经过长时间的熬煮，牛骨自身的膻味被去除，牛肉特有的香甜进入汤中，形成一种绵长的后味。又因为汤中牛油含量很高，所以汤汁也更不容易冷却。


  海鲜系


  蛤蜊意面、龙虾意面……不管是在西方还是东方，人们都发现海鲜和面两者可以成为无与伦比的搭配。热衷海鲜的日本人，在拉面的汤底中自然也不会忘了用到鱼类和贝类。木鱼花、海带、杂鱼干等原材料的组合使用，大大增加了汤底的鲜味。即使是加在家畜系汤底里，能让口味大大加分。


  小杂鱼干汤底：为了增加口感的多样性，小杂鱼干汤底中往往会使用多种鱼类。根据季节的不同，鱼类的产地和种类也会时常变化，保证汤底可以保持最好的质量。


  贝类汤底：蛤蜊独特的鲜味让“老饕”无法抗拒贝类汤汁的诱惑。虽然这种汤底对原料的品质要求也更为严苛，但是很多店家愿意费时费力，甚至是每次都要亲自前往产地，来挑选上乘的蛤蜊。为了更好地体现贝类自身的鲜味，有些店家会使用特制的黑松露酱来调味。


  虾类汤底：与其说虾类高汤，不如说更近似于虾酱。将新鲜的活虾放在锅里慢慢加热，做成浓汤。虾类高汤常常与其他汤底搭配。在猪骨汤底中加入一勺虾类高汤，会让本就浓厚的口感增添虾酱的风味。


  蔬菜系


  尽管家畜和海鲜材料一直是拉面汤底中的重头戏，但是其过于浓烈的气味会让很多人有些望而生畏。但如果在熬制汤底时加入大蒜、大葱等香味蔬菜，就可以很好地淡化这种“骨臭味”。有些店家为了增强汤底中的自然清香，甚至会放入苹果和柠檬。


  近几年，单纯利用蔬菜来制作的汤底因为低热量、易入口的特点，吸引了很多女性客人，打破了一直以来拉面被认为是男性食物的固有观念。


  调味


  虽然有着丰富的汤底种类，但是端到客人面前的拉面却必须经过调味。调味的意义在于让拉面增加盐分和呈现出不同的味道。一般来说，调味料分为酱油、味噌、盐三种。


  酱油


  酱油在拉面中的使用最为常见，受众也是最为广泛的。但根据地区的不同，酱油也分为“浓口酱油”、“淡口酱油”、“甜口酱油”和“白酱油”。即使都是使用酱油调味，不同的配比也会产生出不同的颜色和味道。像关东地区的酱油拉面颜色就较浅，但味道却很重；关西的酱油拉面颜色较深，但味道却较柔和清淡。


  味噌


  相比于酱油拉面的普及，味噌拉面就显得有些“褒贬不一”了。用味噌调味之后，汤底里就多了发酵的味道，拉面的酱香会大大提升，重口味的人一定会对味噌欲罢不能。但对重视视觉的人来说，红红的味噌汤底就显得不是那么赏心悦目了，而且对口味清淡的人来说，味噌味道过重的话，反而会削弱汤底本身的味道。


  盐


  盐味拉面看起来就要显得清淡很多了。但是不要小看它的简单质朴，盐味拉面是最能体现出汤底本身香气的一款拉面了。所以，海鲜高汤拉面也往往采用盐调味，试图让食客获得更为纯粹的味觉体验。而在盐的挑选上，除了最传统的日晒海盐之外，还有许多店家尝试使用粉红色岩盐、柠檬盐，每一种都能给人意外的惊喜。


  配菜中的小宇宙


  根据拉面种类和店家的不同，配菜的种类和数量也会有所不同。一般最为常见的是叉烧、溏心蛋、木耳、竹笋、葱花、玉米、海苔、芝麻等。


  叉烧本来是军人在军队中烹饪的一种五花肉。后来一些军人退役之后自己开起了饭店，便将这种猪肉的烹饪方法推广了出去。在所有的配菜中，叉烧无疑是“重磅黄金”。好的叉烧，要厚薄适中，不烂不紧，外表虽然经过喷火枪熏烤，但是内里却肉嫩多汁。最常见的叉烧是用猪肘部分来制作，现在也有很多店选择用猪里脊或者梅花肉。但普遍来说，因为肉质容易变得松散或吃起来有发柴感，所以瘦肉越多，制作叉烧的难度就越高，对于店家的功底要求也越高。一般一碗拉面里会有两到三片叉烧，每片厚度大概5mm。也有的拉面店只放一片叉烧，但是叉烧面积和厚度却很大。


  拉面中的腌渍竹笋，在日语中被称为“メンマ”（menma），听起来很像中文“面码”的谐音，把选用新鲜竹笋中水分较多的部位切片，然后经过大约一周的反复浸泡和晾干，去掉竹笋原本的苦涩口感，再放进酱油调料里腌制，就制成了“men-ma”。几片棕色的笋片躺在面条上，一口下去满满的都是鲜甜清香。


  溏心蛋：将鸡蛋煮熟、剥皮之后，放进甜酱汁中腌渍入味后，切半放入拉面中。看起来简单，但与叉烧相同，溏心蛋是拉面中为数不多的考验厨师功力的配菜了。好的溏心蛋需要做到蛋白全熟，蛋黄却呈现漂亮的琥珀色。清甜的蛋白里包藏着红黄渐变、似流非流的蛋黄，让人垂涎，是配菜中地位仅次于叉烧的点睛之笔。


  木耳：切丝的木耳，被作为爽口的小菜。爽脆的咀嚼感可以中和拉面汤汁的浓郁。


  海苔：与其他配菜比起来，海苔因为总是被放在碗边，而被人认为不重要。但实际上，即使是在配置最低的拉面中，海苔也是必不可少的。在趁着海苔还没有被泡软之际，夹杂着面条吃下，或者浸泡在汤里，海苔的味道就显得更加“高级”了。


  葱花：一把葱花大概是每碗拉面的标配了，去除油腻感的同时，也大大起到了提鲜的作用。有的地方甚至还会有“大葱拉面”，满满都是一层冒尖儿的葱花。


  鸣门卷：在我们的印象中，鱼饼算是地地道道的“日本料理”了，因为横截面的花纹往往呈现波浪状，所以鱼饼往往又被称为NARUTO，但其实在很多日本拉面中并不能经常看到鸣门卷的身影。


  卷心菜：在北海道系的拉面里，常常能够看到卷心菜的身影，一般店家都会把包菜切片，口感甜脆。


  炒蔬菜：豆芽、卷心菜、木耳、洋葱等多种蔬菜调味翻炒，满满地盖在拉面上。这样偏中式的配菜在味噌拉面和汤面中都是“坐头把交椅”的配菜。


  烫菜：除了炒蔬菜外，一般也会选用菠菜、裙带菜等绿色鲜明的蔬菜，烫熟后，放在拉面上，除了是酱油拉面的必备之外，盐味拉面中也非常常见。


  高菜：如果说九州拉面是日本拉面中的集大成者，那么高菜就被很多人称为九州拉面之魂了。腌渍后的高菜看起来很像我们常吃的雪菜，加入辣椒腌制的高菜在日语里被称为“辛子高菜”，独特的咸辣也是日本菜中少见的味道。


  红姜：红姜在配菜界里的地位似乎太不起眼了，但是鲜艳的外表却能让拉面增色不少，在豚骨拉面中也能起到很好的解腻作用。


  美味さの源：小麦

  美味的原力：小麦


  王宇翔/text


  众所周知，日本国土面积狭小，导致耕地资源也是非常的稀缺。因此在日本全国的小麦使用量中，国产小麦仅占百分之十五左右。除此之外，日本国产小麦粉种类几乎全为中筋粉，这样的面粉普遍用来制作乌冬面。其次是家庭日常使用以及和果子的制作。而拉面的制作却需要强力粉，所以能够用在拉面制作上的日本国产面粉便是凤毛麟角了。因此，现在市场上的拉面大多是采用从美国、加拿大以及澳大利亚进口的面粉。


  尽管如此，还是有顽强的生物学家和拉面店精心栽培并挑选出了四种日本国产小麦，成就了一些在日本屈指可数的『国产小麦百分之百拉面店。


  这四种小麦，分别是『春恋』（春よ恋）、『YUMETIKARA』（ゆめちから）、『拉麦』（ラー麦）和『MINAMINOKAORI』（ミナミのカオリ）。


  春恋


  春恋是由日本国产小麦“HARUYUTA-KA”（ハルユタカ）改良而成。含有丰富的蛋白质，让春恋成了日本国产小麦中用来制作拉面的极佳选择。用春恋面粉制成的面条，在极大程度上保留了国产小麦原有风味，也增添了爽滑有弹性的口感。


  小麦的种植通常遵循着秋天播种，来年夏天收获的种植方式，这种方式被称为“秋播”。与大多数小麦不同，春恋采用的是“春播”的栽培方法，即四五月份播种，到了秋季的9月份便可以收获了。整个栽培周期仅需要4个月左右。


  小麦作为一种耐水性比较低的农作物，对于雨水的要求比较苛刻。在降水量充沛的地区便较难栽培。在鄂霍茨克海高气压的影响下，北海道不具备“雨季”的气候现象，因此目前春恋的种植仅限于此。实际上，不止春恋，日本全国近乎六成的小麦产量都来自占有着全日本耕地面积四分之一的北海道地区。其中，降水量最少的斜里郡小清町凭借优良的水土，一直是日本最大的春恋生产地。


  为了制成面粉，春恋收获后必须放置在巨大的温室里，利用高达100摄氏度的热风来进行干燥处理。经过干燥的小麦还需要被放在“唐箕”中，利用风力，筛选出成熟的果实。筛选之后，去掉外壳的小麦就可以用石磨来磨出如雪般纯白的面粉了。


  YUMETIKARA


  YUMETIKARA，汉字也可以写作“春力”。如同名字一样，这种产自北海道的小麦，是日本首个超强力小麦品种。虽然是“秋播”类小麦，但是YUMETIKARA的蛋白质比例却能够超过“春播”类小麦，达到11.7%。用这种小麦粉做成的拉面筋道异常。此外，葡萄糖的存在也使面条吃起来味道甘甜，深受很多食客的喜爱。但唯一的不足之处便是YUMETIKARA产量相对稀少，想吃到百分之百使用这种面粉的拉面，就需要下一番功夫仔细寻找了。


  拉麦


  除了干燥少雨的北方，气候温暖、土地肥沃等得天独厚的自然条件让位于南部的福冈成了日本第二大小麦产地。另一种可以用来制作拉面的日本国产小麦——拉麦就诞生于此地。拉麦面粉制成的面条，色泽明亮，筋道耐煮。


  麦子的播种讲究时期，拉麦的最佳播种期是在每年的11月到12月之间。这个时间段播种正好可以避开集中降水期，种出来的小麦质量也会更加上乘。


  到了1月和2月，小麦种植后逐渐开始发芽。在此期间，为了防止霜冻伤害，栽培者必须要进行“踏麦苗”与“培土”作业。经过踩踏的麦苗根茎变粗，根茎数量也会有所增加。


  “培土”则是将麦子与麦子之间的一部分土壤挖去，留下空隙。再将挖去的土壤覆盖在小麦上方，这样就可以抑制质量较差的麦秆继续生长，从而增大收获量。到了2月末和3月初，如同玫瑰花丛一样的麦苗已经完全直立，长度也可以达到30−40cm。到了4月上旬，小麦便开始逐渐抽穗了。这段时间，也是决定着用拉麦制作出来的拉面美味与否的关键。拉面的美味程度与麦粒中的蛋白质比例有着很大关系。用来制作和果子和乌冬面的面粉，蛋白质的含量在10%左右：而如果用来制作拉面，面粉中蛋白质的理想含量就需要达到12%以上。为了提高拉麦中的蛋白质含量，栽培者就需要在抽穗时期进行肥料的追加。


  到了5月，小麦已经开始渐渐转变成了近似金黄的茶色。再过一个月左右，就可以收获成熟的拉麦了。


  与春恋一样，收获过后的拉麦也需要经过干燥处理，但因为产量较大，拉麦需要放在大型的干燥设施中。干燥的同时，麦子中的细小颗粒、外壳和杂物也会被清除干净。


  干燥过后的拉麦被送进机器中进行粉碎研磨，制成面粉。但与一般的面粉不同，在拉麦制粉的过程中，除了保留胚乳部分之外，表皮较多的部分也会被多次研磨，最终做成完整的拉麦面粉。这也是拉麦能够让无数食客魂牵梦萦的奥秘之一。


  虽然长期以来，日本市场上的高筋面粉几乎都是从国外进口，但是近些年，对于国产高筋面粉的需求量日渐增加，仅仅依赖于北海道出产的小麦显然是不够的。于是生物科学家们开始在气候温暖的九州多次进行小麦品种改良的工程，让九州成了连续栽培出“冠军小麦”的重要地区。除了前面提到的拉麦之外，2004年获得“奖励品种”的MINAMINOKAORI也是其中之一。


  MINAMINO-KAORI


  与西日本最初的小麦品种“NISHI-NOKAORI”（ニシのカオリ）相比，改良过后的MINAMINOKAORI所含的蛋白质大大增加。这种小麦所磨成的面粉介于中筋粉和高筋粉中间，除了可以用于拉面制作之外，也适用于烘焙制作和酱油酿造。


  因为制粉时间相对较长，所以用MINAMINOKAORI面粉制成的拉面，颜色近似茶色，口感筋道弹牙，营养价值也要高于其他拉面。


  在栽培方面，MINAMINOKAORI遵循着和拉麦相同的方式，即在抽穗时期需要追加肥料，以提高麦粒中的蛋白质含量。但因为MINAMINOKAORI属于略早熟成小麦，抽穗期要早于其他小麦品种2至3日，因此对于种植者在时间掌控方面的要求也就更加严格了。


  究極のラーメン食器

  终极拉面食器


  王宇翔\interview & text

  Marubun\photo courtesy
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  01. 泉山陶石拉面食器


  02. 豪华镀金拉面食器


  03. 豪华镀铂金拉面食器


  04/05/06. 店内人气最高的三款食器


  乘坐JR佐世保线，进入九州佐贺县不久，就到达了一个四处洋溢着古色古香氛围的小镇——有田。沿着城市中央空旷的主干道一路向前走，一百多处被列为“传统建筑物”的建筑聚集在这里，静静地等待被游人发现。


  说到这里，你或许仍然对有田这个地方毫无概念，但若提起“有田烧”，你一定会对它有所耳闻。是的，有田町便是盛产日本最具代表性的瓷器——有田烧的地方。


  1616年，在庆长战役中被带到日本的朝鲜陶工李参平在寻找陶瓷原土的旅途中，在泉山地区发现了理想中的陶石。这一次的发现使李参平成为制作有田烧第一人，有田烧的历史也开始于此。直到江户后期，有田一直是日本唯一的固定陶瓷生产地。加之当时的清政府推行闭关锁国政策，对陶瓷需求旺盛的欧洲便将视线转移到了日本。这样天时、地利、人和的条件，让有田烧在四百年的时间里完成了从最初期对中国青花瓷的单纯模仿，到以出口欧洲而闻名的伊万里古陶瓷，再到1977年被经济产业大臣指定为传统工艺品，最终成为高级料亭的桌上之器的身份转变。四百年的时间里，有田地区诞生了无数在陶瓷形式上大胆创新的开创者和技艺炉火纯青的职人。


  然而到了明治时期，拥有着光辉历史的有田“藩窑”也陆续解体成众多的小窑厂。在这种局势下，能够帮助窑厂进行陶瓷作品买卖的商社便显现出了其重要性。而在林立于有田地区的上百家商社中，创建于明治，并一直沿袭传统并不断创新的Marubun成了独具特色不可忽视的一家。


  与很多人想象中不同的是，商社的作用不仅仅停留在促成商品的流通方面。在现代商业社会中，商社能够获得第一手的市场需求，因此除了单纯的商业贩卖之外，商社也会积极地参与到新商品的开发过程中。Marubun在这一方面无疑是值得称道的典范。


  2016年，是有田烧诞生的第四百个年头。这一年，Marubun开展了“有田烧400年”计划。在这个计划中，Marubun联合窑厂共同开发出了ZOA（zero original arita）系列，Marubun意图通过这个系列，让人们再次注意到伊万里古瓷器时期的精妙技法，从有田烧的原点出发，在其悠久的历史之上加入更多的现代元素。


  结合传统与现代，使传统手工艺更多地融入到日常生活中。这一点也是Marubun和窑厂一直保有的坚持。“终极拉面食器”便是最好的例子。


  2003年初，NHK推出了一个名为“喂！日本”（おーい、ニッポン）的电视节目，在这个节目中，NHK希望能够展示有田烧制作的全程记录。窑厂的工人们发现众多食器中，极受欢迎的拉面却一直没有合适的器皿可以搭配。经过多次的商讨之后，“究极的拉面食器”系列便诞生了。


  在全新的计划面前，即使是有着精湛手艺的有田烧匠人也经历了多次的碰壁。无数次设计，无数次受到来自日清和新横滨拉面博物馆的严厉批评与否定，无数次的修改，最终创造出了这个“为了让人们在家里也能尽情享受拉面”的食器系列。


  13个窑厂，发挥出各自的本领，创造出超过200种图案种类，彻底颠覆了人们对拉面食器的固有观念。“究极的拉面食器”也成了超越性别与年龄层的人气商品。
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  01. 滚轮机成形


  02. 素坯干燥


  03. 素坯微调整


  04. 增添釉药


  05. 上釉后


  06. 釉药平整


  Marubun与窑厂的合作，让传统工艺更具时代性，也让人们再次认识到有田烧的独特魅力。


  INTERVIEW筱原贤次


  “在未来，我们会为了满足客人的期待而着手商品的创造开发过程。我相信这种过程与整个日本传统产业的活力之间存在着紧密的联系。”


  筱原贤次——Marubun专务代表，Marubun是1891年创立于九州佐贺县的有田烧商社。一直以来致力于有田烧的推广和创新，商社麾下有“DanieDayasue Style”“ZEPHYR”“究极的拉面食器”等多个产品系列。


  知日：有田是日本陶瓷的发祥地，已经有了400年历史的有田烧也是日本最具代表性的瓷器之一。您认为有田烧有何魅力？


  筱原：在400年的历史中，有田烧能够一直创造出顺应时代发展和满足市场需求的制品，我认为这是有田烧最大的魅力。无论处在哪个时代，陶器匠人、作坊工人都能够毫无保留地、最大限度地发挥自己精湛的手工艺技术，并且在作品中加入他们的审美意识。也正是因为如此，有田烧才得以保存并且发展到现在。此外，有田的商人们也功不可没。他们用敏锐的目光、过人的胆识，在日本国内以及海外为有田烧开拓了广阔的市场。有田烧能够获得如此多人的喜爱，我想与这些人都有着不可分割的关系。


  知日：有田地区有100多家陶瓷商社。作为其中的一家，Marubun和有田烧窑厂是以怎样的形式进行合作的？是单纯地进行瓷器的物品的买卖，还是会积极地参与瓷器的设计与开发过程？


  筱原：有田烧制作窑厂众多，每一家都有着各自擅长的制作、装饰技艺。为了让这些技艺得以更好地发挥，Marubun和窑厂一起进行商品的开发。单纯的商业贩卖意味着商社只是促成商品流通的媒介，但Marubun所做的不止于此。为了让顾客获得更高的满意度，我们努力贴合他们的需求，并不断提出新的商品提案。此外，我们也会参与到那些需要外部设计师进行设计的商品开发过程中，以提高其完成度。


  知日：“终极拉面食器”系列是如何制作出来的呢？


  筱原：13年前，NHK制作一款记录手工艺制作过程的电视节目。为了协助节目的制作，窑厂的13名年轻陶艺工人参与了拍摄。经过协商之后，窑厂决定开启“终极拉面食器”的制作计划。拉面虽然发源于中国，但是在日本一直拥有着很高的人气，可以说是国民食物。在超市和便利店里，你可以发现种类多样的即食拉面，全国范围内分布着大大小小的拉面店，很多地区也有充满当地特色的拉面。此外，也存在着很多为拉面上瘾的人，也就是所谓的“拉面怪胎”。


  但是说起用来吃拉面的器皿，很长时间以来，充斥市场的大多都是外形厚重且廉价的产品。针对当时这样的情况，有田的陶艺工人希望能够做出质量上乘外形精美的拉面食器。


  知日：这个系列在设计上有什么特别之处吗？


  筱原：当时，上面提到过的NHK节目在日本全国同时放映的日期已经确定，陶艺工人在形状开发上却出现了错误，录像工作也在紧张地进行中。此外，我们请求最大的即食面制造商——日清与新横滨拉面博物馆对我们的样品进行评价，我们得到了非常严厉的批评，以及多次的否定。最终，我们着眼于方便面的始祖——鸡肉拉面。鸡肉拉面的容量和形式成了我们在食器外形设计上的灵感来源。


  继外形设计之后便是装饰（图案和颜色）环节。窑厂有着各自独特的装饰技法，在同一形状的食器上都发挥了自己擅长的技艺。这种如同竞赛的过程诞生出200种不同的装饰设计，简直可以说是有田烧图案的百科全书。


  知日：“终极拉面食器”将日本的传统手工艺和现代日常生活结合了起来。您认为这种结合的意义是什么？


  筱原：为了让日本人能够在吃拉面的时候可以搭配精致美丽的食器——这是我们推出这个系列的初衷。为了同一个目标，有田的代表陶艺工人都凝聚在了一起。无论是有田烧，还是在其他的日本传统工艺史上这都是前所未有的事情。这个系列的最终成功也极大地刺激了除有田之外的其他传统手工艺产地。因此我认为“终极拉面食器”成了将作为手工艺大国的日本推广至全世界的契机。


  知日：除了这个系列之外，Marubun制作的其他商品也体现了创新的一面。您认为这种创新的必要性是什么？


  筱原：准确来说，“终极拉面食器”是由14位窑厂匠人一手完成的。Marubun所做的是最后的销售部分。之后，我们也一同参与到了商品的开发普及中。
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  Marubun开展过名叫“有田烧400年”的计划，在这个计划中我们推出了ZOA品牌系列。我们力求在忠实还原400年前的初期伊万里古陶瓷的基础之上，更多地加入艺术性和现代主义，从而在装饰上形成传统与现代的对比。


  在未来，我们会为了满足客人的期待而着手商品的创造开发过程。我相信这种过程与整个日本传统产业的活力之间存在着紧密的联系。


  知日：作为Marubun的经营者，为了保存和推广有田烧，您对商社未来有何计划？


  筱原：窑厂有着独特的技术和特色，我想商社最大的作用便是帮助窑厂更好地进行商品开发。而单纯追赶和模仿其他公司的产品是商社最不可取的行为。因此我认为以独自的政策来进行竞争是非常重要的。


  为此，有田的商社和窑厂则需要成为命运共同体，在未来的道路上要像马车的两轮一样并进前行。除此之外，也必须考虑和竞争公司进行合作。“有田烧400年”中，Marubun和佐贺县共同开展了2016年计划；同年，由来自世界各地的设计师、有田烧商社、窑厂共同组成的庞大团体参加了米兰论坛，探讨国际范围内的合作可能。


  スーパーラーメンのレシピが大公開！

  超级拉面食谱大公开！


  王宇翔\text

  Ricky\illustration


  在日本，无论是城市，还是乡村，你总能看到拉面店的存在。香气浓郁的汤底，爽滑筋道的面条，回味无穷的配菜，无论男女老少，拉面都是无法抗拒的食物，甚至说拉面是日本的『国民美食』也不为过。如果你『误打误撞』似地走进一家面店，发现了让自己惊奇的味道，对于美食爱好者来说，大概可以算是『人生之大幸』了。在这里，我们也列举了十二家拉面店的高人气拉面食谱，希望你能够在街头巷尾中与它们不期而遇。


  TANTAN TEI

  たんたん亭


  中华荞麦面\中华そば
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  面：细波浪面


  高汤原料：猪大腿骨、鸡架、牛尾、香味蔬菜、木鱼花、海带、小杂鱼干、干蘑菇、干虾


  调味：酱油


  配菜：叉烧、葱、笋干、海苔


  笋干：经过一周的多次浸水、晒干，去除笋的干涩感，之后腌渍，创造出独特口感。


  面：每1kg的面粉中添加三个鸡蛋。不过现在因为蛋白粉更方便，使用鸡蛋的店家越来越少了。


  高汤：汤底需要两天来完成。第一天用猪大腿骨、鸡架、牛尾、香味蔬菜做出浓郁的高汤底，第二天加入木鱼花、海带、小杂鱼干、干虾等海鲜类材料。


  TYUUKA SOBA IBUKI\中華ソバ伊吹


  海鲜汤拉面\煮干しラーメン
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  面：中细直面


  高汤原料：小杂鱼干、圆骨、脊椎骨、鸡胸骨、鸡爪、猪背脂肪


  调味：酱油、盐


  配菜：叉烧、洋葱、海苔


  洋葱：洋葱切丁，口感爽脆。


  面：使用中细直面才能契合杂鱼干汤底的盐味。


  高汤：选用不同种类、硬度、大小的鱼干。根据季节的变化，杂鱼的种类也不同。


  TOKYO TANMEN TONARI\京タンメントナリ


  汤面\タンメン
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  面：中粗面、扁平面


  高汤原料：猪骨、鸡架、鸡爪、蔬菜


  调味：盐酱


  配菜：豆芽、油菜、白菜等九种蔬菜，鱼板、鱿鱼须、猪肉


  面：中粗面或扁平面的小麦香和蔬菜的香混合，与浓郁汤汁完美契合。


  蔬菜：使用豆芽、油菜、白菜等蔬菜，翻炒时加入蚝油和胡椒调味。


  高汤：使用猪骨、鸡架、鸡爪、蔬菜，熬煮的过程中添加盐酱，颠覆汤面清淡的固有观念。


  卧龙\臥龍


  鸡白汤拉面\鶏白湯
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  面：中细直面


  高汤原料：军鸡（斗鸡专用）、蔬菜


  调味：白酱油


  配菜：鸡腿肉、鸡胸肉、葱、笋干


  面：在制面的过程中加入莲藕，面的口感更加爽滑，碱水的味道也会变淡很多。


  叉烧：叉烧选用鸡腿肉和鸡胸肉，这两者脂肪含量不同，因此味道也不同，为了让鸡胸肉更加柔嫩多汁，店家选用烤制半熟的料理方式。


  高汤：为了留住军鸡和蔬菜的味道，熬制汤底只需要三个半小时且不使用任何化学调味品。


  金色不如归\金色不如帰


  贝出汁拉面\貝出汁
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  面：中细直面


  高汤原料：牡蛎、猪蹄、猪肉、鱼介


  调味：盐


  配菜：猪肉叉烧、白松露油、葱白、笋干、黑松露酱、粉红胡椒、草药


  面：为了和汤汁配合，店家选用了特别制作的中细直面。


  黑松露酱：将黑松露和蘑菇等细细切碎，制成特制的黑松露酱，浇在做好的拉面上。


  高汤：店家选用了三重县有名的牡蛎。牡蛎的大小和重量会直接影响汤底的味道，因此店家会亲自到三重县进行挑选。


  MENYA ICHIZU\麵や一途


  法式拉面\フレンチラーメン
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  面：中粗直面


  高汤原料：小牛骨、鸡架、全鸡、香味蔬菜、鸡爪等


  调味：酱油、白盖兰德产盐


  配菜：大葱、洋葱、红洋葱、猪肉末


  面：选用了不易被汤汁盖住味道的中粗直面


  汤底：在汤底中加入葱油、酱油、辣椒、味噌、生奶油，以及用酱油调味的猪肉末。


  高汤：用去掉膻味的小牛骨、鸡架、全鸡来提取高汤。长时间炖煮，最后发酵。


  五之神制面所\五ノ神製作所


  虾荞麦面\海老そば
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  面：中细直面


  高汤：虾、动物系原料


  调味：酱油、虾油


  配菜：猪里脊叉烧、卷心菜、紫甘蓝、三角笋干


  酱汁：加入了意大利菜中常用的番茄酱和罗勒酱，增添洋式风味。


  叉烧：选用猪肩部位的里脊肉，低温烹调，保留里脊肉原本的多汁口感。


  高汤：大火炖煮，以去掉虾的腥臭，直至做出味噌风味。


  ITANI HONTEN\いのたに本店


  徳岛拉面
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  面：中细直面（短）


  高汤：猪骨、蔬菜、海产品


  调味：徳岛酱油


  面：自家制中细直面，入口爽滑，长度仅二十厘米左右，女生吃起来也不会觉得困难，汤汁也不容易飞溅。


  叉烧：猪五花肉切片，放在酱油汤中炖至入味，略厚的切片口感更鲜美。


  高汤：高汤中使用猪骨、蔬菜以及作为秘方的海产品。用酱油调味之后，口感轻盈。


  TYUUKA SOBA MARUTAYA IWADEHONTEN

  中華そば丸田屋岩出本店


  和歌山拉面
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  面：中细直面


  高汤原料：猪骨、鸡架


  调味：酱油


  配菜：叉烧、青葱、笋干、鱼饼


  面：高筋粉和低筋粉按照一定比例混合，让面虽容易入味却不容易变味。


  叉烧：选用三元猪肉，切成薄片，汤汁更易入味，此外搭配笋干、青葱、鱼饼。


  高汤：一般以猪骨和鸡架为主，并大火炖煮八个小时。


  西町大喜西町本店


  富山黑汤拉面
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  面：硬粗面


  高汤材料：鸡架


  调味：咸酱油


  配菜：叉烧、笋干、葱、胡椒


  配菜：用拉面汤底煮叉烧，笋干的味道也更为浓烈。


  胡椒：用粗粒的黑胡椒调味，让汤的味道更加丰富。


  高汤：店主从创业之初，便一直坚持的汤底秘方，汤底中混合多种酱油，这种秘方一直延续到至今。


  源来轩


  喜多方拉面
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  面：扁平粗面


  高汤原料：小杂鱼干、鸡架、猪骨、蔬菜等


  调味：酱油


  配菜：叉烧、笋干、鱼板、长葱


  面：面的宽度会根据店家的不同而不同，但一般在3－4mm之间。经过发酵熟成，口感筋道。


  配菜：用本地产酱油来制作叉烧，多选用猪五花肉和里脊肉。


  煮面诀窍：在沸水里煮两到三分钟，盛到碗里后加入酱油汁。


  黑亭本店


  熊本拉面
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  面：中粗直面


  高汤原料：猪头骨


  调味：酱油、大蒜焦油


  配菜：叉烧、海苔、葱、木耳


  面：一碗拉面中使用的面量大概在110～130g之间，黑亭常常使用石磨小麦粉。


  大蒜：汤中常常放有炸过的大蒜、大蒜油和烤大蒜等。黑亭则放大蒜焦油，使汤底的大蒜香味更加浓郁。


  高汤：一般熊本拉面会使用猪头骨和鸡架来制作汤底，但黑亭完全使用猪头骨，这样做出来的高汤更加白浊浓郁。


  自宅でラーメンの作り方

  如何在家制作一碗拉面？


  林默成\text

  冯子珍\photo
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    自家制酱油拉面

  


  拉面说起来是一种很简单的料理，只要『拉面元素』集齐，利用手边的食材在家就可以快速制作出一碗不输给专门店的拉面。在制作日式拉面之前，我们首先要选择做什么口味的。日式拉面主要分为酱油、猪骨、味噌和盐味四大类，这次我们就在家制作一碗东京地区最为流行的，也是最容易上手的酱油味拉面。


  拉面的元素无外乎汤、面、叉烧和卤蛋
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    不断翻动锅中的鸡蛋

  


  首先制作卤蛋。因为卤蛋需要经过一晚以上的时间才能腌制入味，所以最好提前一天开始制作。比起在超市可以买到的卤蛋，自家制作的卤蛋可以制成好吃的溏心蛋。这就要求我们在选择原料的时候选择比较新鲜的鸡蛋，这样鸡蛋蛋黄的细菌数低，才可以保证营养健康。


  要制成溏心蛋关键在于控制煮鸡蛋的时间，开水下锅比较容易控制火候。制成溏心蛋的时间是水开后下锅煮七分钟，在下锅后要轻轻地拨动鸡蛋，让鸡蛋在锅内滚动。这样蛋黄就会凝固在蛋的中心，不至于偏到一侧。七分钟后，立即将煮好的鸡蛋放入冷水中冷却至常温，终止蛋白质的继续凝固，这一步也是制成溏心蛋的关键。等到鸡蛋完全冷却后，剥壳放入酱汁中腌制二十四小时。
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    放入酱汁中腌制24小时

  


  酱汁的做法


  日式酱油（或者生抽）50ml


  甜料酒（或者米酒）50ml


  糖15g


  水150ml
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    制作蒜泥
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    制作汤底

  


  既然要制作酱油拉面，酱油就是这一碗拉面的灵魂。选用一款好的酱油非常重要。中式、日式酱油均可，不同酱油做出的酱油拉面也会体现出各自的风味。不过一定要选择高品质的纯天然酿造酱油。最好是薄盐酱油，这样在后期调味的时候可以有更多的空间。如果选择中式酱油，记得选用生抽类。


  先制作汤底时，找一个大碗，直接将原料放入碗中。烧开一锅水，将热水直接注入汤底中。
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    烹煮面条

  


  汤底的做法


  酱油3勺


  蚝油1勺


  鸡精1勺


  蒜泥1勺


  香油半勺


  胡椒粉少许


  用锅中剩下的开水煮面条。可以选用市面上常见的湿面条，也可以选择日式面条或其他比较筋道的面条种类。


  依照面的烹煮时间煮好面条后直接放入之前制作的汤底中。在面上依照个人口味可以放一些熟食制品，例如火腿或是日式叉烧。放上切好的葱花，并将做好的卤蛋也放到面上。最后别忘了放上三片海苔，一碗简单好吃的日式酱油拉面就做好了。
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    将面条放入汤底中
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    放上配菜

  


  
    TIPS


    拉面的制作是很自由的，每个人都可以按照自己的口味做出只属于自己的拉面。例如将酱油换成味噌，或是加入猪骨汤，或是使用鸡汤、鱼汤作为汤底，都可以制作出不同口味的拉面。而在汤底中依照个人口味加入姜泥、鲣鱼粉、甜酒、咖喱粉甚至是西式调味料等不同的调料，更是可以让整碗拉面的口感与众不同。而配菜方面也不局限于卤蛋和叉烧，可以放入各类果蔬、酱菜，不同品种的菌类更适合浓郁口感的汤底。


    让我们做出一碗风格自成一派的拉面吧！

  


  どうすれば健康的にラーメンを食べるか？

  如何健康地吃拉面？


  红楠\text & edit
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    天下一品猪骨味浓郁的拉面

  


  说起拉面，第一个浮现于人们脑际的会是什么字眼？是猪骨拉面、酱油拉面还是味噌拉面呢？在考虑美味的同时，有多少人能够想到拉面的营养问题？作为非物质文化遗产之一的拉面与日本、日本文化以及日本人都有着无法割舍的联系。在日本，拉面馆早已经遍布大街小巷，无论是在城市还是在乡下，人们永远能在饥肠辘辘时找到一家飘香的拉面馆。在日本，由于拉面的普及率极高，价位比较亲民，许多单身人士或是忙于工作的上班族常常以拉面作为日常生活的主要食物。然而，正是因为这样，日本的相当一部分市民却由于食用了过多的拉面而导致身体不适甚至引发疾病。因为喜爱拉面，人们忍不住担心起来：拉面真的健康吗？对于美味又令人难以割舍的拉面，要怎么吃才能保持健康呢？
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    一兰拉面是日式拉面中含盐量最高的种类之一

  


  拉面健康吗？


  在所有口味的拉面中，与味噌拉面或是叉烧拉面相比，其他口味的可以算是热量偏低的。一碗中号酱油拉面所含的卡路里为500－600。像深受日本人喜爱的味噌叉烧拉面约为1100卡路里；著名连锁店“天下一品”的浓郁味拉面也不过800卡路里，清淡口味的拉面会低至500卡路里。一位成年男性每天需要摄入的热量大约为2600卡路里。如此考虑的话，看似只有几百卡路里的拉面对于热量的摄入而言好像并不存在很大的问题。然而，人们往往容易把健康与单纯的卡路里联系在一起，而忽略了食物影响健康的很多其他要素。


  盐、脂质与营养


  以三种具有代表性的拉面为例，结合一餐所含的盐分、碳水化合物和脂质等数据进行分析，“拉面到底对人体的健康有无影响”这一问题的答案便可以一目了然。著名连锁店“天下一品”的浓郁味拉面的含盐量大约为6.4g，“博多风龙”猪骨拉面的含盐量相对较高，约为7.1g。超人气“一兰拉面”的含盐量最高，约为8.8g。世界卫生组织的研究人员公布了人类每日摄取盐分上限为6克的研究，每天4g－6g克的食盐摄入量是保证人类健康的饮食之道。然而，一碗拉面的含盐量平均高达6.5g－7g，单从数值来看，仅仅一餐含有的盐分便超过了人类每日应摄取的盐分上限。


  除去盐分含量不说，超高的脂质含量也是拉面影响人体健康的一大因素。按道理来说，人类一日的脂质摄取量应为每日能量消耗的20%－30%为宜。假设正常人一日消耗2 000卡路里，那么摄入的脂质含量便为40g－60g左右。然而，单单一碗“天下一品”的浓郁味拉面中所含有的脂质便高达66g之多。仅仅一餐的脂质含量就超过了一日摄入的脂质总量，拉面中的脂质含量超高的问题甚至比超高的含盐量更令人担忧。就脂质来说，尤其是动物性脂肪摄入过量的话，会导致胆固醇值异常的血脂异常症。如果身患血脂异常症的患者去医院就诊，大多都会得到诸如“必须彻底放弃动物性脂肪”的医嘱。也许多数人并不了解，胆固醇值异常有可能导致非常严重的后果。过量的胆固醇会吸附在血管壁上。如果放任其不顾，吸附在血管上的胆固醇会与日俱增，最终可能会导致动脉硬化引起的心绞痛和脑梗死，更会令人突然死亡。即使逃过了鬼门关，也可能会留下半身不遂和语言障碍等后遗症。在日本，从胆固醇值异常人群的身体状况分析中可以看出，相当一部分人都处于几乎每天吃拉面的生活状态中。


  另一方面，“拉面中的碳水化合物占据了这一餐的绝大部分营养含量，配菜量很少”，严重导致了营养搭配不均的问题。事实上，拉面相对于盖饭、天妇罗等日本料理营养更不均衡。抛去拉面中所含的卡路里不说，盐分、糖分、脂质的含量都是极其高的。不仅如此，一碗拉面中所含的食物素材除了面类本身，只有少量的配菜——例如笋片、叉烧肉、豆芽等，十分单一。因此，常食用拉面非常容易导致人体维生素、矿物质与膳食纤维的摄取量不足；常吃拉面的人，很容易患上高血压、糖尿病等疾病。此外，日本人在食用拉面时，不仅仅要吃掉一整碗面条，更甚者还会搭配米饭和煎饺一起食用。一方面，相当一部分日本人认为煎饺并不是主食，而是配菜的一种。因此，盖饭与饺子或是拉面与饺子的搭配食用在日本的饮食店中已是常态。另一方面，拉面的汤汁含盐量高，味道浓郁、咸香，因此日本人习惯边吃拉面边把面汤浇在米饭上搭配食用。一大碗浓郁的面汤配上米饭或是油汪汪的煎饺，常令日本人饱餐后满头大汗，不由得大呼“过瘾”。不过，这一餐的碳水化合物含量会达到多么惊人的数值也可想而知了。总而言之，常吃拉面会导致人体盐分、糖分、脂肪摄入过多，而维生素、矿物质和膳食纤维摄入不足。日本料理虽以清淡为主，但是像拉面这样的高热量、低营养食物则被扣上了“垃圾食品”的帽子。在日本，相当一部分常以拉面为主食的人罹患糖尿病、高血压等疾病，也引起了不小的“拉面恐慌”。
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    背脂拉面，表面浮着厚厚的一层脂肪，热量之高令人望而生畏

  


  保证身体健康的拉面食用方法


  如果平均每周吃三四次拉面，特别是夜宵时段选择食用拉面，这样的人很容易成为肥胖症患者。喜爱拉面，但又想要避免拉面对健康产生的不利影响，首先要解决食用次数上的问题。正是因为无法割舍拉面的美味，因此在食用次数上的控制是关键的一步。一周保证食用拉面的次数不要超过两次，是可以保证身体健康基本不受拉面影响的。无论是高热量的浓郁味叉烧拉面，还是热量相对较低的鸡汤拉面，一周一次的食用频率是不会导致肥胖、营养不均等健康问题的。


  与拉面一起食用米饭或煎饺会极大地增加一餐中碳水化合物的摄入量。因此，食用拉面的同时尽量杜绝摄入更多碳水化合物是最有效抑制肥胖的办法之一。事实上，拉面店提供的面量并不少。在日本，拉面店所提供的平均面量为300g－400g，并非小量。一碗拉面搭配米饭或煎饺一起食用大大地超过了人类正常所需摄入的热量。多余的热量便成了脂肪，对人体并无利处。处于肥胖边缘的人士应杜绝这种油腻的拉面吃法。
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    二郎拉面上野毛店门前，排队的全是上班族或单身男性
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    枥木县的二郎蔬菜拉面，相较于浓郁味叉烧拉面而言热量更低，营养也更均衡

  


  拉面所含膳食纤维种类的不足是令很多喜爱拉面的人士感到十分不安的一点。膳食纤维摄取量不足所导致的最直接的结果之一就是便秘。有些人选择在食用拉面之前喝一杯青汁。青汁不仅含有丰富的膳食纤维，还可以缓解便秘的症状。对于便秘人群来说，均衡地摄取水溶性和不溶性的两种膳食纤维是很重要的。在蔬菜摄入量不足的情况下导致的便秘，也是被称为“现代病”的一种。拉面中的配菜虽然比较单一，但是大部分拉面店家都会提供蔬菜的补给。豆芽、圆白菜、笋干、木耳丝等都是拉面的人气配菜，一起食用可以大大地减少拉面的油腻与含盐量过高的问题。此外，把切成丝的豆芽、卷心菜、洋葱等炒熟后盖在拉面上做成的炒蔬菜拉面也能相对较好地均衡营养，是味噌拉面的标准搭配。事实上，很多店家都设有“超多蔬菜拉面”的菜单，满足那些喜欢拉面却又担心膳食纤维摄取量不足的人士。


  高含盐量、高脂质含量、高碳水化合物含量是拉面的三大问题。对于那些对拉面产生了依赖性的人而言，拉面确实是一种理应戒掉的“毒药”。合理地控制拉面食用的次数与面量，尽可能多地摄入蔬菜与膳食纤维，才是正确、健康的拉面食用方法。


  11つのインスタントラーメンの徹底的比較

  11款日式泡面大测评


  林默成\text & photo


  记忆当中，泡面伴随着整个学生时代和每一个饥不择食的深夜，还有一列列过年回家的火车。时至今日，食物越来越丰富，但泡面依旧深受人们的喜爱。那种打开包装袋的惊喜，冲泡后等待的那三分钟的心情，还有满屋子让人垂涎欲滴的香味，都是无法被代替的。


  说起泡面，就不得不提到安藤百福，也就是日清食品的创始人。同时，他也是泡面的发明者。1958年，他开始贩卖全世界第一款泡面。泡面产品日后也成为日清食品的主要的商品之一。日本有着相当深厚的泡面文化，任何一家便利店、超市都可以买到各种口味的泡面。大一点的便利店甚至提供热水和座位，方便顾客在店里面食用泡面。中国的泡面以中国面食的口味（红烧牛肉面、老坛酸菜牛肉面等）为基础，而日本泡面的口味则大多是以日式拉面为基础而制作的，从猪骨拉面、酱油拉面、味噌拉面，到中华面、海鲜面，甚至还会有知名的特色拉面店推出自家风味的泡面在市面上售卖，让食客即使不亲自到店里也可以品尝到名店的美味。


  我们从日本某家超市中随意挑选了11款泡面。这11款泡面分为碗装泡面和杯装泡面两类。这些泡面价格不同，容量不同，口味更是差别巨大。知日编辑部的编辑们试吃了每一款拉面，并选出了自己喜爱的拉面，给出了他们的评价。试吃的编辑来自天南海北，每个人的口味真的是差别巨大。所以，这也是一个超级不严谨的测评！


  日清名店拉面·和歌山特浓猪骨酱油
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  这款拉面是日清推出的“需要排队的名店”系列的最新款之一——和歌山拉面，于2016年9月上市。这个系列以忠实重现造成日本各地排队风潮的拉面口味为概念，把日本各地的一些非常有名的拉面店的当家拉面搜罗起来推广到日本全国。这款和歌山特浓猪骨酱油拉面不仅保留了酱油浓郁的口味，更是在汤头中加强了猪骨的味道，从而实现后味上的浓郁。我们看到配料包中不仅有叉烧、葱花和竹笋，还有和歌山地区独特的花形鱼板。


  我们通过试吃发现这款泡面的汤真的是非常浓郁的，和彩页上的图片几乎一致。在泡好后一定记得搅拌一下，因为浓郁的酱料会沉在汤底。也由于汤头浓郁的缘故，汤汁非常容易挂在面上，虽然使用的是直面，但是也能包裹住汤汁。这款泡面的叉烧被编辑部众人认为是这几款拉面中最好吃的，面条配合着咸鲜的酱汁口感非常好。不过也有偏好口味淡的人会觉得这款泡面太过于咸、过于油腻，也有人会在意猪骨汤的“臭味”。
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  正面·浓郁猪骨
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  正面是东洋水产出品的一个非常受欢迎的泡面系列，有碗装和袋装两种规格。正面有酱油、味噌、担担面、猪骨酱油、蔬菜等多种口味，我们这次试吃的是猪骨口味的，也是11款中唯一一款不是日清的产品。


  这款泡面被编辑部公认为是所有试吃泡面中面条口感最筋道的，而且料包中的木耳味道为浓郁的猪骨汤头增色不少。虽然这款泡面味道十分鲜美，但也是所有泡面中最咸的一款，叉烧比起日清的同价位的产品有些薄。由于中国人习惯了猪骨拉面的味道，这款给我们带来的惊喜并不是很多，但其基本还原了日式拉面店的口味还是值得肯定的。
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  日清拉王·香熟浓味噌
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  拉王是日清的主打产品，1992年开始发售，1993年便售出1亿5360万份。现在我们在市面上买到的拉王是拉王的第二代产品，独特的八边形包装盒，采用日清特有的非油炸的面饼，虽然是泡面，但可以做出和生面相近的口感。


  因为中国人很少接触到日本的味噌拉面，所以这款香熟浓味噌泡面对我们来说非常新鲜。打开包装会发现里面竟然有4个料包，包括两包小菜、粉末和浓缩汤头。这款味噌泡面没有叉烧，取而代之的是小肉丁和大量的蔬菜，从配菜上来看，其卖相更像是一碗中式的面条。我们试吃的这三款拉王的面条普遍都十分筋道，这也是日清研发多年的成果。


  不过这款味噌拉面让我们的试吃队伍的评价分成了两个极端，有的人认为这款拉面太腻，口味过重，很像是大排档的面条，而来自广东的某位试吃员则说这款面是他所有试吃的拉面中最喜欢的，这让大家都十分诧异。因为这款味噌拉面有着浓烈的香气，并且有点像饭爷鲜椒酱的味道。
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  元祖鸡拉面
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  这是日清一款经久不衰的产品，它的历史可以追溯到昭和三十三年（1958）。安藤百福从妻子制作的天妇罗中找到灵感，发明了瞬间油热干燥法，从而发明了这款拉面。1958年8月25日日清开始贩售这款拉面，所以这一天被日清认定为元祖鸡拉面的诞生日。到如今这款泡面已经有60年的历史了，网络上也有各种这款拉面的食用方法，可以说是全日本最有名气的泡面。仲间由纪惠从2001年到2011年的11年间一直为其代言电视广告，之后还起用过芦田爱菜做代言人，近年来代言人换成了新垣结衣，新垣结衣制作元祖鸡的各种可爱的广告也红遍网络。


  关于元祖鸡的逸闻有很多，还有不少知名人士喜爱这款泡面。根据溥仪的弟媳爱新觉罗浩（嵯峨浩）的记载，溥仪在生前十分钟爱这款泡面，在其弥留之际，还希望能够吃到这款泡面。2000年安藤百福来到北京故宫访问，还特意带了这款泡面来祭奠溥仪。


  这款泡面最大的特色就是面饼本身包含调味料，所以并没有附带调料包，干燥的鸡蛋和葱花也散落在面盒当中。在元祖鸡面饼中间有一个凹槽，这种设计是为了让食客可以在上面卧一个鸡蛋。在冲泡完成后，汤头会变成酱油鸡汤的口味，十分鲜美。


  这款泡面因为它的口味很古老且清淡，在试吃过程中可能无法满足现在人的口味了。而且由于是油炸的面饼，很多人表示这款泡面味道很普通。冲泡完成之后打开盖子会有一股酒的味道释放出来，这有可能是配料的原因。汤头的味道有点像是用味精调过的，面条很短，吃起来有点像是干脆面过水的感觉。不过它的配料蛋的味道还不错，想尝试清淡口味的泡面的食客可以尝试用网上不同的食用方法来烹调这款元祖鸡拉面。
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  日清拉王·背脂浓酱油
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  这是我们试吃的第二款拉王的泡面，中国国内的日本拉面以猪骨为主流，所以酱油味的拉面在中国很少见。这款酱油味的泡面对我们来说口感也比较新鲜。


  酱油味的拉面以清淡为主，但这款酱油拉面的酱油味十分醇厚，带一点点很高级的苦味，很好吃。因为酱油味很重，所以有一股酱香白酒的香气。拉王系列的拉面的面条普遍筋道，这款酱油拉面的叉烧也十分好吃，综合来看是一款可以被大多数人接受的好吃的泡面。


  日清拉王·鱼介猪骨酱油
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  这款泡面是本次试吃中评分最高的一款，很多人都把它排到了第一名。鱼鲜味的拉面在中国很难吃到，这款泡面给大家带来了非常新鲜的口感。在中国，猪骨汤头的接受度很高，并且深受大家喜爱，再加上鲣鱼高汤的鲜味，让这款泡面在口味上十分出众。叉烧肉片的味道适中，加上海苔，这款泡面的卖相也十分好，如果想尝试拉王系列的话，这款泡面非常值得推荐。


  日清CUP NOODLE（杯面）系列


  日清的CUP NOODLE系列在中国叫作“合味道”，于1971年9月18日开始发售，是世界上首款杯面。在发明的初期，安藤百福想发明一种简单的轻食拉面，所以这个系列的普通尺寸的一杯对于大多数食客来说只能半饱，因此这个系列也推出了迷你和大号等不同尺寸。CUP NOODLE一开始由于高昂的价格而无人问津，后来因为配给日本警视厅机动队而随着新闻报道意外走红。随着时代的变迁，这个系列推出过众多的口味，但销量排名前三的始终是原味、海鲜和咖喱这三款。这个系列以扁平卷曲的细面为特征，加入很多采用冷冻干燥法的配料。经久不衰的CUP NOODLE系列在全世界80多个国家贩卖，2016年累计卖出超过400亿杯。这个系列大多数都是没有料包的，也有极个别的款会附有调料油，配菜是直接撒在面上的，所以打开、注入热水，等上几分钟就可以食用了。不过要提醒大家的是，日本大多数泡面都是不附带餐具的，在这一点上国内的泡面还是相对便捷一些。


  这次我们试吃了五个品种的CUP NOODLE，这五个品种都是日版，可能和国内的版本有些许不同。


  咖喱
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  第三款是咖喱味道的。我们挑剔的评委认为，这款虽为咖喱泡面，但是少了咖喱该有的鲜甜，而只能吃到咖喱的咸味；咖喱独特的香气也少了一些，有些遗憾。但值得肯定的是，这款泡面的配菜还是很丰富的，尤其是配合着浓稠的咖喱汤汁，味道还算不错。


  原味
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  首先是原味，相信很多食客都吃过这个味道。其实是普通的酱油口味，也是海报中最常出现的一款。对于习惯了国内泡面的食客来说，可能会觉得这样的口味有一点点腥。


  海鲜
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  第二款是海鲜味道的。其实和原味的差别并不大，但比起原味的更清爽一些。因为这个CUP NOODLE系列的泡面，加水量都不需要太多，所以基本上没有汤汁；如果加水稍微少一些，汤就会变得非常稠。而这一款相较于其他的口味，水少了也不会特别稠，但会很咸，在冲泡的时候需要注意。


  番茄
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  这次试吃的第四款是番茄口味，它让我们看到了希望，因为吃到现在，基本上大家都快吃不下了，吃到这样一款酸甜口味的，并且带一点点辣味的泡面，可以增进大家的食欲。酸甜口味的泡面有一些意大利面的感觉，算是中西合璧的一款泡面，作为非正餐的话还是很合适的。


  这次试吃中，日本泡面中常见的类型——酱油、猪骨、味噌，编辑部的同事都有试吃到，但大家发现，“红烧牛肉”口味还是更容易受到大家的喜爱。日本的泡面因为使用的是非油炸的面饼，面条的口感十分爽滑精良，配菜也十分丰富，但总体来说都比较咸，有需要的话可以像日本人一样就着米饭吃。


  変なラーメン

  奇奇怪怪的拉面


  林默成\text

  摘梨\illustration


  作为日本国民美食的拉面，以其丰富的种类、多样化的口味在全世界拥有众多的拥趸。所谓拉面，无非是小麦粉制成的长条状面条，但接下来的几种拉面，绝对突破你的想象，不光是挑战『拉面』的底线，有些甚至是挑战『作为生物属性的人类』的底线。脑洞大开的日本人要为我们创造出怎么样的奇奇怪怪的拉面呢？


  柠檬拉面－レモンラーメン


  [image: image_97_0_l]


  先从容易接受的款式开始吧！柠檬拉面是近期上升势头很猛的一款拉面，可能马上就要成为单独的拉面门类而独立出来。许多拉面店陆陆续续推出柠檬拉面来吸引顾客，甚至你还可以在超市买到盒装的速食柠檬拉面。根据制作手法的不同，柠檬拉面的“柠檬介入程度”也有所区别。比如在普通制作的猪骨或是盐拉面上放上切片的柠檬用于调味，这种就是比较初级的柠檬拉面。柠檬的酸味与香味可以中和高汤油腻的口感，使得食欲被大大地激发出来。也有些店家会将柠檬放入高汤里一起煮，这种“柠檬介入程度”高的店家会使用柠檬做出整碗汤头，并且还可以用这种汤头制作柠檬冷面。


  在此推荐一家在日本拥有相当高人气的贩卖柠檬拉面的店“Rinsuzu食堂”。它因为电视节目的报道成了网红店，基本上来这里的食客都会点一份柠檬拉面。优惠的价格（650日元一碗），酸爽的拉面，即使加一份特制的鸡肉天妇罗（200日元）也不算贵。


  
    店名：Rinsuzu食堂（りんすず食堂）


    最近车站：都营新宿线大岛站


    地址：东京都江东区大岛5－7－3


    电话：090－8845－2248


    营业时间：（平日）11:00－15:00、18:00－21:00（周末）11:30－21:00


    休息日：周一

  


  菠萝拉面
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  这可以说是柠檬拉面的升级版了，和柠檬拉面同属于“小清新”拉面，并且与柠檬有着相同解腻功效的菠萝食用起来更加容易入口。


  这家本位于西荻窪的名为“Papapapapain”的拉面店原本是经营中华料理的传统店面，后来因为饮食街激烈的竞争改为经营特色菠萝拉面，是目前全日本唯一一家菠萝拉面店。这里的菜品全部为使用菠萝为辅料的盐拉面、酱油拉面、蘸面、虾拉面等。只可惜由于维持原有店面运营的费用较高，这家店在2017年4月便关门了。虽然现在这家店搬到了东京都内稍偏僻的町田站附近，不过，它依然保留了原来的风格和口味。


  
    店名：Papapapapain（パパパパパイン）


    最近车站：JR町田站


    地址：东京都町田市原町田3－1－4


    电话：042－709－3987


    营业时间：11:00－15:00、18:00－21:00


    休息日：周三

  


  肥肠拉面
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  说完了小清新，我们来看一些重口味的。虽然中国人已经习惯了肥肠面，但在日本，用肥肠代替叉烧的拉面可以说是十分奇特的了。为了抑制大肠的脏器味道，大多数肥肠拉面为味噌汤底的拉面，并且加入很多葱和香辛料来掩盖气味，这使得拉面整体上像极了北京小吃“卤煮”。这家位于西东京市田无站的Jaian3是该店的第3家连锁店铺，这家店铺的特色就是在拉面中加入了肥肠。逐渐不食用内脏的日本人开始接受了肥肠这样的食材，并且越来越多的食客开始追捧肥肠，所以肥肠拉面也变得热门起来。


  
    店名：Jaian3（ジャイアン3）


    最近车站：西武新宿线田无站


    地址：东京都西东京市田无町2－2－3


    电话：042－478－3000


    营业时间：（平日）11:30－15:00、17:30－24:00（周末节假日）11:30－23:00


    休息日：周三

  


  背脂100%拉面
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  如何成为一个油腻的食客？如果觉得肥肠还不够油腻腻的话，这家店保证能满足重口味的你。汤头中不使用水，而是完全由猪背部脂肪层的肥油制作。凌驾于所有油腻系的拉面之上，让你体会到不可思议的脂肪的甘甜味道，就是这样单纯。当然，这种极端的拉面不建议每天都吃，所以这家名叫“下头桥拉面”的店铺每天只提供5碗限量的背脂100%拉面。看着沾满油腻腻肥油的拉面碗，你是否已经坐不住了呢？


  
    店名：下头桥拉面（下頭橋ラーメン）


    最近车站：东武东上线常磐台站


    地址：东京都板桥区常磐台3－10－3


    电话：03－3967－5957


    营业时间：18:00－24:00


    休息日：周三

  


  18禁拉面
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  对着这碗18禁拉面不用捂眼睛。它之所以叫18禁拉面，是因为汤头中加入了大量的龙舌兰酒。在一碗300毫升左右的汤头中，加入一盎司的龙舌兰酒。这样的比例使得酒精不会因为面的热度而完全挥发掉，相当一部分酒精还会留在汤头中。所以这碗拉面不光可以闻到酒的味道，还可以在食用的时候尝到很浓的酒味。日本法律规定20岁之后才可以喝酒，所以这碗面是真正属于成人的拉面。当然，开车来的客人也是不可以食用的。


  
    店名：面屋河野（麺や河野）/最近车站：西武池袋线中村桥站/地址：东京都练马区中村3－13－10


    营业时间：11:30－14:00、17:00－21:00

  


  青拉面－青ラーメン
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  作为人类，与生俱来的是，我们知道有些颜色并不是食物的颜色，比如说青色。一般青色的液体在电影里都是用来吓唬观众的。尤其在全是白色的面、鸡肉和鸡蛋的映衬下，那青色的汤散发着令人窒息的不安感。


  汤为什么会是青色的？店家说这是他们的商业机密，但实际上，仅仅是青色而已。这种汤头和一般的鸡汤拉面味道差别并不是很大。虽然是注重外表的视觉系拉面，但作为鸡汤拉面，味道必须摆在第一位。这家店由于电视节目的报道成了一家日本网红店，想要尝试的食客可能要排队。


  
    店名：吉法师（KIPPOSHI）


    最近车站：都营浅草线本所吾妻桥站


    地址：东京都墨田区吾妻桥3－1－17


    电话：03－6658－8802


    营业时间：11:30－15:00、17:00－22:00


    休息日：周三

  


  咖啡拉面
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  如果龙舌兰酒拉面太过刺激，那么就来试一试咖啡拉面吧。这碗咖啡拉面使用日本特色的白酱油调味，在咖啡里加入鲣鱼高汤来制作汤头。这款拉面拥有咖啡带来的独特酸味，并混合着鲣鱼汤的甘甜，咖啡的香气也很好地保留在汤头里。这家名叫“拉面246亭”的拉面店从2015年开始推出名叫“咖啡旅”的菜单。其中不光有咖啡拉面，还有店主用自己烘焙并研磨成的咖啡粉制作的咖啡。这些咖啡单品都是专门为配合自家的拉面而特制的咖啡品种。在吃完拉面之后，还可以尝试他家的“拉面杂炊”。“杂炊”其实就是汤泡饭，常用在锅料理中。将煎好的葱和白米饭加入到吃完拉面剩下的汤头中，让米饭充分吸收汤水，每一滴汤都不会浪费。由于有咖啡的味道，这种咖啡杂炊也为食客带来了非常新奇的味觉体验。


  
    店名：拉面246亭（ラーメン246亭）


    最近车站：东急田园都市线青叶台站


    地址：神奈川县横滨市青叶区樱台26－3


    电话：045－515－0980


    营业时间：11:30－20:00

  


  
    小贴士：拉面组织


    日本拉面协会（日本ラーメン協会）


    这是日本最大的拉面组织，以拉面产业振兴与发展为目标而创立，协会的理事基本上都是拉面连锁店的老板或是食品行业的业界人士。这些拉面界的大佬很多都是一天吃三顿拉面的神人，甚至还有因拉面吃太多得了肝硬化而去世的前理事长。


    日本拉面爱好者协会（日本ラーメンファンクラブ）


    日本拉面党（1981年创立）党首林家木久扇创立的协会，目标是为了继承和发展拉面文化。该协会的口号是“100年后也能吃到好吃的拉面”。在他们的网站首页上会介绍希望传承一百年的拉面名店。


    世界方便面协会（WINA：World Instant Noodles Association）


    该协会于1997年成立，2007年改为现在的名称，会长是日清食品的董事长兼CEO安藤宏基。这个协会围绕着世界方便面的产业每年开展各项活动，同时常年为受到各国自然灾害的灾民提供方便面食品。


    早稻田大学拉面部（WBSラーメン部）


    早稻田大学的知名社团，据称拥有上千名社员，从在校学生到已经毕业的前辈，还有学校的老师，每个月都会策划各种拉面吃喝活动。他们发布的拉面测评报告非常专业且具有影响力，在推特上十分有人气。


    SKE48拉面部（SKE48ラーメン部）


    以名古屋为中心活动的偶像团体SKE48中的成员结成的小团体。网站拉面Walker东海每年都会做名为“次时代拉面”的企划，介绍东海地区的拉面名店，SKE48拉面部就是这个企划的女主角。现任部长为高柳明音，高木由麻奈、相川暖花、大矢真那、须田亚香里也都加入过这个拉面部。

  


  ラーメンとお酒の満点マッチガイド

  拉面与酒的百分速配指南


  王宇翔\text

  邢西\illustration


  拉面与酒，听起来像是风马牛不相及的两个事物。在日本，酒过三巡之后去吃一碗拉面似乎已经成了一种约定俗成的习惯。在东京，夜店散场之后，经常可以看到成群的年轻人在附近的拉面店大快朵颐。面条里的碱性物质可以与酒精产生中和反应，从而起到解酒的作用。像位于五反田的一风堂就是利用了这一点，在拉面店里设置了可供客人们站着喝酒的区域。一边吃拉面一边喝酒，听起来总会让人感觉奇怪。而一些拉面和酒的狂热粉丝，却能够发现这两者的完美搭配。


  拉面日本酒


  与酒味道浓郁的其他日本酒不同，甲子因其温和的果香而闻名。在口感上，甲子则具有轻微辛辣、后味悠长的特点。若是在畅饮一杯甲子之后点一碗拉面，仍有剩余的辛辣与拉面的味道在口腔中发生激烈碰撞，拉面的美味便表现得更加突出了。


  甲子
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  宗玄
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  除了与甲子一样具有清淡果香之外，柔和顺滑的口感与短暂的后味也是宗玄最大的特征。即使是和口味厚重类的拉面搭配，两者也可以独立且互不影响。


  武藏野SPARKLING


  [image: image_102_2_s]


  武藏野SPARKLING是一款日本气泡酒。12%的低酒精度与爽快的口感无疑是餐前酒的极佳选择。相对油腻的拉面也是绝妙的搭配。


  拉面气泡烧酒


  橙子气泡烧酒


  [image: image_103_0_m]


  【酱油拉面】


  以酱油作为主要调料的酱油拉面，一直被很多拉面爱好者视为不可替代的心头好。色浓味醇的酱油拉面，出乎意料地与橙子气泡烧酒成为绝妙搭配。橙子的浓郁甜香和拉面的鲜咸看似矛盾，但鲜明的对比却能让拉面和烧酒各自的风味都更加浓郁。


  柑橘气泡烧酒
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  【盐味拉面】


  盐味拉面口感相对清淡，如果与柑橘系列的气泡烧酒搭配，酒中柔和的酸味挑逗味蕾，每一口都能让汤底中的蔬菜、鱼和海草的味道释放出加倍的惊喜。


  【蘸面】


  和日式火锅一样，比起汤底，蘸面也更注重食材的种类，所以在酒的选择上，不妨也尝试一下很适合火锅的柑橘系列的气泡烧酒。


  柠檬气泡烧酒
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  【猪骨拉面】


  富含油脂和盐分的猪骨拉面口感厚重，一直是日本拉面界里的重要角色。在享用一碗猪骨拉面的同时，如果搭配柠檬味气泡烧酒，柠檬独特的刺激性甘酸，既可以让你的舌尖品尝拉面原有的风味，同时也不觉得过分油腻。


  柚子气泡烧酒
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  【味噌拉面】


  味噌拉面虽然大受欢迎，但是浓郁的味道总是会让人感觉不够清爽。此时一杯柚子味气泡烧酒就显得必不可少了。柚子淡淡的清香苦涩可以很好地去除味噌汤底留在口中的后味，一碗面吃到底也不会觉得腻。


  すごいラーメン職人

  了不起的拉面职人


  李文雯\text

  kiringi\illustration

  黄莉\edit
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  山岸一雄


  1934年4月28日－2015年4月1日


  被誉为『蘸面的元祖』『蘸面之父』，于东京都丰岛区东池袋创办拉面屋『东池袋大胜轩』。


  [image: image_105_0_m]


  我游走在今天的日本街头寻访面屋，随手拿起任意一张菜单，蘸面几乎是必不可少的一道定番（经典款）。诞生于巷弄里的无名料理，是如何从平淡无奇的员工餐成长为如今日本面文化象征的呢？故事还要从67年前一位少年的上京说起。


  1934年，山岸一雄出生于长野县中野市。4岁时随父迁居至神奈川县横须贺市。7岁时，父亲战死，山岸又跟随母亲回到了娘家长野县山之内町。幼年的山岸曾梦想过成为像父亲那样的职业海军，但随着二战结束，梦想破灭了。1950年，迫于生活的山岸在中学毕业后选择了早日上京，在开始接触饮食行业前曾在印刷机零件制造工厂操作过一年旋盘。1951年，17岁的山岸一雄开始在拉面店帮厨学艺，并于同年12月与表兄在中野区合开了一家面馆。名为“大胜轩”，取立身处世之意。四年后，表兄另投别处，山岸接管店面。


  一天，客人们看见山岸在店头用竹簸箕把煮剩下的拉面沥起来，蘸着茶碗里的高汤食用，觉得十分新奇，表示也想尝试一下这种独特的吃法。这一试不要紧，没想到大家尝过后竟交相称赞，纷纷表示愿意为其买单。谁也没有料到，当时只是后厨学徒果腹之食的蘸汤面有朝一日竟也能列入菜单，成为堂堂一品料理。“一切都要感谢客人的提携。”山岸说道。就这样，在食客们的推动下，蘸面这一全新的拉面流派在东京中野区的小面馆里诞生了。


  这道以特制大份拉面（特製もりそば）命名的新菜品参考的是中华冷面的酸甜口味，用醋与砂糖进行调兑，同时增加三成的拉面使其看起来有分量，一经推出便在食客中赢得了相当的人气。


  “把剩拉面捞起来蘸汤吃，所谓的员工餐，说白了就是忙的时候用来充饥的东西，当时的面馆其实都在做。”


  山岸一雄在此基础上将蘸汁的内容进行了改进。在高汤的甘甜中加入中华冷面的清酸，以提升油脂与辣椒的存在感。因为单纯的簸箕加拉面的组合很容易显得卖相贫囧，所以又把面的分量增加了两成。虽然价格看上去涨了，这道菜品却在客人中得到了极好的评价，成了四季畅销的人气之王。


  1961年，以结婚为契机，山岸一雄开始在东池袋独立经营店铺。以给附近拘留所的职员与居民送外卖为起点，脚踏实地的经营态度渐渐为店里吸引和留住了越来越多的客人。


  拉面只选用自家制品。使用直径54厘米的120升大锅，加入大蒜、生姜、葱、胡萝卜与鸡架、猪骨、猪蹄从早到晚不断火熬高汤——胶原蛋白丰富，营养满分。


  “我只想把自己最满意的味道提供给客人。”山岸表示。在粮食紧缺的年代，“只想用很多好吃的把肚子填饱”的山岸，他做的拉面不仅味道好，分量也大，是真正的实实在在的平民美食。


  1986年，山岸52岁的妻子二三子去世。老年丧妻的他有整整七个月都没有打起过精神，最后还是店头留言板上客人们鼓励的话语促使他恢复了干劲。


  经历这次低谷后，山岸的内心发生了微妙的变化。此前“只做一代拉面”的信条终于不敌“膝下无子，存世无物”的寂寞，大胜轩开始正式开门收徒。如今，山岸的弟子已逾百人，分店林立，蘸面也同时被推广到了全国各地。


  因常年站立的高强度劳作，山岸的身体情况本就不容乐观，2005年后健康状况更是急转直下，最后甚至到了无法下厨的地步，再加上当时东池袋附近的再开发计划，2007年3月，大胜轩闭店。到2008年1月大胜轩重新开业，病入膏肓的山岸已经彻底无法工作了，店里只能由当时43岁的二代目弟子饭野敏彦代为料理。


  “如果没有山岸先生的话，蘸面不会有今天。”


  生性温厚的山岸对弟子不问修行时间长短，只要愿意学习，他都热情地收入门下悉心教导。就连最重要的配方做法，也毫无保留地公开在杂志上供大家参考。


  “味道是跟人走的，世界上不会有人能做出和我一模一样的味道。”


  2015年4月1日，因心脏衰竭，山岸一雄于东京都内的医院去世，享年80岁。


  蘸面


  用中华面蘸取汤汁进行食用的拉面料理。


  将煮软的面条过水后装盘，分量为一般拉面的1.5－2倍，多为冷面蘸热汤的“冷盘”（ひやもり）。面条经开水二次加热后食用的方式被称为“热盘”（あつもり）。


  在吃面剩下的蘸汁中加入淡汤饮用被称为“スープ割り”（意为“稀释的汤”），蘸汁以大胜轩的酸甜口味占主流，但使用猪骨海鲜浓汤的店铺最近也在逐渐增多。


  古川淳


  新派札幌拉面开拓者，位于北海道札幌市豊平区平岸2条11－1－12『MEN－EIJI HIRAGISHI BASE』的店主。
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  最近，既遵循札幌拉面的传统，又在此基础上锐意创新的店铺正在不断增多，每天开业前就开始排长队的人气面屋“MEN－EIJI HIRAGISHI BASE”就是其中的代表。


  在坚持札幌拉面汤头的基础上，拒绝化学添加剂，严选北海道产的食材。特别是在自家拉面的制作上，只选择北海道产的小麦加工，并细分为四种面条以供制作不同的拉面使用。


  在经营最初，MEN－EIJI HIRAGISHI BASE其实并不提供味噌拉面，理由是店主古川先生不喜欢。


  然而，在某一天听到客人对札幌拉面“全是化学调味料根本不好吃”的抱怨之后，古川坐不住了。


  “这简直就是在诋毁札幌的饮食文化！明明北海道有这么多优秀的食材！我真的是非常郁闷！”当时古川便下定决心，要靠自己来拯救味噌拉面。


  由于只用北海道产的食材，进口货笋干被替换成了北海道厚泽部町产的干炸牛蒡。小麦则选用北海道小平町产的“RuRu Rosso”（ルルロッソ），这本来是用来做意大利面的小麦。如果是其他的北海道产的小麦，不加添加剂就无法制作出有嚼劲的面条。在经过了无数次尝试和实验后，最终敲定了小平町产的这种小麦，以提升味噌拉面的弹牙口感。


  海鲜猪骨酱油（魚介猪骨醤油）


  以在猪骨汤底的酱油拉面中加入海鲜高汤为特色。鱼汤中的柚子皮可以丰富汤汁的层次，提升鲜爽的风味。食用时将海鲜汁一点点加入碗中，可以看到面汤从最开始的奶油状逐渐被稀释，咸鲜的风味缓缓释放，最后整碗汤汁会变得非常清爽鲜香。


  古川表示，加入鱼汤的灵感其实来自在地下餐厅的红茶布丁。香甜的布丁用其浓香完美地衬托了红茶的清苦，由此想到了用海鲜高汤提升面汤浓郁口感的创新吃法。


  大宫守人


  1919年－2000年4月29日札幌味噌拉面创始人。1919年出生于北海道旭川市，二战期间曾在南满铁道做过一段时间司机。1948年开始在札幌以经营海螺与乌冬面创业。1950年，于札幌市中央区南7条西3丁目开办名为『味的三平』（味の三平）的拉面馆，共有13个席位。
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  谈到日本拉面怎能不提味噌！


  黏稠味噌搭配猪骨高汤，浓郁的酱汁、弹牙的卷面，再加上大量时蔬——营养丰富是味噌拉面人气高涨的秘诀。


  20世纪50年代，由于战后物资不足，当时的人们普遍遭受过营养不良的困扰。“医食同源，一碗面即一顿饭。我想为客人提供营养又美味的料理。”以味噌汤为灵感，大宫守人大胆地将当时不常见于拉面的大蒜与健康的味噌搭配，又加入清炒蔬菜以平衡营养，反复进行实验。在老主顾的品尝与指点下不断改良，数年后，他终于得到了令人满意的味道。


  后来，味的三平被拉面杂志收录，几乎是在一夜之间，味噌拉面在日本变得家喻户晓，甚至到了“札幌拉面＝味噌拉面”的程度。而以味噌味面之名问世的这碗面也在不知不觉间演化成了为世界面迷所熟知的味噌拉面。


  除拉面之外，味的三平还是开创拉面米饭的先驱。五十多年前，为了满足单吃拉面无法饱腹的客人的需求，在味的三平只要说句“拉面米饭”（ラーメンライス），就可以得到一份带一盘米饭的拉面。


  味噌拉面（味噌ラーメン）


  所谓味噌拉面，并不是单纯地把拉面加入味噌汤里。只有在用猪骨等精心熬制的高汤中加入适合拉面的严选味噌，并用大蒜调味后，才能端上各家面馆引以为傲的餐桌。


  与味噌拉面类似，在中国有一种常见的“担担面”——煮好面条，浇上用甜面酱、芝麻酱、豆瓣酱炒制的酱汁。然而，这样的担担面大都没什么汤汁，味道也不怎么合日本人的口味。


  大宫守人成功开发出了味噌拉面（日本从未出现过类似的食物）。在创造符合日本人口味的味噌拉面一事上，大宫守人对日本拉面史所做的贡献是具有划时代意义的。


  味噌拉面的另一大特征是弯曲的卷面。在以直面为主的当时，为了让面条更好地沾上浓郁的汤汁，大宫守人与西山制面所特别研发了口感爽滑、筋道有咬劲的卷面。


  六十多年来在熟客的试食与批评下成长起来的味噌拉面，至今仍在不断进行改良。只要客人的脸色稍有变化，即使是在短短一天内，味的三平也会对油脂的增减及浓淡等进行多次微调。


  “只有优秀的客人才能培养优秀的职人。”


  二代目大宫秀雄表示，既要继承传统也要锐意创新，只有这样才能让元祖味噌拉面焕发新的活力与生命力。


  2000年4月29日，大宫守人去世，享年81岁。而味的三平本店现今仍在札幌市中央区南7条西3丁目继续营业。


  山田拓美


  1968年创立『拉面二郎』，被称为『名物老头』。
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  对于庆应义塾大学的毕业生来说，“拉面二郎”（ラーメン二郎）可谓象征着故乡之味的青春回忆。


  从1972年迁至三田为起点，一家门可罗雀的街角面馆是怎样发展为如今分店超过三十家的人气连锁店的呢？素有“名物老头”之称的山田拓美曾在几年前亲自站上庆应义塾大学的讲坛，进行过一次“特别授课”。


  都立大学时代


  最初搬过来的时候根本就没有生意。因为自己本来是做日本料理的职人，对于拉面可谓一窍不通。生意最惨淡的时候一天甚至只能卖18碗，简直都坚持不下去了。为支付房租，也是为了偷师学艺，后来我白天去别的面馆打工，晚上才回来开店。但是做出来的东西没有自己的特色，照样卖不出去。就在我实在没有办法快要放弃的时候，住在附近的学生们改变了拉面二郎的命运。


  “这种面怎么卖得出去！年轻人喜欢重口味呀！”一个貌似很在行的男生说。这番话很让人来气，我下决心要做出真正好吃的味道让他见识一下大爷的厉害。


  于是有三个月我都在不停地研究和改良菜谱。那家伙每天来吃饭，我都免费请他吃拉面，然后让他给我提意见。


  那个时候附近有一对做生面的老夫妇，虽然15日元一团的单价要比12日元一份的普通面条高不少，但因为品质确实不一样，我一直坚持用他们家的面条。后来老先生去世，太太便把她家的制面机和技巧都传授给了我，所以我家的面条到今天都保持不变的味道。


  名字的由来


  店名其实原本是叫“拉面次郎”的，为了仿照当时一种叫“拉面太郎”的速食拉面，所以就起名叫了次郎。（笑）


  后来装修店铺的时候，我本来是想把遮雨棚弄成庆应色的（青与赤），结果工人师傅莫名其妙给我搞成了黄色，店名也被改成了“二郎”。


  后来去办营业执照、卫生许可证的时候，干脆就全用“二郎”了。


  存续运动


  1994年，由于大学食堂的介入，二郎被迫歇业。关门前一天，不仅店里的拉面售罄，对面便利店的方便面也被这边买空了，最后甚至卖起了乌冬面。


  从开业到1996年停业，中间历时25年。


  50岁的时候我想，不如干脆放弃拉面，改卖关东煮和烤串算了。但又是学生——应庆的毕业生们把我留下了，他们说不能让二郎离开三田，于是帮我找地方联系房子中介。就这样，三个半月后，二郎在新址重新开业。2009年，又被英国《卫报》选为了“值得一试的世界50品料理”之一。


  二郎拉面（二郎ラーメン）


  包括三田本店在内的连锁店几乎全部只采用日清的高筋面粉进行自家制面。成品比普通拉面粗，是比较有嚼劲的卷面。


  配菜有蔬菜（豆芽、卷心菜）与用铭柄豚（品牌猪肉）炖煮两个小时制成的叉烧，“并不做多余的加工”。高汤由猪肉、猪骨与卷心菜芯、大蒜等有香味的蔬菜熬制而成，同时加入丰富的油脂调制酱油味蘸汁。


  在拉面二郎，普通分量的一般被称作“小”（しょう），大份拉面被称为“大”（だい），没有其他选项。并且，即使是“小”也比一般面馆的大份多，而“大”就更是普通大份的两倍甚至以上了。不过现在也出现了提供“迷你”选项的分店。即使是没有写明特别要求，只要在提交食券的时候讲明少面、半份面等，一般也会得到相应的特殊照顾。


  客人中也有很多高中生。有些人在犹犹豫豫选了“大”之后虽然拼命吃完了，但回家吃不下晚饭又要被母亲骂个狗血淋头。


  昭和時代に戻り、忘れなれない一杯を見つかる

  回到昭和时代，寻找那碗难忘的拉面


  红楠\interview & translation & text

  新横滨拉面博物馆\photo courtesy
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  01. 新横滨拉面博物馆外观


  02. 馆内布景，完美再现了昭和三十年代的街道，复古风情浓郁
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  01、02、03、04. 新横滨拉面博物馆馆内布景，完美再现了昭和30年代的街道，复古风情浓郁。


  从JR新横滨车站徒步走5分钟，便能看到一家以拉面为主题而开设的公园式博物馆。傍晚时分，在充满昭和三十年代感觉的洒满晚霞的小街上走走逛逛，人们不仅可以尽情享受拉面的美味，还能回顾一番难忘的历史，可以说是喜爱拉面的人们绝对不能错过的天堂般的地方。在这里，人们不仅能够了解到拉面的历史、各时期不同的拉面种类，还能一站式品尝来自日本各地的著名拉面。这家于1994年开设的拉面博物馆深受日本人民的喜爱，更有许多海外游客慕名而来。它被人们亲昵地称为“拉博”（ラー博），也于2018年迎来了开馆24周年。秉承着“不用坐飞机、坐火车便能品尝到日本全国各地的拉面”的理念，新横滨拉面博物馆汇集了日本最有名的拉面店，以东京著名的拉面店“二代目GENKOTSU屋”（二代目げんこつ屋）、北海道的“SUMIRE”（すみれ）和冲绳的“琉球新面通堂”为代表，后又加入了山形、熊本、博多等地的共计9家店铺，为人们带来了全日本经久不衰并引以为傲的味道。


  馆内的装潢风格完美再现了昭和三十年代的风情，市井之味浓郁，复古风格弥漫。人们在品尝拉面的同时还能够体验到充满怀旧味道的世界。与此同时，馆内还设有点心店“夕阳商店”与咖啡馆兼居酒屋的小店“kateko”等现代商铺，让人们有种漫步在时光隧道中的微妙错觉。


  从外观来看，博物馆的大楼似乎十分普通，实际上这里一共分为三层，内容十分丰富。通过博物馆的标志，人们可以很方便地找到出售门票的自动贩卖机，买好入场券后便可以到馆中一探究竟了。1层是博物馆的展示区，可供人们了解拉面的历史发展及相关文化。除了历史知识以外，人们还能够学习有关各种面类、汤底、食器和面条的制作方法等有趣的知识。穿过展示区域后，沿着装饰着车站壁画的楼梯，人们就来到位于地下1层的“拉面一条街”了。馆内设有山形的赤汤拉面、利尻的拉面味乐、YUJI RAMEN、无垢－muku－、冲绳的“琉球的新面通堂”、熊本的KOMU-RASAKI、札幌的SUMIRE、中华荞麦面屋以及东京的二代目GENKOTSU屋。这些拉面店各有特色，也分别代表了各个时期、各个地区的风情。无论是猪骨汤的浓香、海鲜汤的鲜美还是味噌汤的浓郁，日式拉面的精华在这里全部都得到了体现。不过，馆内差不多每隔六个月就会更换其中一家拉面店，像是博多的“元祖名岛亭”和“CASA LUCA”也曾在这里开设过店铺。稍显破旧的房屋挂着简陋的门牌与样式过时的老招牌，唯有热闹的叫卖声与拉面浓郁的香气给昭和三十年代的下町街景笼上了一层温馨又怀旧的暖意。从地下1层到地下2层，都排列着从日本各地严格选拔出来的拉面店。另外除了与复古街道气质相同的香烟店、传统点心铺以外，天空的布景夹杂着紫罗兰色与绯红，犹如夕阳的余晖铺洒在街道上，完美地营造出了当年人们下班后踏上归途的意境。整条街道都弥漫着拉面汤底的浓香，实在是令人垂涎三尺。


  北海道的“SUMIRE”可以说是博物馆中的王牌拉面店了。有着浓郁味噌味的汤底与稍弯曲的细面搭配在一起，加入少许竹笋干、猪肉末与葱花，口感绝妙。SUMIRE作为札幌地区拉面的代表，不仅在北海道，乃至在全国都有着十分高的知名度。SUMIRE在馆内的开设吸引了众多不便于前往北海道的游客争相前来，博物馆帮助了很多食客在关东地区品尝到正宗的札幌的味道。对于浓郁派味噌汤底的爱好者来说，SUMIRE无疑是拉面中的绝品。另外，东京的“二代目GENKOTSU屋”是与北海道的“SUMIRE”齐名的人气店。受到了众多拉面店的影响，二代目GENKOTSU屋掌握了拉面制作的奥义并自成一派，甚至成了人们口中“传说的拉面店”。初代店主关川清逝世之后，店铺曾关闭一段时间。后来，关川清的儿子关川匤仁重新打开了父亲关上的店门，秉承着父亲创造的初代GENKOTSU屋一贯的味道，日以继夜地钻研如何做出让大家都会喜欢的味道。功夫不负有心人，关川匤仁经营的二代目GENKOTSU屋不仅完美地继承了初代GENKOTSU屋拉面汤底的精华，也加入了自己对拉面的理解。浓郁的猪骨汤中撒入大量葱花与青蒜，与筋道的直面组合在一起，形成了一道十分独特的风景线。


  另外，融合了西洋味道的“无垢－muku－”也是馆内的一大特色店铺。店主山本真一曾在德国深造，回国后创立了“无垢－muku－”。以猪骨和鸡肋为主，经过3天熬制而成的高汤中加了带有鲣鱼、海带等的日式调味汁，鸡油和鱼介搅拌起来形成的厚厚的“油腻而鲜美的油层”覆盖了浓汤的表面。拉面中融入了德国料理的食材，与日本传统风味截然不同的制作方式成了“无垢－muku－”最大的特色，也是其美味的秘密。


  不仅是品尝拉面，制作属于自己的原创拉面也是新横滨拉面博物馆带给游客们的独一无二的体验。在馆内的“拉面厨房”区域，人们可以自由地选择自己喜欢的汤底、面码和面类等食材，组合成一碗原创的专属拉面。做完的拉面可以即时品尝，也可以在拍摄完纪念照后打包带走。为了这全世界只有一碗的拉面，众多食客也纷纷前来尝试。


  大饱口福后，若是仔细地在馆内游览，很快便会发现这里妙趣横生。无论是侦探事务所的招牌、牙科诊所的门面、复古的电话亭、老旧电影的海报，还是玩具店、杂货铺，各处都充满昭和时期的味道与当时人们的生活风貌。当游客们准备离开博物馆时，走上墙壁上写着通向“未来”的楼梯便可以“回到当下”。这样一个充满怀旧味道又处处布满美味与惊喜的拉面博物馆，实在令人乐而忘返。


  “我们希望人们在这里可以了解到拉面的历史与文化，切身去感受它的魅力，也希望通过博物馆的建设把有关拉面的历史调查资料等宝贵的文件永远流传下去。”


  INTERVIEW小川宽人


  知日：从1990年建馆，到1994年正式开业的这四年间，博物馆内部人员做了哪些建馆的蓝图规划？


  小川：当时的新横滨由于受到了泡沫经济的影响，呈现的是一种大厦林立的状态。这样的社会状态其实非常不好，人们每天的生活都十分紧张，他们像上了发条的机器人一样拼命地工作。鉴于这样的情况，我们当时一直在为整个城市的规划做考虑，我们希望能为这个社会做点什么。所以我们带着“除了办公楼以外还能建造一个什么样的大楼呢”这样的问题，规划了博物馆的建设。事实上，最初我们并没有直接想到要去建立一个拉面博物馆，只是单纯地希望能够筑起一个不仅充满话题性、娱乐性并且还是人才聚齐的地方。另外一方面，岩冈先生考虑到很长一段时间以来，新横滨都不是个充满活力的城市，希望博物馆的建立能够活跃这座城市，赋予它生气。因为无论这里成为多么发达的商业区，如果它无法带给人们乐趣就没有意义。自此，“拉面博物馆”的概念就慢慢地渗透进了我们的想法中，这也是后来我们建馆的一大初衷。只不过那个时候，“拉面博物馆”只是一个很模糊的想法。
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  01. 馆藏·拉面年表


  02. 博物馆入口处


  03. 拉面墙


  04. 自制拉面的杯子上，画有很多小朋友的涂鸦


  知日：原来如此！那么就您刚才所说的内容，可以请您讲讲博物馆最初建馆的契机，以及拉面博物馆诞生的历史背景吗？


  小川：在当时的日本，西方文化的渗透度非常高，因此对西餐感兴趣的人占绝大多数。相反，人们对日本传统料理的关注度却并不怎么高。可以说，那个时候作为日本大众美食的拉面却没有受到什么太好的“得到”。在这样的情况下，深爱着拉面的馆长岩冈洋志先生带着一点“不服气”的态度，走访了全国各地的拉面店，吃遍了全国各式各样的拉面。在品尝了这些来自各地的味道后，岩冈先生深深地领悟到了拉面的乡土性，说是“日本国民美食”也不为过的拉面在不同的地域有着别致的特色。岩冈先生发自内心地希望日本人民也能体会到这一点。秉承着这样的信念，新横滨拉面博物馆就诞生了。我们希望人们在这里可以了解到拉面的历史与文化，切身去感受它的魅力，也通过博物馆的建设把有关拉面的历史调查资料等宝贵的文件永远流传下去。


  知日：馆内的藏品和历史资料等是怎么收集起来的呢？


  小川：随着1859年7月1日日本横滨港的开港，中国料理开始流传进日本，逐渐演变成了拉面。不过对于现在的我们来说，有关拉面的历史资料主要还是来源于老字号店铺继承人的采访视频，以及对国会图书馆中的史料所记载的内容的各项调查。1楼的画廊（拉面年表和拉面墙）展示的就是本馆开馆以来收集的大部分资料。由于空间有限，我们只展出了最重要的那些，像拉面的历史由来，以及全国各地拉面种类的介绍等。在岩冈先生的带领下，我们也采访了很多全国有名的拉面店，把他们提供给我们的宝贵资料数字化并展示给来客。此外，我们还收藏了很多拉面用的大碗（どんぶり），根据年代不同价值也不尽相同。目前这些大碗还未开始展示，日后我们会进行期间性展览。


  知日：能请您说明一下博物馆的设计理念吗？1层、地下1层以及地下2层的设施分别有什么样的讲究？


  小川：博物馆一共有三层，我们只留了一层来展示博物馆的历史与文化发展的脉络，余下的两层便是“拉面一条街”。比起“纸上谈兵”，我们希望拉面博物馆重在让游客们用味蕾去感受日本。当然，文字资料也是必要的，很多日本人都不了解拉面的历史。因此我们把它设置在一楼，让游客们一进来就可以立刻学习到有关拉面的一切。地下1、2层全部都是复古的昭和小街，分别设有3家和6家我们邀请到的可以说是全日本最有名的9家拉面店，让游客们“看”“吃”两不误，学习与娱乐并存。这也是我们建馆以来一直保持的心愿：我们希望拉面博物馆是一个充满趣味性的地方。


  1楼设有纪念品商店，出售一些与拉面相关的食品、用品等小杂物，很受游客们欢迎。另外，为了让海外的游客也能更好地了解拉面的历史，我们还重新设计了一个画廊。


  知日：馆内的风格为什么会设定在昭和时代呢？


  小川：在昭和三十一年（1956）的经济白皮书中，昭和的街道上经常出现写有“再也不是战后”的告示牌，它表明了昭和是个很特殊年代。战争的结束迎来了日本方便面的发售、东京塔建立、1万日元纸币的发行等，有很多里程碑式的、充满话题性的事件也是发生在那个年代。日本国民带着复兴日本文化生活的梦想，为昭和三十三年（1958）的日本带来了希望之光。因此，博物馆的整体设计都定格在昭和时代，为的就是还原当时拉面最鼎盛的时期，让现代人能够在体验昭和时代风情的同时品尝那不变的历史味道。


  另外，由于馆长岩冈先生是个地地道道的横滨人，当他看着自己出生长大的新横滨越来越冷清时，他除了感到无限的寂寥之外，更多的是想要改变横滨这座城市的整体面貌。就像我最开始说的，我们一心想着“除了办公楼以外还能建造一个什么样的大楼呢”，新横滨曾经是有过十分悠然闲适的风景的。在一片夕阳的照耀下，乌鸦在电线杆上“啊、啊”地叫着。太阳落山后，街上的小餐馆就开始越来越热闹。不仅是馆长岩冈先生，我们所有人都很怀念当时的新横滨。所以，当记忆逐渐变得遥远、模糊的时候，岩冈先生便下决心要带领我们一起去恢复它原来的面貌。当夕阳西下、街上开始零零星星出现灯光的时候，充满人情味的横滨看起来真的美极了。馆内的天花板呈现的夕阳的余晖，以及路边小商铺内流出的昏黄的灯光，也是为了还原新横滨昔日的样子。
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    拉面墙

  


  知日：看来馆长岩冈先生真的是一位十分感性又有情怀的人啊！那么此后，从资金、运营、人力资源方面来看的话，建馆以来曾遇过什么困难吗？


  小川：当然了，任何事情从零做到成功都不会一帆风顺，困难是必定会有的。新横滨拉面博物馆的建立在日本是史无前例的，建馆初期有过很多不看好的评价。不过，最困难的还是邀请9家日本数一数二的拉面店来这里开店的交涉工作。要知道，日本全国上下有不计其数的拉面店，所谓的名店也是各有千秋。要怎么样才能确定我们选出的拉面店是日本最具代表性的呢？又要怎么样去跟他们交涉，邀请他们过来助力呢？这都是当时遇到的难题。当时，我们大约走访了全国1 000家拉面店，亲身感受了各个店铺的经营情况从而做出判断。其间，我们也吃过不少闭门羹，也有被误认为是诈骗犯的情况。到后来，我们完全是依靠热情和真诚逐渐取得了店主的信任，大家都同意了来我们博物馆。为了争取最后一家店的同意，不夸张地说，我们在3年间来来回回地跑了50多次，店主以“店铺正在改装”为由一直拒绝我们的邀请。可到了最后，他也实在招架不住我们的执着，最终还是答应了我们。


  知日：那么博物馆在地下1、2层开设的9家拉面店，是通过什么条件选拔出来的呢？


  小川：我们主要是从北海道、九州、东京等盛产拉面的地区开始进行选拔。从这些地域被公认好评的店铺中，我们再进行严格挑选，首先要重视店铺的人气程度。为什么这家店会受到如此之高的评价呢？我们怀着这种疑问去亲自品尝、亲自体会，从而得出结论。我们以“很多外来游客无法为了这一碗拉面而跑到这么远的地方”为说服理由与店家进行交涉，由此也能找到那些愿意向世人展示自家拉面的店主。现在，不光是日本本土的拉面，我们博物馆也会介绍那些在日本没有，反而在海外人气很旺的拉面店。


  知日：能请您介绍一下馆内的人气藏品吗？


  小川：由于拉面是一种食物，因此馆内肯定是没有办法收藏了。展示厅内展示的一切关于拉面的史实资料都是十分宝贵的。此外，明治四十三年（1910）创建的拉面名店“来来轩”的继承人曾经赠予过我们拉面的食谱、照片，以及收集自全国各地的各式各样的拉面大碗等，也是我们馆内非常珍贵的收藏品。还有一样与拉面无关的藏品便是地下1层展示的摩托车。虽然它与拉面无关，但它是昭和时代的摩托车，是一件十分稀有的古董，因此也得到了广大游客的喜爱。
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  01. 二代目GENKOTSU屋·GENKOTSU拉面


  02. 利尻拉面味乐·烤酱油拉面


  03. KOMURASAKI·国王拉面


  04. YUJIRAMEN·TSUNAKOTSU拉面


  05. “琉球新面通堂”·通堂美味盐拉面女子味（加鸡蛋）


  06. 龙上海本店·辣味噌拉面


  07. 无垢·无垢拉面


  08. 中华荞麦面·酱油拉面


  09. YUJIRAMEN·TSUNAKOTSU拉面


  知日：电动玩具赛车“IRIS”布置在馆内的用意是什么呢？


  小川：战后的日本随着汽车、摩托车的普及，可以说人人都对汽车充满了憧憬。在这样的时代背景下，我们希望通过安放这个昭和时代中期受孩子们欢迎的电动玩具赛车“IRIS”，让现在的孩子们也体验一下当年的玩具。总体来说，“IRIS”的布置也配合了博物馆整体的怀旧风格。一切都定格在昭和时代，让人们有种时光倒流的错觉。


  知日：每年来到这里（博物馆）的参观者的年龄段、访问量分别是怎么样的？外国游客的比例大概能占到多少呢？


  小川：每年来访的游客在90万人上下，并不是很多。其中，外国游客只占一成左右。看来我们博物馆的宣传力度还要继续加大才行啊！不过，今年外国游客的数量明显有所增长，说明拉面在海外得到了很好的发展，人气与日俱增，这是令我们全馆的员工都感到十分欣慰的事情。


  知日：博物馆未来几年的发展规划都有什么呢？您是否想过扩大规模？


  小川：我们目前希望把眼下的事情先做好。扩大规模并不是一件十分容易的事，主要还得根据客流量和人气度的增减来进行下一步举措。能保持现状，就已经很不容易了。由于之前邀请的9家拉面店已经让我们使出了浑身解数，扩大规模的话肯定还需要再增设几家店铺，这就又将成为一个门槛。所以，目前的拉面博物馆如果想要扩大规模，我们得留到日后再慢慢考虑。最近，我们计划把拉面文化传播到欧洲地区。我们预计2023年在欧洲建立一个同样的拉面博物馆。据了解，日本料理（包括拉面）在北美地区已经渗透得很不错了，但是欧洲地区显然差一些。所以我们下一个目标是欧洲，目前我们也在陆陆续续为这个计划做各项准备。


  大満足！心を暖かめるラーメンを食おう！

  大满足！来一碗温暖人心的拉面吧！


  红楠\text

  莎拉·冈萨雷斯\illustration
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  莎拉·冈萨雷斯（Sarah Gonzales）是一名出生于沙特阿拉伯、在加拿大长大的菲律宾艺术家。她毕业于加拿大阿尔伯塔艺术与设计学院，专攻视觉传达设计项目的同时也专注于插画艺术的创作。现在，莎拉作为一名概念艺术家居住于加拿大蒙特利尔，在史克威尔·艾尼克斯（Square Enix，日本游戏软件制作公司及发行商）蒙特利尔公司工作。


  公开的作品多为板绘（电子数位板绘图），主题跨度很大，风格也十分多变。她的作品主题包括人物、景物、美食，绘画风格游离于写实与虚构之间，既有亚洲艺术的细腻与含蓄，也不乏西方艺术的大胆和粗犷。由于对日本拉面情有独钟，莎拉于2014年开始创作拉面系列插画，用画笔向人们描绘拉面的一些场景，俏皮又可爱。


  “虽然我不是日本人，但是我希望更多地了解有关拉面的历史与文化。于是我想到通过画笔向人们传达我的想法，同时这也是在运用我最擅长的方式表达我对拉面的喜爱。”


  INTERVIEW莎拉·冈萨雷斯


  知日：感谢您接受我们采访，让我们以您的“拉面”系列为开端吧。可否跟我们谈谈您这一系列作品创作的构思与理念？


  莎拉：通过“拉面系列”，我希望能用我擅长的并且是轻松愉快的方式向人们传达有关拉面的历史和文化背景，以及配菜、种类等相关信息。在我的大学时代，我经常能看到很多学生在食堂吃日本杯面。尤其是夜宵时间，日清的小碗杯面在大学校园里最受欢迎。因为它分量适中，价格合适，能够最快满足身在北美大学校园的学生对拉面的渴望。那个时候，尤其是考试前复习的阶段，我经常和朋友在苦学之后的夜晚来上一碗日本杯面。不得不承认，我对拉面确实有着非比寻常的感情。虽然我不是日本人，但是我希望更多地了解有关拉面的历史与文化。于是我想到通过画笔向人们传达我的想法，同时这也是在运用我最擅长的方式表达我对拉面的喜爱。大学时期的生活环境和我的作品在无形之中产生了一种奇妙的契合，生活的点滴成我创作“拉面系列”的催化剂。


  知日：在您的绘画作品中，我们只看到了“拉面”这样唯一的一种以食物为题材的作品。请问您对日本拉面有着怎样的特殊情感？


  莎拉：如果你问我最喜欢的食物是什么，我会毫不犹豫地告诉你：拉面。我对拉面的爱很难用语言表达。简单地说，在我眼里，一碗拉面可以使一顿饭变得完整。如果饭桌上有它，我不会再对任何食物产生兴趣，我只对它情有独钟。我甚至觉得它能够填补我一天的空虚，给我带来极大的满足感。在来到蒙特利尔之前，我一直住在卡尔加里。卡尔加里是世界上著名的冬奥会举办城市，你可能很难想象那儿有多冷。我们每年都会迎来长达5个月的寒冬，刺骨的风让你根本不想出门。就是在那个时候，我在市中心一家名叫“阵JINYA Ramen Bar”的日式居酒屋里第一次吃到了日本猪骨拉面。你可以试着想象一下，在最寒冷的冬季吃上这样一碗油腻、浓郁的猪骨拉面是多么幸福的一件事儿。那年的那碗拉面温暖了我的整个寒冬，我也是从那个时候开始疯狂地爱上拉面的。可以说，拉面在我心里有如冬日里的一把火，它把人们聚在一起，温暖了冬日里所有人的心，给我带来了前所未有的幸福感。


  知日：您此前是否在日本居住过？您会常常吃拉面吗？


  莎拉：很遗憾，我从未有过在日本居住的经历，甚至也没有去正经地游玩过。不过今年9月，我将去日本居住一段时间，参加一些艺术创作活动。在此之前我从没去过日本，所以我对这次的日本之行非常期待。至少，去日本后我能尽情地享受各种美味的拉面了。当然了，我对日本美术也非常感兴趣。我曾经创作过一系列人物设计插画，在很多人物的衣着装饰方面，我都采用了日本艺术的元素。我很喜欢日本和服上的花纹，它们是那么精美、细腻，每一件和服都是一件艺术品，每一件衣服也好像都带有一个故事。在那一系列作品里，我也画了一些类似和服的花纹在人物的衣服和背景中。


  在卡尔加里生活的那段时间，尤其是在冬季，我几乎每周都会去吃一到两次拉面。后来，拉面成了我日常生活饮食中不可或缺的一部分，无论是酷暑还是严冬，只要我想吃就会去吃。幸运的是，加拿大的大城市中都有很多日本人开设的拉面店，口味很地道，即使在遥远的北美也能吃到正宗的日本拉面，实在是幸福。


  知日：对您来说，是否有一个特别的时间点或是特别的事促使您成一个艺术家？


  莎拉：可以很坦诚地说，从事艺术行业是我一直以来的梦想。但艺术没有套路，也没有公式可循，它存在着许多不确定性。就像许多人一样，我曾经也迷失过，以至于有一段时间我不敢确定走上艺术这条道路是不是正确的。也许是上帝看到了我的徘徊，我很幸运地收到了阿尔伯塔艺术与设计学院的录取通知书，它是加拿大顶尖的设计院校之一。这件事情成了我走向艺术道路的一大契机。它不是一份单纯的录取通知书，它“推着”我向前进，也是对我艺术发展道路的一个肯定和机会。毕业之后，我成功地在克威尔·艾尼克斯蒙特利尔找到了一份绘制电子游戏的概念插画的工作。在克威尔·艾尼克斯工作的这段期间，我越来越坚信自己应该走上艺术这条路。说到这儿，我很感谢我的母校阿尔伯塔艺术与设计学院，它给了我一个希望，改变了我的人生轨迹。如果不是那份录取通知书，我的人生说不定会有翻天覆地的变化。
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  知日：那您现在是独立艺术家吗？


  莎拉：我现在可以算是一个独立插画师。无论何时、何地，我都能找到与自由职业者相关的工作，并在个人项目上倾注时间和精力。虽然我在克威尔·艾尼克斯蒙特利尔有一份正式的工作，但是在我的个人专属时间，我就是一个不受任何约束的艺术爱好者。我喜欢克威尔·艾尼克斯的工作，这让我能有更多的机会接触日本文化。与公司里的高手切磋，会使我的绘画技艺飞速提升，我的视野也更开阔了。但是另一方面，我也享受个人创作的感觉，我可以随心所欲地画我想画的任何事物。作为一个艺术创作者，不受拘束、不受题材限制地创造艺术才是最能释放自己的。


  知日：有些艺术家表示，艺术就像肺里的氧气，是生活中不可或缺的一部分。在您的世界里，艺术是什么呢？


  莎拉：我非常赞同这个表述，艺术就如同供我们呼吸的氧气一样，是人类生活中必不可少的重要部分。在某种意义上，我们每天都被艺术或是带有艺术气息的事物包围着。但如果我们停下脚步从大大小小的事物中寻找它确切的样子，可能反而会发现它其实无迹可循。对我来说，艺术不需要刻意去寻找或者去创造，它就在我们的生活中：可能是一碗面，也可能是一张笑脸。就如同俄国哲学家车尔尼雪夫斯基所提出的那条理论：艺术来源于生活，却又高于生活。美丽的艺术通常是通过最简单、直接的方式表达出来的，无须过多的修整，更不需要矫揉造作的雕饰。它存在于任何地方，也存在于任何事物中。


  知日：能谈谈您喜欢的艺术家吗？此外，在您的艺术创作道路上，给您带来影响的艺术家有哪些？


  莎拉：我喜欢的艺术家实在是太多了，从我走上艺术这条道路开始，我一边追随着那些先驱艺术家的步伐，也在一边寻找我自己的节奏。像是詹姆斯·简（James Jean）、萨琴·邓（Sachin Teng）、迈克·米格诺拉（Mike Mignola）、宫崎骏（Hayao Miyazaki）、J. C.莱恩德克（J. C. Leyendecker），还有亚历山大·麦昆（Alexander McQueen）等，都是我很喜欢的艺术家。他们各有各的特色，也都创造出了属于自己的一片艺术天地。在时尚界，亚历山大•麦昆是我最喜欢的服装设计师，他是时尚界不折不扣的鬼才，他的设计总是妖异出位，充满天马行空的创意，他的设计理念也让我佩服得五体投地。在画家中，詹姆斯·简可以算是对我影响最大的一位。他是个非常著名的美国华裔画家，以商业作品以及画廊艺术品出名。他曾经还给美国DC多本漫画书绘制过封面。詹姆斯的作画风格很有特点，令人过目不忘。他的作品在颜色运用和线条描绘方面非常出色，给我带来了很多创作的灵感。
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    《拉面创造力：面码》
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    《拉面创造力：完整的拉面》

  


  知日：看来詹姆斯·简对您的艺术创作影响真的很大，能具体谈谈他对您艺术创作带来了什么样的影响吗？


  莎拉：詹姆斯是一位很有名的画家、自由插画师，曾为美国DC漫画书画过很多封面，可以说是一位在插画艺术界十分活跃的天才人物。刚才我说过，詹姆斯在颜色的运用和线条描绘方面都非常出色，丰富多彩又充满活力。这也是他的作品对我影响最大的地方。他在作画时挑选的颜色与搭配运用总能带给人一种奇幻华美的视觉体验。2007年的时候，他为普拉达（Prada）在米兰2008年春季以及夏季的展会中设计了场景。在詹姆斯参与绘制的壁画以及米兰的壁纸中，很大一部分都被制作成了服装、箱包、鞋子等。我深深地被那宏大的场面震撼了。一般的艺术家创作不出那样精彩绝伦的作品，想必也无法得到普拉达的认可吧。我看到了他的作品，尤其是那些素描作品时，我获得了想要画出更多作品的动力。在我后来的创作之路上，我总是拿着他的作品反复地推敲、揣摩，仔细研究他的色彩搭配。很多次我都在想：天啊，到底是什么样的人才会想到把这些线条勾勒得如此完美，并把那些很难联系到一起的颜色搭配在一起呢？另外，詹姆斯还会吹小号，他在我眼里真是一位不可多得的多才多艺的艺术家。打心眼里说，我非常向往能成为他那样的人，不单是指艺术成就，他追求艺术的心态，更是我应该一直学习的。他的作品教会我认真地思考每一条线，想好后果断地下笔，尽量不涂改，其间也绝不犹豫。直到现在，我在作画时都会坚持绝不拖泥带水的原则。


  知日：据我们所知，您曾经还办了一场关于拉面系列画作的展览会。请问您举办那场展览的契机是什么？此外还想请您谈谈，展览会举办期间有没有留下一些令您印象深刻、难忘，或是值得纪念的事情？


  莎拉：办那场拉面系列的画展，主要是面向北美那些喜爱日本艺术文化的人。通过这些作品，我可以把我了解到的有关拉面的历史和文化分享给他们。这不是我的第一个画展，但我认为它是我所办过的画展中最接地气、最有爱的一个。在展览开幕的时候，我们准备了成堆的日式方便面，分发给每一个前来参展的游客。我和我妹妹还一起烤了很多甜曲奇，就像日本动漫《火影忍者》中的鱼饼一样。这个展览并不大，我的拉面系列作品也并不多，好像比起我的作品，是日式方便面为我们吸引来了更多的客人。结束了在Marion Nicoll美术馆的展览之后，我把我的作品带到了我最喜欢的一家名叫Menyatai的拉面店，店长把它们放在店内做装饰，展览了一整个夏天。在这之后，有一个巡展画廊的项目负责人联系到了我。现在，他们正带着我的作品在阿尔伯塔进行巡回展览。从一个热爱艺术的美术生到举办自己的展览并为众人所喜爱，我相信这是让每个艺术爱好者都会感到欣慰的事。
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    《拉面创造力：面条》
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    《拉面创造力：肉汤》

  


  知日：我们在您的个人网站上看到了很多优秀的插画作品，独特的风格真的非常吸人眼球。请问您平时惯用哪种绘图方式？手绘还是板绘更多？您在作画时有什么特别的喜好或是技巧吗？


  莎拉：谢谢你们肯定并喜欢我的作品！我平时习惯把传统的构图方式与现代的绘画技巧融合在一起，在数字媒体中展现传统艺术。事实上，在学习绘画的初期，我的大部分作品都是手绘完成的。直到中后期，我才开始慢慢接触到了板绘技术。手绘是最原始的绘画方式，我也一直坚信纸和笔勾勒的线条是最真实、最能传达感情的。但是手绘图也存在很大的难度：它不便于修改，也很难掌控，无论是上色还是整体布局都很难一步到位。数位板绘图就容易多了，调色器可以为你调制任何你想要的色彩，画错的地方只要摁几个键就可以撤回。但是对我来说，过于数字化的绘图方式并不是我想要的。现在，我大多数的作品都是手绘初稿，后期转为板绘。这样做既可以保留手绘的原始性和笔触的感觉，也能更好地展现我创作的初心。而后期的板绘制图又给我带来了很大的便捷性，也节省了很多时间。我采用这样的绘图方式已经很多年了，我的个人主页上展示的作品也都遵循着这样的创作顺序。
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  知日：可以简单介绍一下您最近的工作吗？未来，您还打算创作哪些系列作品呢？还会以日本料理为主题创作其他的画作吗？


  莎拉：最近，我重新拾起了我的水彩画笔。这段时间，我非常痴迷于在素描本上画各种水彩图。当然，为了跟上时代的节奏，我还学习了一些有关3D软件的知识并且开始研究菲律宾美食。我长年居住在加拿大，但是这丝毫不影响我对故乡的爱。我近期着手准备的下一系列作品就是围绕菲律宾美食的，这也是我一直以来怀揣着的对家乡的眷恋。
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  《拉面解剖学：俏皮的面类》介绍，新鲜面条是由四种基本原材料制成的：小麦粉、盐、水与碱水。面条的形状是多变的，可以是弯的，也可以是直的。根据拉面种类不同，有时也会使用到粗面或细面。干面条多用于家庭料理或是餐馆。与新鲜面条不同，干面条的保存时间要长得多。因此，干面条是日本人的居家常备食品之一。


  方便面是1958年由安藤百福发明创造的，开水冲泡仅需几分钟便可食用，可以说是世界上最伟大的发明之一。它是大学生们的救命稻草，解决一切寒冷中的饥饿与酒醉后的肠胃不适。
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  《拉面解剖学：丰富的汤底原料》说到，日本拉面的肉汤可以说是全世界最复杂的汤种之一了。代表性的拉面汤汁大多是用猪骨或是鸡肋熬制而成的。此外，汤汁中还经常加入各种不同类型的佐料，像是烤焦的洋葱、大蒜、生姜、新鲜的大葱、韭葱（扁葱的一种），还有菌类。目前，最受人们喜爱并且也是最广为人知的汤种便是猪骨汤底——一种由猪骨经长时间熬制而成的浓汤。


  由昆布（干海带）和鲣节（日语写作『鰹節』，指干制鲣鱼或是木松鱼）混合在一起制成的DASHI（日语为『だし』，意为鲜汁汤，也是一种日本传统调料），是日本料理的精华，也是拉面的制作过程中必不可少的一个重要调味料。DASHI的香味能够得到最大化的发挥，无疑是依靠昆布带来的大海的气味与猪骨浓汤的完美结合。
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  《拉面解剖学：美味的面码》提到了拉面的面码有：青葱、木耳、鱼糕、豆芽、叉烧肉\猪肉、玉米粒、溏心鸡蛋、竹笋、海苔。
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  《拉面解剖学：精选拉面种类》介绍了以下几种拉面。盐拉面：日本拉面的众多口味中最古老的一种，也是经久不衰的口味。昔日的盐拉面汤汁大多由鸡肋熬制而成。


  酱油拉面：酱油味拉面最初来自日本横滨，大多由鸡肉或是海产品制成，偶尔也会使用汤底由猪肉或是牛肉熬制的汤汁作为汤底，使面汤的颜色变为更加浓郁的棕色。


  猪骨拉面：猪骨拉面是一种非常受欢迎的拉面。猪骨熬制的汤汁多为乳白色，十分鲜香并充满浓郁的猪肉香味。


  味噌拉面：与盐拉面相比，是拉面中最新的口味。黄豆发酵制成的味噌酱在北海道最受欢迎，最用心、最美味的味噌汤汁也只有在北海道才能够品尝到。


  世界各地のラーメン体験

  世界各地的拉面体验


  王筱卉、王展薇、李佳禹\text


  中国


  豚王


  港式餐饮闻名全国，而豚王缔造了香港拉面界的神话。它连续三年荣获Openrice“最优秀日本菜餐厅”大奖、U Magazine“我最喜爱的日本面店”大奖，创下5小时卖出200碗的奇迹，火爆程度甚至引发美国CNN和东京电视台争相采访。几年前，它默默无闻地于香港中环兰桂坊的一条小巷之中开业，最大的特色在于平日仅供应四种拉面，分别为豚王、黑王、赤王和翠王，此外会根据季节，每月顺应时节特别制作一种限定拉面，并且每位顾客都可以根据自身喜好选择汤底浓淡以及面条的软硬。细致的服务加上广受好评的口感，让豚王从一间只有十几个座位的不起眼小店发展成为今日香港的拉面神话，今在上海、广州、澳门等地均有分店。


  豚王的猪骨汤底采用大量猪头骨、猪筒骨和猪油混合熬制数十个小时，熬出来的汤鲜香扑鼻，并且每日添加新汤以保证汤底的鲜美。拉面都是由豚王在日本订制的机器制作而成的，面条筋道柔顺，深受顾客喜爱。


  四大招牌拉面之一豚王，是最具古早味（古早意为“怀旧”，这个词在福建闽南地区及台湾地区用得比较多，古早味指“值得怀念的味道”。）的拉面。汤底是原汁原味的猪骨汤，鲜香的汤与筋道的拉面一触即合，在入口时就能感受到两者巧妙融合所带来的爽口。黑王则是由颜色命名，精心熬制的汤底加上上好的墨鱼汁，再特别加上猪骨特制的黑酱汁。整碗拉面霸气十足，同时也带来了意想不到的口感，是很多人想尝试的一款拉面。赤王是由特制的麻油、香油、辣酱混合添入汤底，整碗面鲜红诱人，看上去就让人很有食欲，垂涎欲滴，吃起来同样香辣可口，可谓是色香味俱全。最后一款翠王是以芝士配上橄榄油，再加上翠绿的蔬菜，降低了汤底的油脂含量，口感清爽不油腻，深受众多女性顾客喜爱。


  特别值得一提的是豚王每桌都配有柠檬汁与苹果醋，供顾客开胃。豚王的创始人兼社长邓振豪秉承着“真心入魂”的宗旨，旨在用最周到的服务，把最正宗的拉面带给每一位顾客，这也是豚王至今人气居高不下的原因。


  
    官网：http://www.butaoramen.com


    香港中环店


    地址：中环威灵顿街69号地下


    交通：港铁香港站C出口步行6分钟


    营业时间：周一至周日11:00－23:00


    香港铜锣湾店


    地址：铜锣湾登龙街18号V point地下4号铺


    交通：港铁港岛线铜湾站B出口步行5分钟


    营业时间：周一至周日11:00－23:00


    香港太古城店


    地址：太古湾道14号太古城中心20号元宫阁地下404铺


    交通：港铁太古站步行4分钟


    营业时间：周一至周日11:30－22:30


    香港尖沙咀店


    地址：尖沙咀棉登径28号锦容商y5e大廈地下A、B铺


    交通：港铁荃湾线尖沙咀站N3口出，再步行2分钟


    营业时间：周一至周五12:00－16:00、17:30－23:00


    周六、周日及法定节假日12:00－23:00


    香港沙田店


    地址：沙田新城市广场第一期L1，167号铺


    交通：港铁东铁线沙田站


    营业时间：周一至周日12:00－23:00


    澳门店


    地址：“澳門银河™”地下，G117铺


    营业时间：周一至周日11:00－23:00


    上海店


    地址：上海市静安区铜仁路88号L112, L212室


    交通：地铁2号线静安寺站4出口再步行690米


    营业时间：周一至周日11:00－21:00


    广州店


    地址：广州市天河区珠江新城金穗路62号


    交通：妇儿中心站A出口再步行560米


    营业时间：周一至周日11:30－15:30、16:30－21:30


    深圳店


    地址：深圳市福田区福田街道益田路5033号平安金融中心六楼N603－B铺


    交通：地铁1号线购物公园站C出口，再步行160米


    营业时间：周一至周日12:00－15:30、17:30－22:00

  


  美国


  JINYA RAMEN BAR


  暗红色的开放式就餐区配上一排钨丝吊灯，面碗采用黑红的、黑白两种鲜亮的配色，整体装潢不同于传统日式拉面店，而更像是现代的小酒吧。坐在这里吃拉面是一种身心的放松，这里充满生活气息，这就是将美国风格与传统日式风味结合的JINYA RAMEN BAR。创新，是它的经营理念，餐厅装饰新奇、富有现代感，而拉面却是最正宗的日本风味。拉面总共12款，汤底分为猪骨、鸡汤和素食这几类，口味也从清淡到浓郁一应俱全。JINYA RAMEN BAR的拉面曾经被多家主流媒体评价为洛杉矶最好吃的拉面之一，现在已经准备把分店开向海外的加拿大，拓宽自己的市场。


  JINYA在主页上的标语是A bowl above all others（最好的一碗拉面）。在这里你能简明扼要地读懂一碗拉面的丰富内容，品尝所有可触及的美味。猪骨拉面使用精心熬制的猪骨味噌高汤，搭配着简单的葱花、豆芽、蔬菜和肉末。猪骨风味的还有一款特别的拉面叫作“Cha Cha Cha”，它是以经典的猪骨汤为汤底，配上厚厚的猪肉和叉烧肉片，适合喜欢食肉的顾客。当这碗拉面端上来之时，所有店员还会一起高喊三声“Cha Cha Cha”，并且厨师此时会拿着一个圆形香料筒“Cha Cha Cha”转三下，便在拉面上撒一些香料和辣椒粉，为吃拉面的过程注入一些娱乐元素，使得每位顾客更加享受用餐时间。另一款被称作日式担担面的Spicy Umami Miso Ramen，在汤底加入豆瓣酱，配上麻油和葱姜蒜调味。酷似四川的担担面，相当麻辣，配合爽滑的拉面，带来与猪骨拉面有所不同的劲爽口感。


  除了拉面，JINYA还有很多别具一格的小吃，包括最为出名的JINYA包、果蔬沙拉、Salomon Poke Taco、猪肉叉烧与泡菜小夹饼等等，共提供13种正宗的日本小食供顾客选用。


  官网：jinya－ramenbar.com


  地址：925 Blossom Hill Rd #1637, San Jose, CA 95123


  RAMEN HOOD


  这是一家位于洛杉矶的拉面店，声名大噪的原因是RAMEN HOOD发明了纯素鸡蛋，与真鸡蛋几乎无异，鲜嫩的蛋白是使用豆浆这类纯白的食材制作的，而蛋黄则是以黑盐为主，综合了β－胡萝卜素、营养酵母、B族维生素、海藻酸钠等，再将它们导入磨具之中，冷冻后即可做出以假乱真的素食鸡蛋。这样一来，就能在主打的素食拉面中加入素食鸡蛋，给客人更好的味觉体验。配上紫菜、香菇、青菜和豆芽，最后撒上葱末，香味扑鼻而来，素食面也是它家最具特色的拉面。


  此外，日式冷面也是主打之一，铺在冰上的荞麦面，最好地保存了日式冷面的精髓，加上蟹肉、虾仁、黄瓜丝，再配上特制的酱汁。用筷子夹上一撮，蘸上酱汁，入口冰凉清爽，口感极佳，面条更加Q弹有嚼劲。


  官网：www.ramenhoodla.com


  地址：317 Broadway street #C2, Los Angeles, CA 90013


  YUJI RAMEN


  YUJI拉面想要在美国展现出不一样的拉面文化，主要探索未被充分利用的季节性海鲜，将海鲜与鲜美猪骨汤相结合，整合多种风味以及质地，呈现出不同味道混合之后的最佳口感。一般的海鲜拉面直接以海鲜熬制而成，这种海鲜汤较猪骨汤、鸡汤耗时较短而YUJI家则将海鲜与传统熬制的猪骨汤相结合，好汤才能配出更好的拉面，两者按最佳比例混合，增添整碗拉面的鲜味。配菜则选用最新鲜的当季海鲜，与汤汁相辅相成，与其他的海鲜拉面不同，它没有一丝的腥味。一口劲弹拉面，肥美海鲜，再喝上一口最鲜美的海鲜猪骨高汤，令人回味无穷，欲罢不能。


  官网：www.yujiramen.com


  地址 ：150 Ainsile Street, Brooklyn, NY 11211/290 Graham Avenue, Brooklyn, NY 11211


  日本


  浅草开化楼（东京制面所）


  位于东京浅草的浅草开化楼，是日本全国范围内都很有名的制面所。从周边街道的中华料理店，到全日本的人气拉面店，很多都使用了浅草开化楼所制作的面条。目前售卖中华面、蒸炒面、饺子皮、馄饨皮、烧卖皮等100多种不同的面食原料。浅草开化楼在2000年爆发的“蘸面热潮”中，并没有受到很强烈的关注，也基于此，浅草开化楼开始将目光转移到“面”上，于是下功夫研发出了筋道而有弹性的面条。现在，浅草开化楼不仅仅是一家拉面店，其“制面所”的身份也备受关注。


  虽然浅草开化楼出名以后接受了很多媒体的采访，但自从创始以来，绝大多数的客户还是来自周边街道的中华料理店。浅草老牌的人气拉面店弁庆是从屋台时代（街边摊贩的形式）就火起来的店铺，浅草开化楼和很多这样的拉面店铺一起成长，在拉面的制作和售卖上互相鼓励支持。甚至为了让客人需求得到满足，浅草开化楼周末也不休息，每天都把面送到店里以备不时之需。


  浅草开化楼位于东京地铁银座线稻荷町站和田原町站之间。虽然是在全日本范围内有知名度的制面所，但给人的印象更像是城市中心的一个小工厂（作坊）一个小屋子，不太宽阔的空间里有3台大型的制面机。这些面条被制作出来后会供给全国的拉面店使用，因此工人们都会尽量专注于手头上的工作。因为专业的服务和勤恳的态度，浅草开化楼获得了很多赞誉。社长坂上和男曾说道：“我们要做的，是让客人无法忘记的、放在心上的面。这是浅草开化楼对制面这个工作的考量。专注于一根一根面条的面匠们才可以每天都做出最棒的作品。”


  官网：www.kaikarou.jp


  地址：东京都台东区元浅草4－8－4


  交通：JR上野站步行10分钟/地铁银座线稻荷町站步行5分钟


  营业时间：周一至周五8:00－16:00/周六、周日8:00－12:00


  三田制面所


  2009年11月，三田制面所进入了在神田的拉面激战区。自开业9个月以来，三田制面所门口每天都是大排长龙。


  2008年8月21日，三田制面所的第1号店“三田总店”在庆应仲街开业。从此开始，它用不到两年的时间在东京内开设了10家店铺。当时，不仅是在神田，在东京都内的很多地区都是在拉面、蘸面的激战状态下，三田制面所还在以猛烈的速度扩大自己的产业版图，截至2017年12月，三田制面所已经在日本国内开设23家店铺，除此以外，中国台湾和香港也分别设立了5家和2家店铺。


  如果查看三田制面条所的菜单，就会发现它只有普通蘸面和辣酱蘸面两种。客人有普通、中、大、加大号的四种面量选择。附加的配料也非常简单。一般如此简单明了的菜单设计都是为了方便快捷并且准确地了解食客的需求，迅速上菜以便缓解店内的人流压力。店内有名的是“浓郁鱼介猪骨汤蘸面”，长时间的烹饪让汤汁慢慢沸腾，同时也使得猪骨和鱼贝类的美味达到极佳的状态——“浓和厚”。为了最大限度让面条与汤汁相契合，小麦粉的多少尤为重要，再加上对香味和筋道严苛的诉求，三田制面所的“自家制极粗面”一经上市就获得好评。这种粗面条是用数种面粉混合而成的。且面匠会根据当天的温度和湿度更改加水率，或根据面的状态调整煮的时间。将煮后的面条再用冷水压一遍，使得其更加柔软，而且还能衬托出面条本身的味道。食客们发现，即便是浓郁猪骨鱼贝类的蘸汁，也不会使面条紧紧粘在一起。拉面上铺着海苔和大量的鱼粉。如果将面条和调味汁单独分开来看，与很多被称为超人气店的店相比并不是新奇的东西，但是三田制面所将其结合起来，就让口感更加独特。每到季节更替，三田制面所还会推出季节限定菜单：随着春天的到来，梅花将漂在面汤上；在食欲下降的夏天，面条会做得比较辛辣，客人们会因为刺激和灼热而大快朵颐；在渐渐变冷的秋冬季节里，会在汤底中加入一些姜来温暖客人的身心。


  官网：mita－seimen.com


  地址：（三田本店）东京都港区芝5－22－8アトラス田町大厦


  交通：三田站步行2分钟


  营业时间：周一至周五10:00－26:00/周六、周日及法定节假日10:00－22:00


  加拿大


  KINTON RAMEN


  这是从加拿大多伦多起步，现在在韩国设有分店的一家拉面店。做出最正宗的日式拉面是KINTON家一直所追求的目标，最具特色的是辛辣的大蒜拉面。选用麻辣的黄油肉汤底，再加上生蒜末的劲爽，组合而成一碗独特的大蒜拉面，征服了很多顾客的味蕾。KINTON家也被当地杂志《读者》评为拉面排行榜第一名。


  官网：kintonramen.com


  地址：51 Baldwin St.Toronto, ON. M5T 1L1


  营业时间：周一至周日11:30－22:30


  韩国


  NOLMAN RAMEN


  位于韩国济州岛的NOLMAN RAMEN是一家现抓海鲜现做新鲜拉面的店，曾被多家媒体报道，上过多个王牌综艺节目，极具特色。济州岛被称作韩国的夏威夷，风景优美，海鲜资源丰富。靠近海边的NOLMAN靠着地理优势，开发出自己的特色拉面，现抓海鲜作为海鲜拉面最新鲜的食材，每天按照抓到的海鲜限定售出的拉面数量，售完即止。每天都有很多人慕名而去。


  地址：24 Aewollo 1（il）－gil, Aewol－eup, Cheju, Jeju－do, Korea


  巴西


  LAMENKAZU


  LAMENKAZU位于巴西重要的城市圣保罗。这里的拉面较粗且为波浪形，很有特色。汤底使用的味噌和调和而成的汤汁都非常讲究，叉烧肉也是在慢火中精心烹制而成，味道异常鲜美。拉面种类不少，主要有酱油拉面、酱油大葱拉面、味噌拉面、味噌叉烧拉面、味噌蔬菜拉面、盐味拉面、盐味叉烧拉面等，夏季还有季节限定的中华冷面。


  官网：www.lamenkazu.com.br/j_index.html


  地址：R. Tomás Gonzaga, 51 － Liberdade － São Paulo/SPCEP－01506－020


  交通：Liberdade站步行5分钟


  营业时间：周一至周六11:00－15:00、18:00－22:00，周日及法定节假日11:00－15:00、18:00－21:00


  德国


  NANIWA NOODLES & SOUPS


  这家店位于杜塞尔多夫，已有超过30年的历史，至今每天仍是客人都排着长队，这其中的奥秘是店家对每一个步骤都严格把关。拉面的汤底特选猪骨、全鸡、海带、香味蔬菜等食材，加入猪脊骨中的油脂精心熬成。制作拉面选用的是日本进口的面粉和确保无杂质的天然碱水，拉面由自家制作而成。拉面中的叉烧肉用的是猪脊肉和猪腿肉，笋干从台湾进口，口味正宗，回味无穷。开店伊始，这家店就大受好评，回头客络绎不绝。到了寒冷的冬季，蒜香四溢的“抗疲劳拉面”尤其值得推荐。


  官网：www.naniwa.de


  地址：Oststraße 55, 40211 Düsseldorf


  交通：乘城市电车或公共汽车Klosterstraße站下车即到


  营业时间：11:30－22:30（每周二休息）


  TAKUMI


  这是一家地处慕尼黑的拉面店，店名“TAKUMI”译为中文是“匠”。店家的座右铭是“一面必笑”，顾名思义，就是只要吃了这里的拉面，就会情不自禁地露出微笑，可见店主对自家店的味道充满自信。这家店最受欢迎的是“特上味噌拉面”——由口感浓郁的味噌汤，搭配从札幌的制面公司“西山制面”直送过来的拉面，汤醇面香，回味无穷。很多客人吃过一次就会彻底上瘾，每隔一段时间就要再来品尝。


  官网：www.takumi－noodle.com


  地址：Heßstraße 71, 80798 München


  交通：乘公共交通至U2 Theresien-straße站步行5分钟


  营业时间：周一至周五12:00－15:00、17:00－22:00/周六12:00－22:00/周日及法定节假日12:00－21:00


  COCOLO RAMEN


  地处柏林的COCOLO RAMEN店铺面积不大，却有非常好的口碑。拉面汤底主要有味噌、酱油、盐味、猪骨等几种，再配上爽脆清香的蔬菜和柔滑爽口的叉烧肉一起入口，令人心驰神往。胶质丰富的肉汤配上口感充满弹性的拉面，用最简单的食材给予顾客最爽口的味觉感受。


  这里还配有开胃小菜可供选择。除去拉面的美味，这里的食器也是日本味儿十足，给人以美的享受。而且，如果你愿意提早赶来排队，就可以找个靠近门口的好位置，边品尝美味，边观赏大厨切肉备料。


  官网：www.kuchi.de


  地址：Gipsstr. 3, 10119 Berlin, Germany


  交通：乘坐有轨电车12或M1至U Weinmeisterstr站下车


  营业时间：周一至周日18:00－24:00


  MUKU


  这家地处法兰克福的拉面店MUKU（无垢）你可能没听说过，但它可是大名鼎鼎，堪称全欧洲最有人气的拉面店之一。店主山本真一完成学业后从日本来到德国，经过反复实验，创造出了完全使用欧洲当地食材，并与欧洲文化相融合的新概念拉面。MUKU的拉面用的是做比萨和意面的面粉，汤底里先后加入了用葡萄酒和鸡油烹制的德国传统酸菜，骨汤与酸味形成的绝妙味道，获得了欧洲各国食客的一致肯定。2010年开店后不久，这家店就登上了当地各大美食排行榜，火爆到不预约就没有座位的程度。它的镇店拉面有“无垢拉面”“焦味噌拉面”以及融合德日两国食文化的“无垢第二（zweite）拉面”等。2014年，这家拉面店还“逆袭”开回日本，把店铺开进了新横滨拉面博物馆，成为日本一大热门话题。


  官网：www.muku－ramen.com


  地址：Dreieichstr. 7, 60594 Frankfurt, am Main


  交通：公共汽车Frankensteiner Platz（46）, Affentorplatz（30/36）


  营业时间：周二至周五18:00－23:00　周六12:00－14:30、18:00－23:00　周日17:00－21:00（周一休息）


  法国


  HIGUMA


  HIGUMA是巴黎的第一家拉面店。这里最受欢迎的是“泡菜拉面”，在自家制作的拉面上放几片色香味皆地道的韩国产的泡菜，泡菜的甜辣味道刺激着味蕾，拉面也因此显得格外可口。这里的叉烧肉切得很厚，看着就很有满足感，而且肉质软而不腻，入口即化，口感绝佳。除了盐味、酱油、味噌、猪骨等比较常见的汤底以外，在这里还能吃到稀有的“冷制凉面”——拉面被平铺在笸箩上，很有日本风情，比起普通拉面更平添了视觉上的享受，面上撒着海苔碎，旁边还摆着几片叉烧肉，尤其适合想吃又不太饿的时候品尝。


  官网：www.higuma.fr


  地址：（Saint－Anne）32 bis, rue Sainte－Anne, 75001 Paris


  （Palais Royal）163, rue Saint－Honoré 75001 Paris


  （Opéra）27, bd des Italiens 75002 Paris


  交通：（Saint－Anne）Pyramides站步行3分钟


  （Palais Royal）Palais Royal－Musée du Louvre站步行1分钟


  （Opéra）Opéra站步行3分钟


  营业时间：11:30－22:30全年无休


  NARITAKE


  这也是一家位于巴黎的拉面店。拉面的特点是味道浓郁正宗，不但面粉和佐料都从日本进口，连大厨也是从日本派遣而来的。汤底中加入了猪背部的油脂，所以味道格外香醇。这家店还可以根据个人喜好来选择汤汁的浓淡，比如黏汤级、普通级、清淡级等，这种细致入微的服务也深受客人赞赏。这里的酱油拉面是一大特色，已经成为一道远近闻名的名品。


  网址：www.facebook.com/pages/Naritake－Ramen/140018612765427（非官方）


  地址：31, rue des Petits－Champs 75001 Paris


  交通：Pyramides站步行2分钟


  营业时间：11:30－15:00、18:00－22:00（周日及法定节假日休息）


  ITTENBARI


  位于伦敦，“ITTENBARI”用汉语表示是“一点张”。这家店是日本的盐味拉面专营店“龙旗信”在伦敦的分店，也可以算是伦敦拉面店的先驱。店家在大阪盐味拉面的基础上，精选产自英国及邻近国家的特色食材，调制出更适合欧洲人的口味，这也正是这家店深受伦敦人热爱的原因。除此之外，拉面的汤底选用英国产的全鸡和鸡架，用微火长时间熬制，还在其中加入干牛蒡去除腥味。轻轻喝下一口汤汁，你会觉得味道浓郁鲜美，同时又比一般的汤汁更清鲜爽口。这家店的“辣味噌拉面”也很有特色，汤汁浓郁麻香，蔬菜清脆爽口，不但好吃过瘾，还非常适合寒冷的冬日，吃过一碗之后，全身都变得暖暖的。


  官网：ja－jp.facebook.com/ittenbari


  地址：84 Brewer Street, London W1F 9UB


  交通：Piccadilly Circus站步行3分钟


  营业时间：周一至周日12:00－23:00


  TONKOTSU


  TONKOTSU位于伦敦。走进店里，你一定会发出惊叹，优雅的氛围、精巧别致的陈设完全不亚于日本国内的店铺。这里与其说是拉面店，其实更像一间可以吃拉面的酒吧。TONKOTSU使用的压面机是专门从日本寄过来的，用这台机器压出的拉面口感适中，咀嚼起来颇有嚼劲，味道非常好！店铺最具人气的要数猪骨拉面，这款拉面汤汁柔和，醇而不腻，几乎适合所有人的口味。这家店还有一款特色的“苏活（Soho）拉面”。苏活是伦敦西部的地名，这款拉面因为加入了从苏活的熏鱼专营店订购的熏制鳕鱼而得名。熏制鳕鱼和拉面汤汁会碰撞出怎样的神奇美味？如果你来到此地，一定要亲自体验一下！


  官网：www.tonkotsu.co.uk


  地址：63 Dean Street, London W1D 4QG


  交通：Leicester Square站步行5分钟


  营业时间：周一至周五12:00－15:00、17:00－22:30　周六12:00－22:30　周日12:00－22:00


  様々な麺類の魅力、知っている？

  各式面类的魅力，你了解吗？


  红楠\text & edit


  [image: image_138_0_l]


  食面的传统与丰富的面类搭建起了日本面文化的大舞台。得到了公认的『面类爱好国』之称的日本，除了拉面以外还有各式各样的面类料理。荞麦面、乌冬等日本自古以来的传统面食与战后急速发展起来的拉面、炒面等新式面食汇集在一起，形成了日本博大精深的食面文化。无论是从中国流传过来的拉面，还是自古就有的荞麦面，抑或是越来越人气高涨的蘸面，各种各样的面类在日本的饮食文化中都享有很高的地位与人气。汤面、蘸面、凉面、炒面、粗面、细面……与米饭截然不同的日本面类的魅力，你都了解吗？


  蘸面


  过水的面条温度骤降，与热气腾腾的汤汁搭配在一起，简直是绝妙的组合。
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    蘸面、蘸面面码

  


  所谓蘸面，是将面条蘸着汤汁食用的一种日本传统面食料理。拉面店中大多都有蘸面料理，蘸面店中也会提供拉面。事实上，蘸面确实隶属于拉面系别，在日本的概念中，拉面与蘸面不可分。在日本，蘸面与拉面有着同样高的人气。过水的面条温度骤降，与热气腾腾的汤汁搭配在一起，简直是绝妙的组合。有关日本蘸面的起源有诸多说法。其中，“1955年东京大胜轩拉面店的山岸一雄创造并把蘸面商品化”是最有力的一个说法。


  1973年，名为“元祖蘸面大王”的连锁蘸面店的诞生推动了“蘸面”的普及化。20世纪90年代，山岸开始招收弟子，开起了挂着真正的“蘸面”字样门帘的店铺。此后，蘸面店在日本开始迅速地兴起，遍布全国，蘸面的知名度也由此一跃而到与拉面不相上下的地位。


  提起蘸面，不得不说的是2005年4月，继山岸的蘸面店之后过了整整50年，东京大崎“六厘舍”的诞生，为蘸面文化开启了一个新的时代。店长三田氏受到了很多来自山岸的启发与影响，独自创造出了充满厚重感的浓郁的鱼介味汤汁。同时，他创造的“不输给汤汁”的极粗面也是六厘舍的招牌。一时间，蘸面开始以比曾经更令人吃惊的速度在东京迅速发展起来。六厘舍在大崎的总店一举成名，于2009年在东京拉面街开设分店。2012年，它在东京晴空塔也有了分店，在当时还成了一大话题。在《日本拉面秘史》一书中提及了有关六厘舍的功绩与它为人们带来的“浓郁猪骨鱼介极粗面”。它是由拉面发展而成的蘸面的精华之作，也为所有爱好面食的食客打开了新世界的大门。


  与拉面不同的是，即使是在炎热的夏天，一碗过水凉面蘸着热气腾腾的汤汁也并不令人感到焦躁。相反，冷与热的交融给味蕾带来的刺激与拉面的醇香相比，更是别有一番风味。


  荞麦面


  与拉面和乌冬面相比，荞麦面所含的热量低得多；本身作为粗粮的它，营养价值也更丰富。
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    传统荞麦面

  


  提起荞麦面，浮现于人们脑际的大多是那种灰褐色的细长形面条。事实上，直到16世纪，荞麦都不是作为面类存在的。在荞麦的发展历程中，它作为面类“存活”的时间并不长。据史料记载，绳文时代的日本人是以稻米为主食的。然而，资料还显示：食用荞麦的文化早在9000年以前就有了。荞麦出现得更早，但是稻米却更早地成为主食的最重要的原因在于：荞麦壳的硬度要远远大于稻米壳。因此，很长一段时间，荞麦面都是作为灾荒时期的储备食物而存在的。进入镰仓时代后，中国的石臼传入了日本，荞麦粉的大量生产由此变得十分容易，因此荞麦粉以及荞麦烧饼等食物逐渐变得普及起来。
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    荞麦汤面

    制作中的荞麦面

  


  有些研究学者推测，荞麦作为面类正式在历史舞台上登场是在室町时代，然而遗憾的是，并没有任何有力的资料可以证明这一说法。据现有资料显示，荞麦面真正开始在日本流行，要从江户时代开始算起。1643年，日本史上第一本真正的料理书《料理物语》中记载了荞麦（面条状）的烹饪方法。当时的荞麦面并非像现在一样放在开水中煮熟食用，而是放在蒸屉中蒸熟食用的。100%纯荞麦粉非常粗糙，很难和成白面的形状进行料理。但若把荞麦粉与小麦粉混合后进行调制，很容易就能和成面块。渐渐地，荞麦与小麦的融合变成了荞麦面料理的主流。


  除了最传统的荞麦汤面以外，荞麦蘸面、天妇罗荞麦面、荞麦面咖喱饭套餐等各种关于荞麦的料理都在日本火热地流行着。与拉面和乌冬面相比，荞麦面所含的热量低得多，本身作为粗粮的它，营养也更丰富。除了制作方式不同外，食用荞麦面还有很多风俗习惯，如“过年荞麦”、“搬家荞麦”等。日本人相信：新年时节吃荞麦，头一年的厄运会被带走；搬家后在新居吃荞麦，会给日后的生活带来好运。


  现在，日本的荞麦面馆越来越多地推出各种新式荞麦面的做法。传统的风味与创新的理念相融合，无论是昔日的荞麦面还是现在的荞麦面，不管它们如何变化，荞麦面在日本食文化中不可或缺的地位是从未改变的。


  乌冬面


  从口感而言，乌冬面虽并不属于十分筋道的面种，但是粗滑无比的口感却是它别具一格的特色。


  乌冬面最初起源于中国。它不仅流传到了日本，还经过丝绸之路传到了西方，而后发展为意大利面。在日本，乌冬面作为荞麦面的一种而发展、兴盛起来。根据各地气候、风土人情的差异不断改进，乌冬面渐渐普及到了日本的四面八方，并形成了各地独特的制作方式与口味。从外形来看，乌冬面最大的特点就是粗。与一般的拉面、荞麦面相比，乌冬面通常会粗两三倍甚至更多。从口感而言，乌冬面虽并不属于十分筋道的面种，但是粗滑的口感却是它别具一格的特色。虽说其名为“乌冬”，事实上乌冬面也分为老百姓日常食用的种类以及只有新年等特殊节日才会食用的乌冬。比如“稻庭乌冬”这种面是专门作为贡品而生产的，一般人根本没有机会品尝。乌冬面一般比较清淡，不过为了迎合现代人的口味，像是肉乌冬、沙拉乌冬等不同于传统的乌冬做法也正在逐渐流行起来。


  乌冬面中，“赞岐乌冬”可以算是数一数二的名物。据史料记载，赞岐乌冬最早出现在描绘金刀比罗宫大祭的《金雕罗祭礼图》中。这是一幅距今已有300多年历史的元禄时代（1688－1704）的屏风绘。除了画中的参拜人与商人，人们还可以看到3家乌冬面餐馆也被描绘其中。空海时代的面类，原本是为制作黏糕而打制成的。进入江户时代之后，逐渐趋近于长条形状，也就是现在乌冬面的样子。在赞岐，乌冬面多为百姓自家制，可以说是人们日常生活中最常见的食物了。不仅是日常，即使是操办红白喜事之时，乌冬面也是必定会摆上饭桌的一道料理。现在，由于乌冬面店的增加，各家自制乌冬面的习俗也在逐渐淡化。但是乌冬面作为日本人最喜爱、最常食用的日常料理之一，在人们心中的地位有增无减。无论时代怎样变迁，乌冬面如何发展，优质的小麦与澄净的水源是乌冬面盛产地共有的特征。即使各地的乌冬面略有不同，它依然是从古至今一直为日本人民所爱的经典料理。
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    乌冬面
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    乌冬面
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    咖喱乌冬面

  


  日式炒面


  有人曾将日式炒面称为『浅草炒面』。在一九三五年，浅草的炒面可是当时的名物。


  日式炒面日语原文为“焼そば”，翻译成中文其实是“炒荞麦面”。但是它所使用的面条并非荞麦制成的面，而是中华面。中华面是以小麦粉为原料，起源于中国的一种必须用少量食用碱水制作的面，淡黄色，细而微卷。日本的炒面制作方法非常简单，即使在室外，只要有一块铁板就可以轻易制成。因此，像是日本的庙会、路边小摊等地方很容易就能吃到。相反，炒面专门店与其他面类的店铺相比就少得多了。
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    日式炒面
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    日式炒面

  


  炒面最初以盐和酱油为基础调味料制成，味道较为单调。当时，由于日本在战后的小麦粉价格高昂，不易买到，因此人们在面中放入大量的洋白菜来增加这一餐的分量。加入面码之后的炒面变得寡淡无味，因此“炒面特制酱料”便随之诞生了。日式炒面多以圆白菜、胡萝卜、洋葱等蔬菜与猪肉片为辅料，与蒸熟后的中华面放到铁板上一起翻炒，放入日本的特制酱料、酱油、盐、黑胡椒等作料炒至食材全部变色即可，制作方法十分简单，是老百姓日常生活的常见料理。炒面搭配腌制的红色生姜丝一起食用，是日本人自古以来的习俗。除了传统的炒面之外，北见盐炒面、富士宫炒面、横手炒面等各种因地域不同而做法不同的炒面也逐一登场面类舞台。炒面的面类和特制酱料是固定不变的，不过辅料和口味都可以根据个店家、个人的爱好而有所差异。


  在《日本洋十物语大全》一书中记载了有关日式炒面的信息。书中写道，有人曾将日式炒面称为“浅草炒面”。在1935年，浅草的炒面可是当时的名物。从大正时代到昭和初期，路边的烧烤摊中开始贩卖起了炒面，至少在东京等城市，炒面在战前就已经是普遍的料理了。1955年开始，炒面不仅是路边小吃店的常见料理，更是家庭料理中的流行菜肴。像是日本的御好烧、文字烧等料理店内，炒面也开始出现在菜单上。1963年，日清食品公司推出了方便面“日清炒面”系列，实现了日式炒面面向世界的发展。1976年推出的U.F.O炒面直到现在都深受日本国内外粉丝的喜爱。现在，日式炒面已经不单是作为炒面出现在料理中了。炒面热狗包、炒面汉堡等和式与西洋风味结合的新式炒面料理也很有人气。


  流水素面


  虽然素面的外形与口感都与中国的挂面十分接近，但是吃法却截然不同。流水素面是素面的众多吃法中最为著名的一种。


  素面的元祖“索饼”诞生于奈良时代（710－794）。所谓索饼，是指将糯米粉捣碎后，捻成细绳状的一种日式点心，类似中国的麻花。自那时开始，素面的形状、吃法虽然根据时间和场合有所不同，但一直不变的是作为一种“招待”料理而存在的。像是在待客、上供或是例行活动等特殊场合，素面总是桌上那一道“特别的料理”。镰仓时代（1185－1333），人们才真正开始了素面的制作工作。只不过在此之前，素面在日语中没有明确的汉字表示，一直被写为假名“そうめん”。直到室町时代（1336－1573），“索面”和“素面”这样的文字才开始广泛使用。素面在当时是作为寺院的点心而逐渐在社会上流行起来的。也正是从那时开始，素面的形状、制法与料理方法基本上得到了确立。有关素面的资料在文献记载中常常出现，但它还是作为舞台、寺院或是宫中宴会的招待料理而存在的，一般的平民百姓鲜能品尝。从1750年开始，素面才开始在平民社会中流行起来。江户时代文化年间，揖保郡神冈村的森村忠右卫门从阪神地区带回了新式的素面制作技术，素面的制作变得非常容易，也得到广泛普及。因此，江户时代（1603－1868）也有了“素面就是播州，播州就是素面”的说法。自此开始，素面成了寻常百姓家中常出现的家庭料理。


  虽然素面的外形与口感都与中国的挂面十分接近，但是吃法却截然不同。当然，沙拉素面、煮（素）面、烤鲭鱼素面等地方料理也是多种多样的，不过冷素面和流水素面可以说是素面最流行的两大吃法了。冷素面是日本夏季料理的一大代表，即为日式冷面。每到夏季，各酱油厂家与食品厂家就会售卖“素面汁”的调味料，专为喜爱冷素面的食客们提供。“素面汁”的味道与昆布酱油相似，味微甜，浇在煮沸后过水的凉素面上，搭配鱼、虾、黄瓜丝、胡萝卜丝等配菜一起食用，十分清爽可口。流水素面是素面的众多吃法中最为著名的一种。把竹筒劈开，接成水梯形，使素面从流过冷水的竹筒中滑下，人们用筷子“抓住”面条，蘸着素面汁食用。事实上，筷子只要挡在水梯中便可轻易地将素面捞出，十分简单。现在，食用流水素面已经成日本人的特有风俗和生活习惯，许多地方还会举办“水流面祭典大会”，又好吃又有趣，深得国内外食客的喜爱。
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    素面

  


  冲绳荞麦面


  盐为调味底味的清淡系汤汁和薄五花肉、鱼糕、葱、红姜丝等搭配在一起的面码成了冲绳荞麦面的主流。


  有关冲绳荞麦面的起源，有着例如“14世纪后期来自中国”等诸多说法。虽然没有十分明确的记载，但是证据表明它起源于自中国的中华面。当时，由于面粉的价格非常昂贵，平民百姓很难吃到冲绳荞麦面。因此，冲绳荞麦面在社会上普及之前一直是宫廷料理的一种。


  明治后期中国人在那霸开起了荞麦面店，冲绳荞麦面因此而广为百姓所熟知。进入大正时代（1912－1926）后，街上的荞麦面店越来越多，于是冲绳荞麦面便成了老百姓的家常料理。最初，冲绳荞麦面所使用的是猪骨和酱油熬制的浓汤，配菜只有猪肉和洋葱，非常单一。随着社会的进步，汤汁及配菜逐渐得到改良，以盐为调味基础的清淡系汤汁和薄五花肉、鱼糕、葱、红姜丝等搭配在一起的面码成了冲绳荞麦面的主流，也一步步形成了其独具一格的特色。早先，冲绳荞麦面还被日本警察称作为“琉球荞麦面”，但是因为没有法律的规定，这一叫法并没有保留下来。
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    冲绳荞麦面

  


  在冲绳战役中惨遭毁灭性破坏的荞麦面店，后由于经美军大批量配给的小麦粉而逐渐复活了。另外，由于战争而失去丈夫的寡妇为了生计而开店的情况也日益增多，冲绳荞麦面因此在当地迅速普及。也正是随着这股荞麦面店兴起的热潮，各家都在食材和多样的配菜上花了很多心思，冲绳荞麦面的搭配形式由此变得越来越丰富。


  到了20世纪70年代，甜辣味猪肉片作为面码的新式荞麦面诞生，并成了各家冲绳荞麦面店的招牌料理。此后，豆腐、炒蔬菜、鲑鱼、猪蹄等都成为冲绳荞麦面的面码，供食客们自由搭配。不仅是冲绳本岛，宫古、八重山诸岛以及其他的离岛也都盛行着冲绳荞麦面。现在，冲绳荞麦面作为日本面类的一大品牌，为所有食客喜爱。


  日本にも蘭州ラーメンがあり

  日本的正宗兰州拉面


  张义林\interview & text & photo

  林默成\edit
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  在日本的饮食文化中，拉面这一概念仍然属于中华料理范畴。无论日本在拉面做法上有多么大的创新，它始终离不开拉面文化的原点——中国兰州拉面。不过，在日本吃过正宗兰州拉面的食客却少之又少，而在日本本土拉面流行的当下开一家兰州拉面店更是难以想象。但这一切都阻挡不了人们热爱美食的脚步。
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    神保町的马子禄牛肉面

  


  2017年8月，在日本的华人朋友圈里应该都看到过这条新闻：“马子禄牛肉面登陆日本了！”随着位于东京神保町的马子禄牛肉面开业，在日的华人朋友纷纷前去品尝来自国内的传统兰州拉面，拍照晒排队、晒拉面的比比皆是，情怀满分。本书探讨的主题是“日本拉面”，我们自然不能缺有“在日本的兰州拉面”这一富有辩证逻辑的话题。


  这次的采访，由于比约定时间提前几分钟到达，门口还有顾客排队，我表明来意后在门外等待。不久，负责联系我的柴田先生与店长清野先生便接待了我。


  清野先生给人的第一印象就是非常精明能干，自我介绍之后就热情地开始为我拉一碗牛肉面。取得同意后，我站在厨房的前面欣赏到拉面的全过程。在国内的时候每次去吃兰州拉面，我都喜欢看着拉面师傅“啪－啪－”地将面甩到桌上，仿佛声音越大就越有食欲。清野先生也一样，快速地做好一碗拉面端了出来。面前的牛肉面清香扑鼻，这味道仿佛直接把我带回了祖国，没想到在国外也能吃到这么正宗的兰州拉面！饮食无国界，但文化有区别，当无数海外游子在想念家乡的时候，能吃到正宗的本国料理是一种极大的安慰。


  话说回来，起初以为只是国内的“马子禄”把分店开到了日本，后来才知道，老板其实是日本人。清野先生坚持将马子禄牛肉面的原汁原味带到日本再现，除了是因为自己喜欢，还考虑到了将中国饮食在日本发扬光大，让更多的日本人接受并喜欢。作为日本人，作为料理人，作为中华美食的传播者，相信清野先生将会得到更多的肯定与尊敬。


  为什么清野先生会把国内的百年中华老字号带到了日本呢？清野先生在忙完接待最后一批客人以后坐在了我面前，随着采访的进行，我渐渐了解到了他与马子禄结缘的来龙去脉。


  “我觉得最重要的就是中国和日本互相传递饮食文化。”


  INTERVIEW清野烈


  清野烈——马子禄牛肉面日本店店长，大学时代在北京度过。因归国后久久不能忘记在中国吃过的兰州拉面的味道，又苦于在日本吃不到，便有了自己开一家兰州拉面店的想法。一开始自己尝试制作，但由于缺乏制作拉面技巧和药膳配方难以成功，而后他选择去中国兰州修行。在当地品尝过几十家店的拉面之后，确定了要去做出的拉面最美味的马子禄学习的想法。起初遭到拒绝，但其多次到访的诚意最终打动了店主，得以学到包括拉面、做汤、制辣油在内的全部技术，最终成功在日本开店。
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    马子禄牛肉面店内，偏向于日式的布局

  


  
    [image: image_146_0_m]

    马子禄牛肉面店内，偏向于日式的布局

  


  知日：首先，感谢您接受《知日》的采访。请问今天的营业状况怎么样？


  清野：嗯……今天跟平时差不多，也会有顾客在外面排队。


  知日：为什么您会想要在日本开一家“兰州拉面”店呢？


  清野：我之前在北京留过学。然后考虑到在日本吃不到兰州拉面，那自己在这里开一家店岂不是更好？于是就在日本开了一家兰州拉面店。


  知日：那为什么选择在神保町这里开店呢？


  清野：选择这里有很多因素。最开始考虑的是选择中国人多的地方，不过没有什么合适的店面。然后找到神保町的时候发现这里的中国游客多，附近的大学也多，总的来说这条街上的人流也比较大。


  知日：那请问一下您是专程去兰州学习拉面制作的吗？


  清野：在北京留学的时候并没有去兰州，而是先回到了日本。可回到日本以后就忘不了兰州拉面。这里也有很多兰州拉面店，不过跟中国当地的并不一样，所以还是想着去趟兰州试试。


  知日：那学习过程很辛苦吧？


  清野：辛苦是辛苦，不过本身就是为了在日本开店而去学的，感觉就还好。前后加起来，一共学习了两个月左右。


  知日：那当时学做拉面的时候为什么要选择“马子禄”这家店呢？


  清野：我吃过很多兰州拉面，个人觉得“马子禄”的拉面是最好吃的，想把它的味道在日本再现出来，毕竟有一百多年的历史了。最开始还见不到店长，后来去了好几次聊了聊，看能不能教教我拉面的制作方法等。一共去拜访了四五次。


  知日：真不容易啊。另外，在中国人看来，有些招牌秘方一般是只代代相传，而不传给外人的，更别说是外国人。


  清野：确实是这样，“马子禄”也是，一般来说，他们只教给家族或者其他回民。不过我去拜访了很多次，也表达了想在东京开店的意向。后来店长也表示想在东京发展一下。那他们过来开店当然也可以。然后我说如果他们这样做有困难的话，那请交给我来做吧。店长就同意了！


  知日：那现在可以看到店里的顾客既有日本人，也有中国人，不过最开始“马子禄”在日本人中的知名度并不高吧？


  清野：嗯……不过去中国的日本人也非常多了，留学也好，旅游也好，谈生意也好，在中国吃过兰州拉面，并不是完全不知道。


  知日：刚才我也吃到您做的兰州拉面，这个味道跟兰州的完全一样吧？


  清野：不能说百分之百完全一样，还是有一点点区别的，毕竟有些只能用到日本的食材。不过我在整体的调味上是尽量再现了兰州拉面的原味的。


  知日：谢谢。那也会有一些食材是从中国带过来的吧？


  清野：那当然，有好多种。不过这是个秘密。


  知日：神保町这一片也有很多其他的拉面店，竞争会很激烈吗？


  清野：这个我倒不在意，毕竟种类不一样嘛。


  知日：这家店刚开业的时候顾客是不是中国人会更多一些？现在有什么变化吗？


  清野：是的，刚开始有很多中国人来吃，现在日本人也渐渐增加了，还有信奉伊斯兰教的其他国家的顾客。


  知日：刚才我也看到还有欧美人在这里。


  清野：是啊，然后因为我们取得了Halal认证（即清真认证，符合穆斯林生活习惯和需求的食品、药品、化妆品以及食品、药品、化妆品的添加剂等），信奉伊斯兰教的顾客也变多了。


  知日：日本顾客也慢慢接受兰州拉面的口味了吧？他们有什么评价吗？


  清野：说好吃的人还是挺多的（笑）。


  知日：之前您也说了要原原本本地再现兰州拉面的味道，那以后会在拉面的制作上倾向于日本人进行改良吗？


  清野：这个倒不会变，还是会和现在一样的味道。嗯……比如说相较于日本口味的“麻婆豆腐”，现在想吃原汁原味的中国风“麻婆豆腐”的日本人慢慢增加了，大家希望体验到就像在中国吃饭的感觉。我也是这样，所以会坚持提供原汁原味的兰州拉面。
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    拉面成品

    清野先生的拉面制作过程

  


  知日：接下来想请问一下，这里的菜单只有一种吗？关于这方面您是怎么考虑的呢？


  清野：是呀，仅仅只有面条的种类可以选择，目前还不考虑提供其他的。也有人问过，当然并不是说以后也绝对不会提供其他料理，要是发现还有其他的顾客爱吃的料理，我也会考虑跟兰州那边进行沟通的。这也是有可能的。


  知日：有人说日本拉面的起源是在中国，而中国拉面的起源是在兰州。您是怎么看日本拉面与兰州拉面的关系的？觉得区别主要在哪儿呢？


  清野：整体来说，日本拉面的特点主要体现在汤料上，而中国的拉面特点主要体现在面条上。


  知日：目前好像日本拉面在世界上的影响力更大一些，更有人气一些，关于这一点您有什么看法吗？


  清野：这个嘛……我现在开兰州拉面店，觉得兰州拉面更有人气呀，哈哈哈。话说回来，日本有很多种拉面，猪骨拉面呀，味噌拉面呀等，各有各的特色。另外，比方说要是一个人吃饭的时候，选择吃拉面的也比较多，也会有自己的口味喜好，等等。


  知日：接下来想请问一下，对于今后的经营计划有什么打算吗？


  清野：首先要注重品质第一，在保证品质的情况下，能渐渐地扩充店铺数量就更好了。


  知日：近年来，在中国开店的日本拉面职人越来越多。对在中国工作的日本拉面师傅，同为异文化的传播者，您有什么想对他们说的吗？


  清野：大家请加油啊，哈哈哈。正如我当初想把兰州拉面的味道在日本再现一样，在中国的日本拉面师傅也能把日本的原汁原味带到中国就更好了。我觉得最重要的就是中国和日本互相传递饮食文化。不管是在中国的日本人或者是在日本的中国人，能品尝到家乡的味道，并且认同它，我们就很满足很开心了。
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字研


  红楠\text


  製麺所


  即『制面所』，日本拉面根据制作的差异制作可以简单分为两种：制面所制面和自家制面。自家制面即为各店铺的主厨自己和面、擀面制成的面条。制面所制面等同于工厂统一生产的大批量产面类。两者口感各不相同，各家制面所制作出来的面条各有千秋。事实上，大部分拉面店所使用的面条都是来自制面所的，因为自家制面所需的时间和功夫超乎一般人的想象。现在，日本有三田制面所、菅野制面所、三河制面所、太阳制面所等多家专为拉面、蘸面提供面类的制面厂家。在这当中，三田制面所是规模最大、在日本国内分布最广的一家。除了制面所外，三田制面所还开设了蘸面专门店。从2008年8月，三田制面所第一家分店『三田本店』开张到2017年12月，累计全国已经开设了二十三家分店。另外，还有五家海外店在台湾，两家位于香港。他们执着于香味和嚼劲十足的『超粗面』，并且俘获了众多食客的心。为了最大限度地引出汤汁的鲜美，三田制面所对面粉的调配也非常讲究。此外，小碗、正常碗、大碗全部实行统一价格，非常亲民。


  博多豚骨ラーメンズ


  即『博多猪骨拉面团』，《博多猪骨拉面团》是由木崎CHIAKI创作的轻小说，于2014年2月由角川书店出版发行，至今仍在连载，尚未完结。从题目来看，《博多猪骨拉面团》很容易被误认为一部有关美食家的作品。但实际上，它是一部以博多为舞台而展开的杀戮故事。如果只从外表来看，福冈是一个以博多拉面著称的和平城市。但是走进这座都市的深处，人们才会发现这里其实暗潮汹涌，各种犯罪案件正在滋生蔓延。《博多猪骨拉面团》中的福冈市已然成了各路杀手的激战区，更有传言说此地暗藏着专门刺杀杀手的杀手。福冈市百分之三的人口都是职业杀手，穿梭在这个看似平静的城市的大街小巷。个性杀手、侦探、杀人公司、情报社……各路人马都陆续登场，探寻一个大家都在追寻的问题：如果有一个你无论如何都想要杀掉的人，你要如何将其杀害？主角马场善治是一名侦探，暗地里还是一名专门刺杀杀手的杀手。一旦他发现有人行恶过多，就会开始行动，将其『绳之于法』。正义到底属于何方？答案已经在各种杀戮中变得越来越无从说起。该作品于2017年下半年宣布动画化后，于2018年由AT－X TOKYO MX等公司进行放送。


  猫まんま


  日语原文中的『まんま』意为『饭』，是幼儿用语，『猫まんま』即『猫饭』。『猫饭』一词来源于喂给猫后剩余的饭的联想，大多是由剩饭剩菜制作的简单拌饭。现在，猫饭只指代人类使用的简餐，并不再表示喂给猫或狗等动物的饭了。在拉面文化中，日本人习惯在食用拉面时搭配一碗米饭食用。由于拉面的汤汁大多十分浓郁咸香且味重，搭配米饭食用能起到良好的中和作用。日本九州的一家名为『博多金龙』的连锁拉面店，首次提出了『猫饭拉面』的菜谱。大多数拉面店内提供的米饭都需要单独点餐，但这家店的米饭与拉面是一个套餐，无须单独购买。对于那些想要一心一意品尝拉面的食客来说，猫饭拉面并不是很好的选择；但是如果有人独爱这种米饭与面类的组合，猫饭拉面绝对会令人上瘾，因为这里的猫饭并不是一般拉面店所提供的白米饭，而是经过特别烹调而成的：把煮熟的鲣鱼捣碎零散地铺在米饭上，再浇上昆布酱油拌匀，最后撒上一些葱花，便成了简单但又不失美味的『猫饭』。逐渐地，日本全国各处的拉面店都开始提供各种猫饭套餐。其中，叉烧肉猫饭配拉面在日本拥有最高的人气。


  ラーメン魂


  即『拉面魂』，拉面魂是一款超人气经营模拟类手机游戏，以制作拉面、经营拉面店为主要目的，满足玩家们做拉面的梦想。这款游戏制作十分精良，除了画面的精美与轻松的BGM之外，每一道拉面的配菜、面类、汤汁都可以进行自由组合。游戏中所提供的拉面食材多达1000种，每种食材都各不相同，也有各自的用处。正因如此，玩家需要根据每种食材的功能进行分类使用。例如，鱼类和肉类的美味度虽然很高，但是使用过多容易使店铺出现赤字情况。除了制作拉面、改装店铺以外，玩家担任的店长角色还可以雇用各种不同类型的打工者——热血青年或是青春少女，都会为店铺增色。与此同时，店铺的改装和修整也是游戏的一大内容。改装的方法有很多种，可雇用的店员与顾客数量也不尽相同，所以卖家需要根据店员与顾客的多少来自行安排店内设施的摆放与数量。玩家在游戏中制作拉面的同时也能体会到经营店铺的种种困难与不易，可谓一款完美还原现实的手机游戏。目的只有一个，那就是：成为日本第一的拉面店！


  
regulars
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    a. 《肌肤》

  


  神性の力を放つ

  『释放』神性的力量


  静电场朔/interview & text

  荻野NAO之/photo

  黄莉/edit


  荻野NAO之——1975年出生于东京，毕业于名古屋大学理学部，NPO日中写真文化交流协会会员。以『蒙古人种文化圈的生活』为拍摄主题，采用纪实艺术的形式，记录人物『美的瞬间』。2008年全世界同步发行写真集A Geisha's Journey，同年10月作为日本代表参加乌兹别克斯坦的国际写真节Tashken-tale2008。其作品曾在故宫摄影展《2008中国》展出。


  举办个展包括《继承舞伎的少女》（2007年佳能摄影长廊）、《CONCHE-ROS: RITUALIDAD Y TRADICION》（2003年墨西哥Museo Regional de Queretaro）Scent of Tibet～Descendant of M series～（2006纽约Synchronicity Fine Arts）等。


  官网：http://www.naoyukiogino.jp/
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    b. 《照片蒙太奇》（フォトモンタージュシリーズ）

  


  出生于20世纪70年代的日本摄影师荻野NAO之，年轻时曾经在墨西哥生活了10年，那段独特的生活经历让他感受到南美和亚洲文化的意外相似性，并开始在摄影中探寻本土墨西哥人和日本人及蒙古人种的联系，将其升华到关于人类与神性的探讨中。在创作中他试图去捕捉生活和文化中那些生命“闪闪发光”的时刻，在他的镜头中，原本生命有限的人类（物质）和接近于无限和永恒的神像的界限被模糊了，被禁锢在人类躯体和物质中的“精神和神性”被释放——而这种奇迹出现的每一个时刻于他而言便都是抓住“闪闪发光”时刻的体验，记录的每一个亦真亦幻、模糊次元的状态也是如此。


  同时，他也是一位和中国非常投缘的摄影师，他曾于2007年来到中国，并拍摄了一系列写实的川剧演员的状态，用不同视角展现了这一历史悠久的戏剧艺术在21世纪的现状。


  INTERVIEW荻野NAO之


  “‘这个很可爱’——不痛不痒就结束了。而美是那种到了之后要用生命去感谢的东西。”


  知日：您曾在墨西哥度过了10年，墨西哥的生活是否塑造了您最初的拍摄意识？您是在什么时候到的墨西哥？什么时候回来的呢？


  荻野：3岁开始到7岁四年，10岁到15岁五年，22岁到23岁一年，我总共去了三次。


  由于父亲工作的原因，所以举家搬去了墨西哥。父亲在尼桑那边的一家大工厂负责设计，经常往返日本和墨西哥，他也出差去过几次中国。


  墨西哥现在还有古代文明的遗存，有很多在西班牙人到来之前的时代里留下的东西，这让我很有共鸣。我的拍摄主题一直在一点一点地发生变化，不过持续至今的一个主题是“蒙古人种文化圈内的生活”。


  我小时候就在想，如果没有飞机和轮船是绝对回不了日本的。但是过去的人们竟然徒步走到了这里，觉得很激动人心。并且有些墨西哥人和日本人还是非常像的，虽然地理上日本距离墨西哥很远，但是却有血缘上的联系，想到这个也让我感到非常开心。


  在墨西哥生活久了，总会或多或少接触到玛雅文明、阿兹特克文明的一些东西。接触这些文明遗留下的画作啊、神话啊等产物之后，我有很多启发，更多的是一些特殊的感受。其中最具代表性的可能就是泛灵论了。


  泛灵论具体是什么宗教呢？其实也没有固定的宗教，就像轮回转生，信与不信也没有表面上的区别。我在探索自己题目的过程中，经常会去拜访一些萨满，和他们交流的时候会产生很多共鸣。这种基于泛灵论的共鸣，几乎会体现在我所有的作品中。


  在这之上，如果说还受到了什么墨西哥的影响的话，可能就是用光和感光吧。我自己此前并没有意识到，同为摄影家的朋友看了我拍的花街系列照片之后，说我的用光是习惯了“窗户文化”的人的用光方法。
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    c. 《盆踊》系列
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    d. 《偶像》系列
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    e. 《Aevum–于米兰-》（Aevum-ミラノにおいて-）系列

  


  当时他的话我没有立刻理解，后来发现墨西哥的房子都是有窗户的，就是装玻璃的那种，光射进来是非常硬的，反射也非常强烈，对比强烈，颜色鲜艳，而日本其实不是这样的。日本有拉门式纸隔窗，光进来时就会变得很柔和，再经过榻榻米的漫反射，光就更加柔和了。这种谷崎润一郎式的世界观，也是我成长的一部分。再如日本的印刷物，也是深受这种用光方式的影响，颜色都有点“困困的”，不明晰。


  墨西哥的颜色都是十分鲜艳明确的。我从小在墨西哥长大，看的东西也都是特别鲜明的，多少受到了影响。用光感光应该和在日本长大的人有所不同。这么说的话，这也许是我受到的最显著的影响吧。


  知日：据您的观察，墨西哥与日本社会是否具有某些相似性？


  荻野：墨西哥原住民的文化和日本是很接近的，不过受基督教影响的部分是不同的。


  原始的泛灵论和后来的宗教虽然在这里也不是泾渭分明，不过这个文化交界处是很独特的。墨西哥原住民和西班牙人的混血后代被称作混血墨西哥人，墨西哥90%以上的人都是这种混血墨西哥人。


  历史上确实是西班牙人侵略了墨西哥，然而现在墨西哥人身体里也都流着西班牙人的血了。


  很多现代墨西哥人会说原始的墨西哥土著又脏又臭很讨厌，但是自己的身体里还混着这些祖先的血，这就是墨西哥人最有意思的地方，好与坏其实是无法完全分开的。这种情绪或者说自我认知的问题，是几乎每个现代墨西哥人都要背负的东西。我认为这种自我认知的东西对于现代社会来说，是很重要的东西。所以并不要区分好坏，而是在这种共存之中找到平衡，定义新的自我，找到新的方向——现代墨西哥人会自发思考这些自我认知上的问题。


  这一点日本和墨西哥也有共同之处，比如在1000多年前，很多中国的文化通过朝鲜半岛传到日本，那个时候的文化冲击也导致日本人产生了自我认知的问题，不过墨西哥的文化冲击更近一些，大概500年前，文化的融合还在进行中，这种现象和思考也就更明显。这一点和美国的情况也是不同的，美国印第安人是被隔离开的，墨西哥却是融合在一起发展的。这种融合和日本的情况很相似，所以对于我来说，是很容易理解的。


  知日：对于摄影，您想要呈现或表达的核心是什么呢？“美”是最重要的要素吗？


  荻野：我想表现的东西其实很难用语言表达，因为任何词语都无法准确地表达我心中的概念。


  如果非要用语言来形容的话，我想表现的不是物体而是精神吧。但也不是唯灵论（相信人类灵魂可以独立于肉体存在），但可能有一点点相近的地方。


  罗兰·巴特曾说，感受是“刺”入自己内心的。作为法国人，他的感受和表达可能直接和强烈，对于我来说“刺”入可能形容得过头了，我更倾向于把感受形容为一阵大风，风并不会让人受伤，反而可能很舒服。


  具体来说，我六七岁在墨西哥住的时候，偶然经过过一家礼品店，里面放着手工制作的木雕，当时我觉得这木雕特别美。其实也不是什么名牌商品，仅仅是店里老婆婆自己动手做的一些小手工艺品，造型也是歪歪扭扭的，但是在我的眼中是闪闪发光的。这种闪闪发光的东西到底是什么呢？是魔法？是精神？或许只是老婆婆的一种感情寄托在其中？


  在当时的墨西哥，我去到很多地方都有看到这种闪闪发光的东西。我当时认定那里就是一座乐园。不知道你们是否看过吉卜力的《侧耳倾听》，主人公创造了一个闪闪发光的世界。我当时所见到的墨西哥就像那个幻想的世界一样。之后我被家里人带回到日本生活了一段时间，等我在10岁再次回到墨西哥之后，就怎么都找不到那个乐园了，不知道是我变了还是墨西哥变了，可能是我们都变了吧。


  从那时开始，墨西哥进入了“工业时代”，到处都是标准化的东西，各个地方的礼物也仅仅是换个标签而已。小时候礼品店里的礼物都是老婆婆自己亲手做的，独一无二的，那些礼物一去不复返了。


  可能从那个时候开始，我就一直在寻找那种闪闪发光的东西，它们给我的感觉就像身边呼啸而过的大风，让我有强烈的感受。我当时还没有想要成为摄影师，后来在墨西哥渐渐喜欢上了摄影。


  摄影就需要有主题，那拍什么呢？寻找这种闪闪发光的东西来拍，就变成了我艺术创作的核心。但是当时我拍摄的技巧也不足，观察力也不强，作品的好坏完全取决于运气。之后我会主动去一些有灵气的地方，希望可以捕捉到一些闪闪发光的东西。


  在我心中“美”的隔壁就是“死”，比起那些欢快轻松的东西，我认为的“美”可能是更倾向于危险的感觉吧。美食也是一样，在我看来最好吃的东西，就是新鲜的东西。那新鲜意味着什么呢？新鲜就是刚死不久。


  比如古代的人们在洞窟里绘画，祈求明天可以捕获到猎物，不然就可能饿死。以前的人在吃饭之前都要感谢食物，祭拜被自己杀死吃掉的动物的骨头，让它们的灵魂得到安息，并祝愿未来可以再次捕获食物，这种感觉和我想表达的美很像，经常和死亡是有关系的。可爱和美不一样，可爱比较轻松。“这个很可爱”——不痛不痒就结束了。而美是那种得到了之后要用生命去感谢的东西。


  不过用相机去记录美，却需要平常心，好像自行车急刹车飞出去的瞬间突然变慢，这种悬浮在空中，又不会受伤的时间里，记录的美可能是最棒的。紧张激动地去按快门的话，可能什么都得不到。


  所以我说的死很多时候并不是指真的死，不是那种让人害怕的东西，而是一种知觉，感受到了日常没有感受过的东西，这种难忘的感觉瞬间，应该是每个人都体会过的。把这种瞬间记录下来，变成照片——有人出钱来买这种作品也是不错的。我所表现的不是那种单纯的消极或者积极的东西，而是存在于冥想式的那种静寂之中，却闪闪发光的东西。如果可以用写真来记录下那些非日常的瞬间的话，肯能就是我想表达的东西吧。


  说到主题，主要的有“蒙古人种文化圈内的生活”——特别是女性的力量吧。女性的力量并不是指女人的力量，而是存在于每个人身体内的女性部分的力量，男性身体里也是存在的。比如日常生活中也会说：你这个想法很女性思维，母性的爱等。这种女性的力量在现在的社会里是被封印起来的，男性实际上是很怕这种力量的。我自身也是害怕这种力量的，不过害怕就意味着相信，相信就是事实，事实就需要去面对。


  这种女性的力量，举例来说，比如花街的艺伎吧。她们大多都十几岁，却学习很多专门的知识和语言。来到花街的都是大公司的社长，很多都是六七十岁的老头子，这种人人生中一定是阅人无数了。可以说很了解人，这种人一般是不会去奇怪或者没有道理的地方的。有人会说，这些人都是老色狼，如果真是这样的话，日本也有让这些人更尽兴的地方。为什么来这里呢？这里一定是有某种治愈的力量的。社长这种级别的人来这儿，找人聊聊，也不是为了寻求答案，他们在日常生活中都是最高的领袖，有问题也只能问自己。他们来这里找艺伎聊天，得到的也只有微笑不语，所以这些社长一定是在这里找到了某种安慰，而这种力量就是女性的力量吧。我感觉这种行为是一种“释放”，是某种情绪被打开了。


  我创作的一个主题就是释放，之前说的闪光的东西，就是那种放下戒心之后，释放出来的内在的东西吧。现在回想我在墨西哥的少年时代，礼物店的老婆婆就一直在闪光，她可能完全没有戒心，所以不停地在释放着内心的美好。现代社会则完全不同了，人们每天思考着钱啊，社会关系啊，戒心越来越重了，人的闪光之处和美好之处都被戒心封印了，根本没有闪光出现了。
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    f. 《Aevum——于米兰》（Aevum-ミラノにおいて-）系
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    g. 《闲界》系列

  


  比如我拍摄的《皮肤》系列，它的诞生实际上是源于和一位女性朋友的闲聊，突然我感觉到她的内心有一部分是隐藏起来的，我问她是不是这样，她就像突然打开了封印已久的宝箱，把话都说了出来。其实也不是故意隐藏的，只是没有输出的“频道”。之后我们就讨论如何才能卸下防备，脱掉衣服很简单，脱掉戒心却很难，我们便一起想办法，后来决定用薄纸挡住身体来拍摄，也不知道拍的是谁，被拍摄的人们就很放松，进入完全放松的状态之后，戒心真的会消失。这种释放是我想记录的，包括《偶像》系列，也是一样，是释放封印在神像里的神。


  知日：可以介绍您的拍摄方法吗？如何选择拍摄对象？如何进行影像的处理？


  荻野：选择拍摄对象的时候，也是有很大的随机性的。创作方向诚然是自己选择的，不过能拍到什么，很多时候是随缘的。


  之前有一次去拍摄盆踊，因为小时候也在日本生活过，对盆踊是有感情的，也看到了很多闪闪发光的东西，但是怎么都拍不出来，怎么办呢？于是就开始自己动手改装镜头去解决这个问题。


  因为我们看见的东西其实已经被既存的镜头所控制，我们看见的照片是镜头拍摄的，电影是镜头拍摄，几乎所有我们看见的东西，都是通过镜头呈现的。


  不过镜头并不等于人眼，尤其是现在，镜头都是工业制品，为了追求完美都用过很多很多的镜片来叠加组合，这种完美反而拍不到闪闪发光的东西。我们从小到大都是通过这些工业制品来看世界的，而与墨西哥的萨满接触过之后，他们看世界的眼光是和我们不同的。


  我们从小看到大的东西，对我们来说很大程度上是一种洗脑、一种程序的安装。那如何才能卸除这些程序呢？破坏这些给我们洗脑的镜头是不是可行的呢？于是就用自己改装的镜头开始拍摄。我尽量使用最简单的镜片组合方式，因为人的眼睛也是非常简单的，从一般的视点来看，我用的镜头是非常差的，拍不清楚，还透入很多杂光，但是我用它们来拍摄以后，却有很多惊喜。也许破坏这些镜头，也是一种“释放”吧，释放了工业制品的“完美”。


  知日：您在人生的不同时期，拍摄方式与理念会有着什么样的变化吗？


  荻野：之前提到去墨西哥寻找萨满，本来是预订的2011年3月12日的机票，因为3·11大地震的发生，日本几乎所有飞机都停飞了，便没有去成。


  时隔一年之后才再次找到机会去墨西哥。经人介绍，我结识了一位墨西哥老者，最开始他给我讲诉萨满的故事都是使用第三人称来称呼他们的，直到有一次他开始用第一人称来称呼萨满，我才意识到，他就是萨满。


  在与他相处的3天中，我意识到人生是有不同的层的——比如我在日本生活过，便有日本生活这一层在我的生命里，我也有墨西哥的层，现代社会的层，网络社会的层，等等。这些不同的层组成了现在的我。一旦注意到了自己身体中出现了自己不熟悉的层，或者根本不是自己人生的层的时候，人就会开始寻找自己的终极人生目标，这个终极目标实际上是遥不可及的。这种追问便是艺术家的起点。艺术家和设计师有什么不同？设计师是有任务的，需要用高超的技巧解决特定的问题。艺术家其实并不一定是要去解决什么社会问题，反而首先应该解决自己的问题。当然，如果恰好发现很多人都有和自己相同的问题的话，也可以顺便解决一个社会问题。
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    h. 《闲界》系列
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  知日：您的《偶像》系列与《Aevum——于米兰》系列是一脉相承的关系吗？


  荻野：这两个系列如果说有什么联系的话，那就是使用了相同的镜头。


  《Aevum——于米兰》是先拍摄的一个系列，两个系列的不同主要体现在出发点上，不过结果可能有些相同也说不定。我曾经在米兰住了3周，本来也没有打算拍什么，只是去观光。在米兰看到很多石像，米兰建筑也是石头的——这种石头文化是日本没有的。米兰这个词本身就有交叉点的意思，它地理位置上也是交通要塞，不仅是地理上的交叉点，也是时间上的交叉点，我便开始思考如何表现这种交叉。镜头拍摄的东西一般都是很清楚的，清楚得容易看见区别。那如果拍摄的一切都模糊起来，是不是就能融合这种区别，把真实与虚幻、过去与现在同时表现出来呢？Aevum本身是个意义非常丰富的词，其中一个意思是指人类有限的时间和神无限的永恒之间。这也是一种交叉，所以通过模糊给神像增加动感，模糊雕像与活人之间的区别，来释放禁锢在神像里的那些力量。


  我去到博物馆看见很多保存完好的神像，感觉它们很可怜。因为雕刻制作它们的人们，一定坚信神像是有神力的，所以神像完成的一刻神便被封印在了其中。现在这些神像的制作者早已离开这个世界，不过这些被封印在其中的神，却永远无法得到释放。我就想如何才能释放这些禁锢于神像中的。如果我去把它们砸碎，一定会被当作疯子抓起来，所以我便想如果通过镜头和光影来破坏它们本来应该在照片中呈现出来的样子的话，是不是也不失为一种释放呢？
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    i. 《川剧花旦》

  


  所以《偶像》是想去释放禁锢在神像中的神，《Aevum——于米兰》是想让雕像活起来，虽然看起来有些不同，但是方法论、想表达的核心思想本质上是一致的。也都是用模糊细节的方式，让神像等无生命的东西看起来是有意识的、真实的存在。比如中国的水墨画，我觉得就十分相似。水墨画几乎不用轮廓，而是用晕开的墨去表现神韵。白纸上晕开的墨水，变成了山，变成了动物，这和我想要表达的感觉是相似的。


  知日：您认为“神”具有什么样的力量？您在自身生活经历中是否感受到“神的力量”的时刻呢？


  荻野：神这个词存在就证明它是有力量的，大家都知道这个词，那头脑中就一定有这个词的“印象”。我认为文字、词语本身就是神。比如我说红色，那你的头脑中就一定会有一个东西出现，这就是语言的力量。


  再比如世界上有重力、电磁力、强互相作用、弱互相作用，这些力一刻不停地工作着。人的身体比如心脏跳动也不受意志控制，想到这些世界上不为人的意志所转移的东西几乎永恒不变的时候，我觉得它们就是神的力量。


  知日：大型作品《照片蒙太奇》要展现的是什么呢？


  荻野：缘于在京都的一次展览，展会的房间都是和室，各个房间独有一个名字，有一个房间叫神的房间，需要一幅竖长的卷轴作品。普通照片的构图是不合适的，思考之后我就决定做一个拼图作品，因为是神的房间，所以我想表现这种神的永恒性，所以便把大概几十张照片同时印在一幅作品上。


  知日：您也曾来过中国，在四川为戏剧演员拍摄了很多照片，促使您进行此次拍摄的机缘是什么呢？四川给您留下了什么样的印象？


  荻野：2007、2008年的时候有一次中日写真文化交流会，日本的摄影家把日本的作品带到中国来展览，并把在中国拍摄的作品带回日本展览。


  很偶然的是，当时有一位四川的工作人员问我想拍什么，我想当时在日本拍了艺伎，那么在中国想拍些中国戏剧的照片。


  川剧有着悠久的历史，我就拜托他们带我去拍了。当时拍一个花旦，拍了3年左右。


  对于四川的印象呢，就是感觉中国真的是很大啊。


  还有一个感受是真的无法不先入为主地去体验这里——以前我读过井上靖的小说《敦煌》，再加上《西游记》等，让我对中国有了一些印象，改变这些印象却很难。


  或者说，四川是我所能想象的世界之外的世界，是我无法理解和想象的地方。比如“海”这个汉字，在很久很久以前不仅仅是大海的意思，而是指未知的世界的意思。


  photographer

  長嶋りかこのブックデザイン

  长嶋RIKAKO的书籍设计


  长嶋RIKAKO\text & picture courtesy

  王宇翔\translation & edit
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  坂本龍一の音楽と思索の旅を捉えたドキュメンタリー


  坂本龙一：最终乐章


  长嶋RIKAKO（長嶋りかこ）


  1980年生，毕业于武藏野美术大学视觉传达设计专业。主修文化、环境、美术等领域，从事以成为思想传达媒介为目的的VI企划、商标企划、品牌打造、编辑等视觉信息设计工作。
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  2017年11月初，由史蒂芬·野村·斯奇博执导的纪录片《坂本龙一：终曲》（Ryuichi Sakamoto: Coda）在日本上映。这部拍摄历时五年的纪录片，从多个角度向日本以及全世界的粉丝展示了坂本龙一在与癌症病魔抵抗之后制作新专辑《Async》的过程。Coda在音乐术语中意为乐章的最后用来强调结束效果的段落，而中文译名则更直接地表达了这层意思：最终乐章。


  这部电影上映时，选择了用电影、海报、书籍和宣传册同步的推广方式。而海报、书籍和宣传册的设计工作则由日本著名平面设计师长嶋RIKAKO负责担当。


  这次《坂本龙一：终曲》的同步推广设计，长嶋选择了与纪录片叙事模式相契合的设计构想。


  这部纪录片讲述了坂本龙一转调至集结部之后的人生轨迹。为了配合题目“CODA”，在宣传册的文字组合和段落的安排上，长嶋特意表现出多样的变化，来体现出如同音乐一般在进行中不断变调的节奏感。


  《龙一词汇》一书厚达500页，长嶋在编排的形式上选择了和字典一样的词汇罗列方式。


  从2011年到2017年，坂本龙一多次探访福岛地震海啸灾区，发表反核演讲，之后又被诊断出罹患咽喉癌，在此期间也依然为电影《荒野猎人》创作音乐。这七年时间，在坂本龙一的人生里无疑是最为跌宕起伏的时期。


  《龙一词汇》记录了这七年间，坂本龙一曾经说过的让人难忘的字词语句，并加以罗列汇总，编成了这部“龙一词典”。除此之外，书中还涵盖了坂本龙一在采访中的发言，在“龙一词汇”之上又附加“一般词汇”进行详尽的解释。


  “虽然近似一本词典，但是考虑到作为读物的阅读便利性，我选择了更为宽松的字距编排。”


  “为了营造如同音乐变调般的意境，我在书中间插入了32张坂本龙一本人的彩色摄影作品。读者在由图片引起的想象与对应文字的双重冲击下，获得一种加倍的视觉与阅读感受。”
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  《龙一词汇》的封面设计可以说是全书的点睛之笔。拆掉蓝色外封之后，我们可以看到对比非常强烈的红色封面，意图表达“血肉是文字之魂”的隐喻理念。


  而外封上的“龍一語彙”四字被刻意，甚至可以说极具戏剧性地放大。视觉上的呼之欲出，传达了对于全书内容最为简洁有力的概括。同样，以大量采访为主的《终曲》宣传册也选用了同样的文字与封面编排形式，通过视觉联动，让读者意识到两者的关联性。


  此外，在《龙一词汇》上加上腰封，力图与电影海报设计产生色彩关联。


  电影海报的设计上，长嶋选择了蓝色的基本色调，一张简简单单的图片却表现出无限的故事性：在阴雨天里，坂本龙一打开后院的门，想要把一个玻璃缸放出去，试图听一听雨水敲打玻璃的声音，但这样又无异于隔靴搔痒，于是他又返回房间，索性拿出一个塑料桶扣在头上，走进雨中。雨水倾泻，可他却毫不在意，此刻的坂本龙一是一个试图用孩童目光探索声音的音乐家。
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  偽善的な人間、リアルな「亜人」

  虚伪的人类，真实的『亚人』


  红楠\text & edit


  2012年5月，出生于东京的漫画家樱井画门开始在月刊《good! Afternoon》上连载《亚人》。2013年3月，讲谈社发行了这部带有科幻、恐怖色彩的漫画作品。到单行本第八卷发行之时，累计发行量便已超过500万本，绝对是一部人气爆棚的作品。


  《亚人》的世界观略为灰暗，战斗是整篇故事的主旋律，其中也包含暴力和血腥的元素。在这部作品中，叫作“亚人”的生物是一种被开发出来的不死神兵。高中生永井圭在放学途中不幸惨遭交通事故，却在死后意外地复活了。从此，永井的人生发生了天翻地覆的变化。没想到成为了“日本国内第3个亚人”的他不能再以人类的身份出现，反而成为被高额悬赏的目标。好朋友海斗为了帮助慌张无措的永井，一齐逃到了远离城市的深山中。永井坚决地拒绝成为“猎物”，也由此与同伴海斗展开了一段充满着反抗精神的逃亡之旅。无奈的永井遇到了与人类为敌的亚人，他要如何判断亚人是敌是友？凭借着极其新颖的主题与离奇曲折的故事情节，在由日本宝岛社所出版的导览书《这本漫画真厉害2014》当中，《亚人》位居男子榜第三位，收获了无数好评。


  《亚人》曾被誉为下一个《进击的巨人》。与《进击的巨人》有着异曲同工之妙：对于整部作品节奏的把握十分到位，没有丝毫拖泥带水，也没有冗长、多余的剧情。与大部分漫画不同的是，读者们几乎都是从感受到《亚人》的第一话所渗透的巧妙的紧迫感开始，就被深深地吸引了。这虽然是一部月更漫画，但是剧情从头至尾几乎一直处于高潮状态，有升无落，读者们无不步步紧追，看得好不过瘾。因此，从这一方面来看，与其说它是一部科幻漫画，不如说更像是一部令人震惊的悬疑小说，仿佛意想不到的事情随时都有可能出现，充满了紧张与刺激。事实上，对于亚人这一不死之身的设定，并非什么新颖的想法。然而，《亚人》却向读者们证明：角色身份的设定只是一个讲述故事的工具而已。一个略显“俗套”的设定也同样可以在一个优秀的剧本中大放异彩，化腐为奇。此外，人物的塑造也是这部作品的另一大亮点：永井是一个不可多得的高才生，与《死亡笔记》中的夜神月有着同样的“利己主义”。但是在他的身上，读者们看不到“烂俗”的狂妄的气质，看不到矫揉造作，也看不到愤青的偏激。


  《亚人》所描绘的主题虽然是拥有不死之身的超现实物种，但是他们与日本政府之间展开的精彩角逐才是真正的亮点所在。可以说，这部作品是将主角的特殊角色设定与动作、战斗、悬疑色彩、幻想世界进行了完美融合的同时又涵盖了动作要素与细腻的心理描写的罕见佳作。故事中，人物的勾勒粗中有细，暗中有光；战斗场面的激烈与战斗发展的变幻莫测又使整部作品都处于全程高能的状态。花哨却不做作，激烈却不轻浮。想要在平静的日常生活中寻求刺激，《亚人》无疑是最好的选择。
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  1. 《亚人》第二卷漫画封面


  2. 《亚人》剧场版第一部“冲动”宣传海报


  3. 《亚人》漫画内页


  4. 月刊《good! Afternoon》第43期封面，《亚人》第四卷发售，总销量突破230万部
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    《亚人》第一卷漫画封面

  


  旅で「永遠の定番デザイン」を探している

  在旅行中寻找『永续设计』


  彼得猫\text & photo

  莉莉\edit


  彼得猫（彭永坚）


  从佛山、东京、广州到上海，一直生活在外，洞察力属AB型。《周末画报》前全国创意总监，南方电影论坛、广州书墟发起人，于2009年创办『彼得猫·古本店』。
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    《d design travel|埼玉》封面

  


  2005年，D&DEPARTMENT PROJECT发起人长冈贤明创办了杂志《d design travel》（设计之旅）。


  长冈贤明在日本被称为设计活动家，他觉得比起盲目跟风地创造新的东西，发掘真正优秀的设计并让它们得以延伸更有意义。长冈贤明说：“所谓永续设计，不仅限于形状和设计。物品的生产方式、销售方式等也应该从属于设计的整个环境，这样才能诞生一件件长期生产、被无数人持续使用的东西。”他先开了店铺然后做杂志，再有食堂和展览，得把自己的活动理念，通过一个立体的模式呈现给用户。从当地角度出发，只要富有该地区风格、能传递当地生活理念、当地人也在使用、价格不至于高不可攀，在设计上花功夫的餐厅、旅店，由此发现企业的初心和地域的个性，并让这些东西重新出现在大众的视线中。


  每期杂志的封面设计也讲究与当地创作的关联性。而这期封面的创作主题是鸟笼，埼玉县出生的和纸造型艺术家森田千晶用当地的“小川和纸”进行了创作。她经过了1个月的采访收集，总结出埼玉县有着“森林、河流、谦虚、认真以及坚韧”的性格特征，并通过鸟笼的创作形式表现出来。


  的确，埼玉之于东京人而言，或许只是一个地名而已。无论是旅游资源也好，地标性建筑也好，相比其他县来说，埼玉确实没有特别之处，连负责杂志宣传的松添女士也坦然对我说，这次做埼玉专题，由于预算的原因，所以把采访安排在离东京最近的埼玉县。


  恰好是“什么都没有”，对于外人来说，这本杂志呈现什么就是什么。武藏野乌冬、忠七米饭、演出家蜷川幸雄、作家森村诚一、时装设计师津森千里，这些人都是这里的“特产”。


  那么，我们便一同来看看“什么都没有”的埼玉县的“日常”吧。
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    埼玉县的数据
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    加贺崎胜弘与他的食堂
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    埼玉小学的盆栽课与乌冬
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    井原爱子
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    荞麦舍“蓝”
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    《d design travel》其他已出版系列

  


  1. 采访对象必须是被感动的，编辑尽可能用自己的声音来采写；


  2. 就算有问题，但如果是出色的，在指出问题的前提下进行推荐；


  3. 被访对象的文稿检查，只限于事实的确认；


  4. 围绕永续设计的核心，长期使用的东西；


  5. 不使用特殊镜头进行夸张拍摄，传达原汁原味；


  6. 与采访场所的人物，在发刊后也保持持续的交流。


  如何读懂那块土地？


  1. 在地就餐


  2. 在地喝咖啡


  3. 购买属于当地的产品


  4. 住在那里


  5. 寻找当地的关键人物


  日本小学校的教育课程会因地制宜，显得多元。雪深的地方有教滑雪的，工业发达的地方有机器人制作，关西地区还有漫才的课程。那么，“什么都没有”的埼玉小学呢？答案竟然是盆栽的课程。由于埼玉树木多，自然也就成了生活的感受性最本原的一部分，人们从小就开始培养了。


  我记得在d47食堂的最新菜单里，有一款武藏野乌冬，是来自埼玉的特产。埼玉属于日本晴天率最高的地区，盛产优质小麦，所以，这里有早上馒头、中午乌冬的习惯，更有“不会打乌冬就嫁不出去”的说法，而乌冬也是家庭接待的重要料理。


  好了，我们开始23个很埼玉的设计之旅吧！


  编辑选择的第一个点，是埼玉市的大宫盆栽美术馆。选择的理由为以下三点：


  1. 盆栽行业从东京移到这里，并把埼玉变成重要的基地，成为代表埼玉的传统产业；


  2. 从自然中设计成为埼玉的设计风格；


  3. 有了世界盆栽大会的世界性交流平台。


  荞麦舍“蓝”


  1. “面粉食文化县埼玉”，由旧仓库改建设计的荞麦店；


  2. 一开始就使用饭能市的本地食材，做出有品格的料理和样子好看的荞麦；


  3. 店里墙壁装饰和产品设计，都出自当地书道家山田麻子。


  清香园


  1. 这是一家在1853年创立的盆栽专门店，也是大宫盆栽村里最出色的一家；


  2. 不仅有盆栽，第五代传人山田香织还设立了有趣的盆栽教室，并在小学里推广以盆栽为题材的课程；


  3. 清香园在顾客购买后所提供的专业服务做得尤其用心。


  西山庄　笑美亭


  1. 因为周边没有什么特色，之前的西山庄只作为登山客常用的合宿，但中村网秀继承了家业之后，开了家别馆“笑美亭”就改变了这种面貌；


  2. 拥有当地的丰富知识和经验，让他成为“100个想遇见的向导”之一；


  3. 无论是利用当地食材的手作季节料理，还是引用地下水用柴火烧热的澡堂，都能够让人在这里找到富有埼玉风貌的感受。


  加贺崎胜弘


  1. 在“自给自足”的熊谷市，他继承了父母在1968年开的大众食堂“加贺家食堂”；


  2. 积极联动当地年轻人一起，不但起到活化地方城市的作用，也通过食文化探讨下一世代的故乡价值；


  3. 小川町，有机农业家金子美登在这里做了个“霜里农场”，生产有机食材，也让小川町成为日本有名的“世界有机街区”。


  井原爱子


  1. 秩父市的森林占有率达87%，有很高的森林价值，井原爱子成为NPO项目“百年树林”中的重要一员；


  2. 秩父的森林中最多的是枫树，她开了日本首家枫蜜房子“MAPLE BASE”；


  3. 通过设计和媒介向新世代传达新的声音，开发出属于秩父的新鲜商品。


  “第10期开始转给副主编空闲来负责，到了21期主编的责任又回到他自己手上，恰好21期就是做的埼玉。”长冈在编辑后记里写。他深深感到远离采访现场多年，看到埼玉依旧保持着其他地方少见的地域风土和人情，没有特征就是这里的最大特征。


  杂志最后一部分，由47个都道府县的新资讯来结尾。


  据说，有心人已经和长冈贤明谈好，《d design travel》将被引进中国，出版中文简体版，D&DEPARTMENT SHOP也将在国内开店，长冈贤明式的永续设计，来到中国将展开新的篇章。


  延伸阅读：


  “正体川口”


  《川口散步指南》，《鸽谷、日光御成道周边篇》杂志附上一张报纸，这是由一个设计工作室编辑、不定期发行的免费报纸。“正体川口”的意思，就是呈现一个真正有魅力的川口。


  牛の眼に夜色映り

  牛眼映夜色


  田原\text

  摘梨\illustration


  緑夜あり棄牛と知らぬ牛の眼に


  不知遗弃身，牛眼映夏夜。


  ——高野睦夫


  [image: 176-01]


  在日本当代俳坛，高野睦夫是公认的最为重要的俳人之一。


  多年前，我在仙台的东北大学任教期间，常听本地的作家、诗人和媒体朋友说起他，偶尔也会在一些报纸和杂志上看到他的俳句和相关的文学活动信息。遗憾的是因为专业和活动场域的不同而一直无缘识荆。2016年春，在笔者参与策划的2011年3月11日东日本大地震五周年纪念文学研讨会上，我第一次见到了俳人高野睦夫，他比我想象的更随和、更睿智、更绅士，也更幽默。


  高野睦夫1947年生于宫城县栗原市，毕业于东京国学院大学文学部。他在小学时代常常被父亲带去参加各种形式的俳句学习班和吟诵会，10岁开始发表俳句作品，并拜仙台女俳人阿部绿为师；中学时代就已经是东北地区发行量最大的报纸《河北新报》文化版俳句栏的“常客”；高中时代开始在专业的俳句杂志上发表作品；大学期间，20岁前后加入金子兜太主持的《海程》俳句杂志；大学毕业后返回故乡，成为仙台一所中学的国语老师，60岁那年作为一所中学的校长退休。


  高野的俳句之路似乎一帆风顺，畅通无阻。走出大学在社会上工作多年后，40岁又拜在著名俳人佐藤鬼房的门下，并协助其在创刊的俳句杂志《小熊座》进行校对和发行工作。2002年佐藤鬼房在去世前跟众多弟子商榷，高野被定为《小熊座》的第二代主编，作为佐藤俳句的传承者，他至今仍担任着《小熊座》的主编。


  高野在1972年获得海程俳句新人奖之后，1987年在金子兜太的劝说下出版了第一本俳句集《阳炎的家》，翌年获第24届海程俳句奖；1993年出版的第二本俳句集《鸟柱》获得次年度的两个奖项——宫城县艺术奖和第44届现代俳句协会奖；2013年在角川学艺出版社出版的《万之翅》先后获得三个重要奖项——第65届读卖文学奖、第48届蛇笏奖、第6届小野市诗歌奖。同一本俳句集获得三个权威的文学奖项在日本文学史上应该属于首次。


  两年前的研讨会上，我第一次听高野谈到创作这首俳句的心得，颇为震惊，原来这是他在福岛核电站爆炸后，斗胆驱车跑到离爆炸的核电站现场只有6公里的地方参观之后的几天内写下的。据说随着核电站泄漏的加剧，30公里以内的居民在疏散命令发布之后撤离，撇下的数千头奶牛中有1500多头被活活饿死。我看过电影导演四宫浩两年前拍摄的离核电站不远的奶牛场，饿死的牛尸体遍地，触目惊心。这首俳句巧妙而又艺术性地再现了现代文明带给人类肉体和精神的双重创伤，尽管俳句里的主人公是牛。日语的“绿夜”为季节用语，暗示五六月份的初夏。在被遗弃的情况下，牛的眼睛仍不改初衷地映着夜色，这一表现带有难言的疼痛感，明晰中有纵横交错的复杂，复杂中又有无法测量的深度和广度。悲伤、绝望、憧憬和再生的愿望交织其中，构成了这首俳句壮阔而又深厚的文学空间，思不尽意无穷。
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B

FRESH NOODLES ae made from four
basic ingredients: wheal flour, sait,
water. and kansui, which is essentially
atype of alkaline mineral water.
Ramen comes in various shapes

and lengths, It may be thick, thin, or
‘even rlobon- ke, &5 well as straight
o wrinkled.

DRIED NOODLES rc: rnad by drying
fresh, uncooked noadles and are an
excallent cnoice for home cooking,
though they e occasionally used in
restaurants as well.

Generally the thinner and straighter
dried noodles are, the better they
reconstitute.

INSTANT NOODLES wero invented
n 1858 by Momofuku Ando and were
most lixely your very first introduction
to the world of ramen.

Challenge any hungry callege student
to find another panacea for colds,
upset stomachs and hangovers that
only costs 58 cents!
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RAMEN FOR EVERYONE. SMILE FOR EVERYONE.

"ARIGATOU" FROM OUR HEART. BY IPPUDO.
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most complex soups In
the warle. Typically thie main ramen ts of
pork and/or chicken. In addition to these ingredients,
ramen BIoths incorporate  variety of aromatics, such as
charred onions, garlic, ginger, fresh scallions o leeks, and
mushros e days the most widely celebrated broth
worldvide is fonkotsu. a bolled pork bone broth,

Rammen broth is one

Kombu (dried kelp) and kat:
smoked skipjack tuna) come t
base stock In Japanese cooking. The flavour enhan
power of dashi comes from the glutamic acid in ko
which (s MSG in its natural form and a source of the glorious
fifth flaver umarm, Whenever dashi touches the broth. a
bow of ramen will bear a hint of the sea

obushi (a preparation of
ther as dashi, a common
ng
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