
! 不少人费尽心思只为得到一个座位!品尝被誉

为"寿司之神#的店主小野二郎的"手艺$ 图 !"

干一行精一行：传统寿司师“十年磨一剑”遭质疑

! ! ! !一份寿司通过旋转式传送

带送到顾客面前%%%是日本一

种重要的就餐模式&不过!现在

回转寿司逐渐被一种新技术替

代' 菜品通过一辆微型火车传

送给用餐者&

英国(泰晤士报)网站日

前报道称!日本大型连锁店元

气寿司现已在逐渐淘汰回转

带!转而给顾客提供一面触屏

的平板电脑来点餐& 顾客所点

菜品通过一条 *快速通道$直

接从寿司大厨那里送到餐桌

旁& 在有些餐馆中!所点菜品

通过微型 *新干线高速列车$

传送过来&

这种*快速$系统可以减少

回转寿司浪费的时间& 通过传

送带传送的菜品经过几轮回转

后新鲜度就下降了!只能扔掉&

元气寿司在日本的 !"#家店每

年浪费的食材相当于销售量的

$%!价值约 !&亿日元&

世界上第一家回转寿司

店是 !'$( 年由白石义明在大

阪开设的& 他认为最佳的回转

速度是每秒钟 "英寸!这个速

度既能避免顾客不耐烦!又能

让厨师将鱼肉干燥好&

相关链接

! ! ! !日本银座一栋办公大楼的地下
室，有这样一家寿司店：装修十分朴
素，木栅栏后只有十个座位，厕所甚
至在店外。近乎“简陋”的店，消费还
不便宜。人均最低消费达 !万日元
（约合人民币 "#$!元）。这家店的
“破规矩”也不少：需要提前一个月
预定，用餐时间也有限制，没有常规
菜单，寿司由主厨定制。

这家名为“数寄屋桥次郎”的
店，却是去年日本首相安倍晋三招
待访日的美国总统奥巴马时，所选
择的地方。在这里，“品尝”的不仅仅
是填饱肚子的寿司，而是日本食文
化的象征。

!固执又偏执"的寿司师
“数寄屋桥次郎”，连续七年荣

获米其林三星餐厅。店主小野二郎
对工作“固执又偏执”，近乎苛求地追
求细致与完美，给客人以永生难忘的
用餐体验。
他的食料精挑细选，从醋米的

温度，到腌鱼的时间长短，再到按摩
章鱼的力度，都亲自把关。在服务
上，也充分体现了他严谨细微的工
作态度。他会根据顾客性别、用餐习
惯等精心安排座位，敏锐观察客人
的用餐情况加以调整，正如他说：
“你必须要和你的工作坠入爱河。”

小野对职业的敬重和奉献之心
为他赢得了国际声誉。%&""年美国
好莱坞导演大卫·贾柏为他拍摄了
一部纪录片《寿司之神》，还参加了
柏林电影节。
小野二郎从 %# 岁开始学做寿

司，每天都在想怎么做出更好吃的
寿司，为了超越自己一天都不曾厌
倦。在小野的店里当员工，也需要常
人难以想象的努力和决心。
在传记电影《寿司之神》里，小野

的长子祯一说，“员工要从拧热毛巾
开始做起，拧不好毛巾就不会让你
碰鱼；做满十年后，才会开始教你烤
玉子烧（鸡蛋卷）的方法。”他如此回
忆学徒时代，“我练习做鸡蛋卷一天
最多的时候有 ' 个，! 到 ' 月后做
了 %&&个失败品。”

!笨蛋才学那么多年"

小野二郎这种精益求精的精神
感动并激励了许多年轻寿司师傅孜
孜不倦地追求完美与极致。但近来
日本知名门户网站 ()*+,--.的前总
经理堀江贵文“笨蛋才学那么多年”
的言论使这一观念面临挑战。
“成为一个出色的寿司料理人，

没必要‘修行’这么多年，关键还是
看你有没有领悟力。”据日本 /01234

新闻网站报道，堀江贵文在推特上
这样说道。面对有人质疑“烹调米饭
时的水分调节和捏米饭的力度是并
非如此简单就能领会的”，他反驳
道，“笨蛋才要花那么多年去领悟那
种东西”。
堀江贵文认为，“虽说要成为一

个出色的寿司师傅至少要投入十
年，但也有一些学校半年就能把你
培训成专业寿司师。让你长时间‘修
行’只不过是因为不想教罢了。关键
还是看寿司制作人的‘悟性’”。
对此，网络上褒贬不一。反对者

认为现在活跃在寿司界第一线的寿
司大师们也是从“!年学烧饭，5年
捏寿司”的道路上走过来的。著名的
寿司大师井上修一曾在演讲中说
道：“我看到了寿司的无限可能性。
在创新的同时，也有不可舍弃的传
统。其中一个就是修行，那是一条漫
长而艰辛的道路。在修行的过程中，
对寿司的热情会油然而生，对器皿、
食材的理解也会愈发深刻。这种严

苛的修行是日本独有的，也会作为
一种传统继续延续下去。”

也有人支持堀江贵文的言论，
大多是对日本传统寿司在海外遭到
文化限制的感慨。“在海外开寿司
店，许多情况下能买到的食材在日
本并不会给客人食用；好不容易买
到了上等的食材，海外的客人们却
嚷着‘来点辣椒番茄酱’。”有些人认
为这种学徒制是一种“欺诈”，目的
让学徒像“白痴”一样不得不跟在师
父身边好多年。也有人认为“!年经
验做出的寿司和 !&年经验做出的
寿司的确不同。差异表现在最细微
的地方，经验丰富的寿司师傅做的
寿司，独到之处让人难以置信”。

传统与现代的碰撞
日本是公认的匠人国度，也是世

界上“长寿企业”最多的国家。有报道
称，日本有 6家千年历史以上的企业
存留至今。支撑这些企业走过漫长的
历史，在战乱中存活下来，正是从始
至终一如既往坚持的文化与传统，即
日本人一直以来崇尚的“匠人精神”，

与日复一日的磨练。不仅寿司界如
此，无论哪种职业，经验与重复都是
成功的基石。
比如掌握着真土型铸造法的古

代铸镜技能的山本家便是如此。山本
家在日本是这一技能的唯一保持者，
被誉为“日本最后的镜师”。“要成为
一名合格的镜师，至少需要!&年。铸
造"&年、研削"&年、研磨"&年。”山本
家族第四代镜师山本富士夫说。
在信息爆炸的今天，互联网的

“速成”意识也渐渐觉醒。坚持日复
一日，年复一年“十年磨一剑”的匠
人精神，愈发不为现代社会所理解，
甚至被认为是一种“愚蠢”。“修行”
论与“速成”论实际上还是传统文化
与信息文化之间的碰撞。有人认为，
当人类生活越是“现代化”，人们就
会愈发渴望“传统”。传统正是一个
民族文化的精髓所在。如何在现代
守住传统，山本家现任镜师传人山
本晃久认为“坚守传统的方式就是
革新”。现代科技手段与传统匠人精
神并不矛盾，只是需要在其间寻找
一个平衡点。 区雯
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! ! ! !据(读卖新闻)报道!日本

富山县射水市善光寺 *新凑寿

司塾$!!月 &&日开始营业& 这

是一家体验型寿司店!在这里!

顾客将有机会品尝自己亲手捏

的寿司& 该寿司店的运营公司

由一些当地企业经营者组成!

相关负责人表示'*希望借此能

让外国及外地游客体验富山的

饮食文化& $据悉!这家寿司店

的收益将用来建立培养职业寿

司师傅的专门学校&

在!'日举行的体验会上!

&)多家旅游相关公司的负责人

参与了寿司制作& 扮演食客的

负责人们身穿店铺提供的统一

号衣!亲自捏寿司!专业寿司师

傅隔着柜台对其姿势+ 手法进

行指导& 从制作寿司开始到品

尝完毕一共需要大约!个小时&

根据烹饪材料的不同!体验费用

也有所不同! 最便宜的为(贯寿

司!体验价&(**日元,不含税-&

体验型寿司店
食客学做寿司

回转传送渐淘汰
微型火车来送餐

日本匠人“修行”究竟要多久
!
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