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馬德鐘藉和食圓父願

松聚親情

日本飲食文化在香
港可說是遍地開花，平
貴任君選擇。日本和食
的傳統，是通過一家人
共同進餐而傳承。最近
馬德鐘開了一間日本餐
廳，目的和日本和食意
義相近，就是憑合資開
餐廳凝聚手足情，希望
圓了亡父的遺願。

大公報記者 陳惠芳 文／圖

奧斯卡金像獎導演李安當年一部《
飲食男女》，劇中描繪了台北一個家庭
的傳統價值觀、現代都市人的互動以及
家庭成員之間的矛盾。無綫新劇《一屋
老友記》也是講述歐陽震華為了修補兄
弟姐妹間的感情，以假遺囑騙得弟妹回
來同住。馬德鐘與兄姐在尖沙咀開日式
餐廳，背後同樣有一個故事。

親力親為做和食
馬德鐘說： 「我開日本餐廳是為紀

念亡父。父親臨走前的一段日子，突然
對日本菜很有興趣，那時我就不時帶他
去吃。父親過世後，我一直想圓了他遺
願，雖然我和兄姐各有各忙，但通過合
資經營接觸增多，加上有一個聚腳地，
有利凝聚親情。於是我就坐言起行，有
次我來到尖沙咀的柯士甸路，看中這舖

位，更獲兄姐支持。」
這晚馬德鐘招呼了數位好友來試菜

，時已夜深，他說餐廳收凌晨兩至三點
，大家可以慢慢吃。招呼朋友難免要飲
酒，這晚馬德鐘卻一一回拒。他說： 「
由於我負責裝修，這陣子為了開舖，忙
得不可開交。近日我吃中藥調理身體，
不宜飲酒。」話雖如此，馬德鐘還是淺
嘗輕酌以回謝朋友支持。見他一一問朋
友吃什麼，又吩咐侍應將他為大家準備
的食物上菜，見他忙得團團轉，心想如
果日日如此，豈不是比拍戲更加辛苦。
他苦笑說都是一樣辛苦的。

問到為何餐廳取名 「松」，馬德鐘
說： 「這取自父親名字馬松江其中一字
，而門口招牌的 『松』字，是我用毛筆
寫的。算過得去，希望不會失禮大家吧
。」此時有朋友說馬德鐘寫得一手好的

毛筆字，只是他少於表現沒有太多人知
道。

閒話中，食物開始一一奉上，先吃
了頭盤雜菜沙律，碗小巧精緻，但日本
菜精華之處是廚師的心思。之後馬德鐘
推介日本北海道直送的岩石蠔，生蠔體
積如手掌般大。不喜歡吃生蠔的人，也
可選擇熟吃，味道同樣鮮味。

「做日本菜最重要是材料夠新鮮，
我單是搞入貨已忙到頭昏腦脹。幸好我
的同事經驗豐富，減輕了我不少負擔。
」不過，開業近一個月的他晚晚坐鎮，
辛苦程度也可想而知。

馬德鐘說： 「是有點辛苦，剛開業
有很多朋友前來光顧，我定要親自招呼
。」此時侍應送上一道炸三文魚皮。吃
了一小塊，不油膩又脆口，是下酒良伴
。此時望到餐廳另一處的酒吧，還有一
間貴賓房。餐廳格局裝修簡潔，原來出
自馬德鐘親手設計和布置。餐廳的一桌
一椅都由他精挑細選，椅子是從歐洲入
貨，他希望客人來這裏能夠舒適地享受
一餐美食。

食材新鮮最重要
朋友說炸三文魚皮下酒最好，他破

戒飲了點清酒。清酒的酒杯是銅製的，
能保持清酒的清涼度，清酒的口感比較
柔，容易入口，但也容易不知不覺使人
醉。接着上來的是牡丹蝦和不同魚類的
刺身和壽司，燒河魚、松露枝豆、炒飯
、煎銀鱈魚、雜菜湯烏冬等。

牡丹蝦壽司上以黑松露作點綴，顯
得分外 「高檔」。一啖入口，蝦即融化
，其他如吞拿魚、北寄貝也鮮美可口。

河魚很細條，之前從未吃過，今次初嘗
，魚肉可口，由於真是 「細細條」，幾
啖就將其吃完。至於餐廳有無特別招牌
菜，馬德鐘想了一想說： 「那倒沒有，
因每個菜都是招牌菜。」他認為日本菜
最重要材料新鮮，材料好就能做出可口
的菜式。

「開業以來，生意算是不錯。初時
很多朋友畀面光顧，但這非長遠之計，
最重要是街外客，留客才是最難。」馬
德鐘與兄姐開舖合資經營，投資合共七
位數字。之前他已說是紀念亡父以及保
持家庭凝聚力，賺錢非他們主要目的。

「和家人合作，默契較好，信任度
強。至於弊處暫時未有發生。餐廳裝修
由我負責，自己更落手落腳做，我兒子
（馬在驤）則幫我處理電腦方面的工作
，出了不少力呀！我相信齊心就能成事
。」

飲食業行內有人認為一間良好的食
店，最重要是看洗手間是否乾淨。馬德
鐘聞言笑說： 「我就是最重視洗手間裝
修，那些馬桶價值萬多元一個，我就是
希望客人有一種回家的感覺。」當晚有
兩女士在吧枱聊天，再細望貼牆的L形
透明雪櫃，櫃內放滿了不同的酒類，看
來吧枱這一邊也非浪得虛名。

「以前我也是好酒之人，如今年紀
大，反而着重身體健康。我不會完全戒
酒，適量囉！招呼朋友，這是好難避免
。」做生意要親力親為，這又可見一斑
了。馬德鐘認為日本菜最大賣點是材料
新鮮以及吃時令，由於稍後他要回內地
拍劇，這裏就交由兄姐和同事負責。他
還說， 「松」的精神是永不言敗。

上世紀的六、七十年代，日劇開始
流行，迷倒不少學生和年輕人，同時也
帶動了日式料理在亞洲的熱潮。

日本菜在香港大行其道約是七十年
代以後。那時吃日本菜極為奢侈，而如
今在港鐵站、超級市場就能夠買到新鮮
的刺身和壽司，日本菜也逐漸平民化了
。雖然如此，它也有分等級檔次的，如
非要求太高，那價錢較便宜的刺身和壽
司也有市場。究竟日本飲食文化，何以
大受歡迎？問過了幾位年輕人以及公司
老闆，年輕人答案最簡單，就是好食，
尤其是迴轉壽司，貪其轉來轉去有得揀
，價錢相宜，更是年輕人拍拖的好去處
。而老闆級的人士，會選擇更為正統的
日本料理專門店，包括鐵板燒。鐵板燒
是由一位師傅在客人面前煮食，一般價
錢要一千元一位，由於他們用料上乘，

材料高檔和新鮮，如日本和牛，上等海
鮮，加上最後一個炒飯，你可要求炒出
不同類型公仔的樣子，有人會要求師傅
做出多啦A夢的造型，或者熊仔。

高檔日本菜不屬平民化，如一家大
小想吃日本菜，就可選擇吃百多二百元
一位的日式自助餐（放題），兩小時任食。

日式料理是日本人日常的傳統飲食
，特別是在明治時代（19世紀末至20世
紀初）所形成的飲食文化和習慣，這是
因為東西方食材交融、衝擊下所產生。
日本在海島上能夠取得多元化食材，日
本人重視擺盤，多款的杯盤式樣，和食
也因而被稱為 「眼睛的料理」。日本傳
統料理注重食材新鮮，和食則能反映日
本獨有的文化價值。在全球化的世界，
文化傳統都要面對擴散和入侵兩種力量
的衝擊。傳統日本料理 「和食」也一樣

，一方面在世界各地日益吃香，另一方
面受西化飲食和快餐文化衝擊。二○一
三年，和食更被聯合國教科文組織列為
世界非物質文化遺產。

在日本，母親會教子女準備和食
，教授煮食技巧，也傳承家人共同進
餐的美德以及促進親子感情。日本不
少人認為，和食本以米飯、魚和醃菜
為主，但受到西式快餐店和中國等亞
洲鄰國入口食物雙重夾擊，日本人越
來越食得多肉，又越來越多人慣了一
個人外出吃飯，這些因素都衝擊和食
的精神。日本和食 「申遺」成功，可
助保存和食料理技巧和一家人共食的
傳統。這和馬德鐘開設日本餐廳理念
不謀而合，同時中國人重視齊齊整整
吃飯，也好讓年輕一代明白凝聚家人
的重要。

日 式 料 理 在 香 港

▲簡單美味的迴轉壽司
受到大多數人的歡迎

網絡圖片

▲▲馬德鐘的日本餐廳以馬德鐘的日本餐廳以 「「松松」」字為名字為名
，，為紀念亡父為紀念亡父
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◀手掌般大的
日本北海道岩
石生蠔，生吃
熟吃兩皆宜

◀普通一碟鱈
魚，伴以一片
蓮藕片，賣相
吸引，盡顯師
傅的心思

◀細細條的河
魚，看不出竟
如此美味

◀松露枝豆，
吃落別有一番
風味
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大公報記者 陳惠芳


