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清明已过许久，“五一”近在眼前，已算不得早春了，天却冷得灰蒙蒙的，地上数滩雨水，凄凄地盛

着流光。小伙伴们打着伞，在边上絮絮叨叨：这样的天气，该在家里窝着，喝杯茶，看本书，追集《人民

的名义》，上个党课，睡个觉，哪件不比出来舒服？但是一进店门，她们马上闭嘴。暖风熏得众人齐齐

惬意地眯上了眼睛。呵，这样的天气，能叫人驱车半小时前来，也就只有瑞城网红店——七涧谷了。

等等？这时有人一定会问，七涧谷？为何要驱车30分钟呢？你确定？Yes，it is！就是如春般存

在，熟悉到不一定常常会去，但每隔一段时间总会想去看一看，重温几道自己的心头好，运气好的时

候还可以遇上新品的七涧谷！

市区的吃货们看着这门面是不是觉得有点陌生？没错，今天我们来的是七涧谷的塘下店。

七涧谷塘下店开业已经有段时间，一直没来得及光顾，趁着七涧谷出新品的机会，志哥卖着交情向老板

要了塘下店最受欢迎的包厢——花筏。樱花花瓣随风飘洒，落于水面，犹如樱花做成的木筏，顺水漂流，这就

叫做“花筏”，这是春天的一幅美景。木桌、木椅、木隔断、木门，白色灯笼，黑色涂鸦，柔和的灯光，原色原料，

融合自然，先别管吃得好不好，到底吃什么好，往那儿一坐就是一种享受。浓郁的日本风情，使人的身心都得

到了彻底的放松，忽有一种风雅之感。精巧的房屋结构，浓浓的东瀛风情，喜欢这透过窗户能望见的满眼的

别样风情，喜欢这里飘忽的风雅之感，喜欢那些精致考究的碗碗碟碟，喜欢空间中若有似无的味增香味。

当然，这次来七涧谷，主要还是冲着推出的几道新品而来。
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任何一款新品任何一款新品
都是一场蓄谋已久的惊喜都是一场蓄谋已久的惊喜

螃蟹种类虽多，却并无“软壳蟹”这一种。只因螃蟹是

硬壳动物，一生中要多次换壳。软壳蟹就是那刚脱去了旧

壳，新壳还未坚硬的特殊阶段，蟹体十分柔软，宛如豆腐，

可以连肉带壳一起吃下，肉质也最为甘甜肥美，香浓的咖

喱味与椰汁味完全渗透在蟹肉中，微辣中带丝甜味，超薄

的软壳蟹，轻轻咬下，酥脆鲜腴的滋味，更衬托咖哩的香

浓，大明虾在“软壳蟹”的伤害下失了颜色。虾蟹食毕，尽

留汤汁精华，浇于颗粒饱满的白米饭之上，精彩之处不言

而喻。

咖喱软壳蟹

世界上最丑的鱼，丑的不可描述，志哥只记小时候动

画片里海里经常出现的头顶挂着灯笼的怪物一度是我的

恶梦，但它却有世界上最温柔的肝，脂肪低、热量少，更富

含丰富的维他命A、D和E，是明治时期的宫廷贡品，更

是神话级别的存在。为了祛腥腻，汤汁里搭配了醋和香

葱，却也掩盖了鲜味，口感细、嫩，让人瞬间浮现了鹅肝的

错觉，虽不及鹅肝口感细腻，但胜在于鮟鱇鱼是纯天然长

成，比鹅肝健康好多。

一道不计较温度的下酒好菜。蒸熟的山药脆生生地

被美乃滋酱包裹，甜甜的微酸，明太子在齿间粒粒爆开，

从刚上菜时的温热口感到微凉后脆爽的口感，志哥更喜

欢凉着吃，温度容易让酱变腻。配上甘冽的清酒，共同承

担了春天的愁思。想起往事，因为记得当时的居酒屋，所

以现在喝所有的清酒都有些忧伤。

面包松软，猪扒块又是外焦里嫩，所以夹心的口感就很

奇妙。更奇妙的是，猪扒厚实得叫我担心它的口感，然而事

实证明，再厚的猪扒，只要选材够独特——据说是小肋排附

近堪比护心肉地位的部分，依然能够在嫩滑与柔韧间找到

平衡点。每家店每天限量20份。因此，志哥拒绝为它写更

多的文字，万一以后它火了，我点不到怎么办？

鮟鱇鱼肝

明太子山药

猪扒三明治

芝士虾的姐妹款，将如针似的丝丝分明的松叶蟹肉

带着蟹壳一起烧烤，厚厚的芝士底下隐藏着面包粒与牛

油果，牛油果是很个性的一笔，但要属神来之笔的一定是

不易察觉的柑橘粒，不仅没有抢走蟹肉的鲜味，还在口余

留了柑橘的清香。如果你是芝士虾的忠粉，这次可能要

换爱豆了。

谷主的话：仿佛每一个让人惊喜的灵感都配有一

个“拍案而起”的场景，灵感总是跟灵光一现绑在一起，

带着那么点“只可意会不可言传”的味道……

Cut!

别把灵感想的那么神秘，真正有价值的灵感都是

建立在明确方向和深入钻研的基础上。品尝过午夜的

大板、踏过下雪的京都，好好做功课才能推陈出新。过

年前，谷主携同七涧谷的小伙伴特地跑到了日本本

土。在考察的同时，也感受到了浓浓的风土人情。因

为是这样，更加坚定了做好元气家庭料理，很希望每个

菜品能给大家带来满满的元气。似乎日本人民对于猪

排有着特殊的情感，《孤独的美食家》里也推荐了极多

的特色炸猪排店。所以这一次推新，主厨大大也特地

研发了一款猪排三明治。可是，造型实在朴素。在这

个看脸的时代，我们也迟疑了这样的菜品是不是会让

客户不买单（毕竟你长得朴素呀）。有一句话叫“任何

一款新品都是一场蓄谋已久的惊喜”，为了让大家对新

品有期待，主厨对新品更是有寄托。

在家试过做简单的厚蛋烧，小火温锅，蛋液均匀铺

满平底锅，器物、食材、火候都对，但就是反复失败，尤其

是最终的要求是蓬松可口，嫩香顺滑。所以厚蛋烧重返

菜单，志哥简直要学野萌君那样双手双脚齐齐鼓掌。

BOSS深谙我心，温热金黄的厚蛋烧中，夹着更为鲜嫩的

烤鳗鱼，两种食材都是日式料理中我的最爱。简洁，朴

素，却又真诚，一地一食，如在家中。

甲罗烧

玉子鳗鱼卷


