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ZHOUSHAN EVENING NEWS

就知道吃

在东港的小店，遇见人均30元的越南风情
□记者 朱蔚

炭烤猪颈肉与越南法棍
招牌美食的诱惑

炭烤猪颈肉是小店的销量之
王，一天能卖20斤。猪颈肉用香
茅、鱼露、蒜末腌制入味，炭火慢

烤，边缘微焦，内里多汁。切片上

桌，肉香与香茅的香气交织，直接

吃已是美味，配上朱芬芬亲调的未
命名奶酱，更是风味迭起。

备受欢迎的烤肉鲜虾法棍同
样也塞满了切成薄片的猪颈肉。

竖切的法棍胚麦香浓郁，稍作复

烤，外皮又韧又脆，内瓤则是柔

软。小店的法棍做法源自越南南
部，涂上黄酱与海鲜辣椒酱，堆满

生菜、黄瓜丝、白萝卜胡萝卜丝，

再继续夹入炭烤猪颈肉、新鲜的

烤虾仁。一口咬下，脆、软、香、鲜，

又有甜、酸和辣的口感层次。

与中式春卷不同，越南春卷皮

更薄，一道河内炸春卷，炸得金黄

酥脆，咬下去“咔嚓”一声，内馅热

气腾腾，蘸上调配的酱汁或鱼露，

油腻感全无，只剩满口香脆。

如果是第一次到店品尝，朱芬

芬会推荐火车头河粉，“火车头”是

个地名般的称谓，关键还在于滋

味。汤底用牛骨长时间熬煮，加入

鱼露、小洋葱提味，汤色清而味浓，

鲜甜醇厚。铺上薄切牛肉、牛丸，挤

入青柠，撒九层塔和豆芽。上桌后

先喝汤，鲜暖入喉；再吃粉，柔滑顺

口。28元的价格，能吃到一碗用料
扎实、汤粉俱佳的河粉，而人均30
元的价格更是许多熟客每日造访

的理由。

灵魂酱料打开味蕾
手作调味显匠心

所有的手作都是朱芬芬亲力

亲为，包括店里调配的酱料。破壁

机是她的好帮手，比如用来蘸猪颈

肉的酱料，乳白中透着淡黄，是椰

奶、椰汁、炼乳、小米椒、柠檬、香

茅等按一定比例打碎混合后的滋
味。会有柔和的奶香，继而柠檬的

酸爽与小米椒的轻微刺激漫上舌

尖，弥漫着香茅特有的草本清香，

用来配炭烤猪颈肉再好不过。

她调制的甜蜜酱并不那 么
甜，偏酸一些，清爽又醒胃，看上

去颜色清红透亮。这个酱是透明

米纸卷的绝配，米纸卷薄如蝉

翼，裹着脆生菜、鲜虾仁，食材本

味清鲜质朴，在甜蜜酱里一滚，

酸甜滋味瞬间打开味蕾。

即便是摆在桌上用来简单调
味的醋，也混合了大蒜籽、糖、小米

椒和青柠汁，它们共同营造的气

息，无论浇在烤肉上，还是拌进河

粉里，都能让整道菜焕发神采。

“店里五种酱料，有两种是之

前的越南厨师教给我的，两种是我

认识的那个越南女生告诉我的。”

朱芬芬介绍，店里大部分食材并非
昂贵之物。来自广西的香茅、九层

塔，越南的咖啡豆与炼乳，法棍胚

是在广州开店的越南人供货的，河

粉选用越南工厂的干粉，猪肉是在

本地市场买的。店里售卖的唯一用

油较多的，只有炸春卷，一桶油竟

能用一个月。

“越南菜本就清淡。”朱芬芬

说，“重的是调味与搭配。”开在海

印路上的这家小店并非一蹴而就，

也有冥冥中的因缘际会。

缘起越南
一次旅行一生热爱

朱芬芬出生于 1982年，疫情

前，从事导游工作的她认识了一位
曾在广州留学的越南姑娘。两人相

谈甚欢，从中国小吃聊到越南街头

美食。2021年，她第一次踏足越
南，姑娘从河内接机，驱车三小时

前往海阳省的家。

“到她家第一顿吃的是鸡肉河
粉。”朱芬芬回忆时，手上正熬着一

锅牛骨汤，“朋友家前一天煮了鸡，

然后用市场买的河粉，一起煮。河

粉是大米做的，口感软软的，我当

时就想，这么简单的东西，怎么这

么好吃？”

那趟旅程，她被越南的饮食图

景深深吸引：滴漏咖啡的醇苦与炼
乳的甜腻在冰杯中交融；法棍外皮

脆韧，内里填满烤肉与酸爽蔬菜；

鱼露的咸鲜点缀着每一道菜。越南

是个海岸线漫长的国度，对待海鲜

还有着与家乡舟山奇妙的共通，蒸

烤鱼干，朴素却鲜甜。

那一次她住了十多天，之后每

年都会去越南三四次，从南到北走

了二十多个省份。回来后，开一家

越南小店的念头生了根。她先是在

苏州工业园区试水，后与伙伴在东

港杉杉天地投入60万元，开了家

“正宗”越南料理店，甚至特地从越

南大叻请来厨师。

开始“听劝”
让味觉在碰撞中融合

然而，“正宗”却成了绊脚石。“顾

客吃不惯，我想请厨师调整口味，他

拒绝了。”朱芬芬学着厨师当时固执
己见的手势，“他说‘按你的方法做，

是丢我国家的脸’。”八个月的争执，

最终以关店收场。伙伴散去，厨师回

国，朱芬芬仍不想放弃。

她想明白了，美食是桥梁，不

是城墙。如果客人吃完皱眉头，再

正宗又有什么意义？她搬到了现在

这个小店面，一切从头开始。这一

次，她选择“听劝”。

“有客人吃完提建议，我立刻

说，好的，这顿不收钱了。”她笑

说，“客人往往急了，‘钱肯定要付

的啦，我只是随便说说’。”朱芬芬
真心感谢，在她看来，每一个意见，

都是让小店活下去的声音。

这种近乎“卑微”的诚恳，让小

店渐渐聚起了一批熟客。他们不再

是打卡即走的“一次性消费者”，而

是把这里当作“小小饭堂”的客人

朋友。朱芬芬要的正是这种关系：

不是昙花一现的网红热度，而是细

水长流的日常陪伴。

她也满足小店现在的状态，熏

鱼河粉是她计划中的新菜。“不是

舟山熏鱼，是用越南鱼露腌的，不

甜。他们用沙巴鱼，我们可以用黑

鱼或鲈鱼。”她也会不断尝试，将越

南风味与本地食材结合，寻找那个

恰到好处的平衡点。

照片由受访者提供

东 港 海 印 路
937号有一家越南

料理小店，没有昂

贵的食材，但每一

道菜都充满着诚意

和巧思。从炭烤猪

颈 肉 到 火 车 头 河

粉，从越南滴漏咖

啡 到 烤 肉 鲜 虾 法

棍，菜单上的那些

小食都承载着主理

人朱芬芬和越南美

食的缘分。


