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就知道吃

夜幕降临，这家海岛小馆荡漾着“锅气”
新鲜好吃，才是最打动人的方式

□记者 朱蔚

在舟山长峙岛的春风里，有一家开

业不到半年的海鲜小馆“长峙小厨”，已

在食客中口耳相传，成为本地人与游客

争相打卡的“宝藏店铺”。从今年4月底

试营业，到“五一”正式开街，再到如今

步入秋天，店里的热闹从未停歇。

每天傍晚4点半或5点光景，店里的

员工餐还没吃完，已有客人陆续前来。

到了晚饭时间，店里早已坐满，总有食

客接连到店，也乐于在门口等位。

烟火起处
是海的味道

“长峙小厨”的门厅黑板，粉笔写着的招牌

菜名格外醒目：梅干菜红烧肉、酱爆螺蛳、黄豆

烧鸡爪、脆皮大肠头、椒麻牛肉粒、生炒土鸡、捞

汁小海鲜……每一道都是年轻食客来了必点的

“心头好”。

“黑板上的招牌菜，讲究的是‘锅气’。”主理

人之一的李蛟军是一位地道舟山人，他口中的

“锅气”，是中式小炒独有的灵魂。火候足、翻炒

快、出锅及时，让食材在最短时间内锁住鲜味。

而这份“锅气”，得益于店里那位曾在江西历练
多年的大厨。

椒麻牛肉粒是其中的人气之王。牛肉外微焦

里嫩，花椒与辣椒的香气在舌尖炸开，椒麻味满

口，一口下去，是江湖菜式的豪爽与细腻并存。

脆皮大肠头则是考验功夫的一道菜。大肠

处理得干净无异味，外皮炸得金黄酥脆，内里却

保留了适度的韧劲，蘸上辣椒面，咸香微辣，是

下酒绝配。

而捞汁小海鲜，则是年轻人夜宵时的最爱。

蛏子、虾、花蛤等浸泡在酸辣清爽的汁水中，缀

以香菜与柠檬，入口鲜爽开胃。

除了这些“江湖菜”，店里更不乏舟山本地人
钟情的传统小海鲜。不管是清蒸、雪汁，还是葱

油、酱汁……没有花里胡哨的做法，考验的是食

材的新鲜度，陈列在冰柜的一排排海鲜，颜色锃

亮，都是李蛟军每天早上采购回来的，鲜度十足。

从工程师到海鲜馆主理人
一场跨界的冒险

李蛟军，1988年出生，是个典型的跨界者。

早年他在日本做工程师，严谨、理性是他的底

色。然而漂泊多年，他始终觉得国内的吸引力更
大。回到舟山后，他发现原本的专业在这里难有
用武之地，于是开始了他的转型之路。

他做过日化护肤类的代购，也曾在朱家尖

东沙与人合伙经营民宿。“那时候民宿硬件一

般，但客人吃了我们家的菜，都是眼前一亮的那

种，非常惊喜。”他笑着说。曾经的创业经历，已

经埋下了美食的根基，好吃的味道，才是最直接

的打动人的方式。

之后，他又和朋友在宝龙合作过串串冷锅
店，在江海广场试水国风小酒馆。每一次尝试，

都是一次学习、一次积累。直到今年春天，他和

朋友决定在长峙岛开一家海鲜小馆。

“做海鲜，我是头一次。”他坦言。虽然之前

也有涉及餐饮界，但面对海鲜主题，他仍是个门

外汉，一切都要从头学起，由大厨带着去买菜。

一路摸索一路行，中间也交过不少学费。有

一次客人订了“小青龙”，临时没池子养，他灵机

一动把“小青龙”和梭子蟹养在一起，以为相安

无事，最后想不到的是，梭子蟹竟然被“小青龙”

干死了。回忆的时候，是遗憾，也是历练和财富，

许多细节，不亲自做一遍，根本想不到。

爆火之后
是机遇也是挑战

“长峙小厨”的选址，是几位主理人精心筹

谋的结果。如心主街区的店铺本就稀少，而东街

一带，聚集了幼儿园、小学、初中、大学、医院以

及多个小区，人流量大，想来消费力也不弱。

“五一”开街后，店里没做任何推广，凭借着

自然流量一路火爆，周末排队成了常态。平台来

问：“上外卖吗？”怎么可能来得及。客人打电话

到店问“送不送外卖”，更是没有人手送了。

9月末，一位小红书博主偶然到访，随手发

了一条笔记，引来了她的一帮“吃货姐妹”，由此

也为店里引来了一大拨流量。国庆期间，游客蜂

拥而至，店里忙得不可开交，却也迎来了一拨

“差评潮”。

“有客人吐槽等了一个小时菜没上齐，从排

队到点菜再到上菜，全程都在等。”李蛟军有些

无奈，“从开业到现在，团队就没稳定过。”谁能

想到呀，店里的人手一直不够，服务员流动性

大，女生干不动，只能招男生。

即便如此，店里依旧保持着高标准的出
品。每天中午12点，备菜工作就开始了。冰鲜

台铺冰、海鲜装盘、炒菜切配、炖菜卤菜提前制

作……一直到下午4点半甚至5点，才能勉强备
齐晚市的料。

主理人身兼多职
点菜也是一门技术

如今天气转凉，宵夜的量逐渐减少，李蛟军

正计划将营业模式从先前的晚餐和宵夜调整为
午餐和晚餐，以便更好地服务客人。不止于夜

宵，更在于长久。

他想让“长峙小厨”成为一家能长久做下去
的社区排档，希望客人来了，就像回家吃饭一样

自在。在他看来，无论是外地游客还是本地客人，

到店后都可以在干净且整洁的环境中，享用到既

具有舟山海鲜特色又不失家常风味的菜品。

作为多次创业者，他始终亲力亲为，如今在

店里也是身兼多职。买菜、订桌、收银、点菜、传

菜，哪里需要，他就出现在哪里。

“点菜其实是个技术活。”他说，“要有全局

观，既要引导客人点我们的招牌菜，也要根据厨

房的实际情况推荐做法。”他需要在客人喜好与

后厨节奏之间找到平衡，让每一桌菜都能顺畅

上桌，宾主尽欢。

夜幕降临，门外又有客人在安静等座。他们

等待的，不只是一桌热气腾腾的饭菜，也是一次

与熟悉味道和日常生活的小小重逢。

照片由受访者提供


