讀〈溫哥華美食〉一文
陳思永
您若有興趣聽聽在下對〈溫哥華美食〉這篇文章的小評，那就得先花兩分鐘的時間讀一下原文：
溫哥華美食
鄧藹霖 2023-07-10
 在啟程前往溫哥華之前，家中年輕人千叮萬囑，要在抵埠後做三件事情，均乃重中之重。
已率先光顧了Northern Cafe，完成了第一項任務，再繼續出征。
沿著Victoria Drive走，兩邊乍現不少越南餐廳，當中不乏名氣店，但這天我們的目的地是要走到街道的盡頭，接往Kingsway轉角一間外表壓根兒不起眼的小店Pho Duy。
餐廳的室內裝潢簡樸，但十分整潔，環境舒適；這店不設餐牌（菜單），因為他們只供應牛肉河及雞肉河兩款食物，乾淨俐落。
吃越南河粉嘛，第一口當然是要先品嘗其靈魂──湯，果然鮮甜味美、有複雜層次感，肯定是真材實料且經過長時間熬製，河粉細滑，生牛肉、牛腩和牛丸也給了我意外驚喜，那是一種廚師傳遞的濃濃誠意和心思；友人的雞肉河粉更不得了，碗裡鋪滿鮮嫩的雞肉，也許有半隻雞之多呢。
要評核一碗越南河粉是否出色，關鍵不在乎吃之時，而在於吃之後。吃過Pho Duy這一碗之後，整個下午都絲毫沒有那種喉乾得要命、要急於灌可樂救火的感覺，我大半生大概吃過超過一百碗不同的越南河粉，這碗屬出色類別。
最後一項任務在晚上完成，我們選了第三街的玉庭軒，一坐下即點上主角──斑點蝦；小兒子提醒我，每年6月是溫哥華盛產Spot Prawn的月份，一定要抓緊機會品嘗。
斑點蝦又名牡丹蝦，日本料理當然是以魚生方式吃。但在中式酒樓則毋須花巧，白灼蘸點醬油吃是最佳的，鮮甜彈牙得無與倫比啊。
*****
小評：
 

1. 要是哪天我有機會再遊溫哥華，一定會尋訪這家Pho Duy。與我親近的人會知道此言肯定不假，因為我一再幹過類似的事情；當年在慕尼黑「按圖索驥」，先找到馬琳廣場，坐定之後，再買德國小白腸來吃；這是自導自演，循著趙淑俠在《我們的歌》這本書中，描寫在德國的華人留學生中，一幕鮮活的生活情景。
 

2. 讀到有關  Pho Duy 這家小店，眼前泛起已故多年老友梁公的身影。二十年前我們同遊香港，他算得上是識途老馬，帶了同行的五六人，一道去吃一家賣牛肉麵的小店，可惜當時沒記下店名和地址，現在早已忘記。但印象很深的是，快到目的地前，梁公關照，因為地窄人多，大家別想著能同聚一桌，夫妻兩人也別抱太大希望，會坐在一起與別的食客合桌，而是要見縫插針，一看到空位就趕緊坐下，各自點食、享用、會鈔，吃完了就立刻走人，在路邊等其他友人。果然小店生意之興隆竟達如此地步！
 

3. 讀到原文之「整個下午都絲毫沒有那種喉乾得要命、要急於灌可樂救火的感覺……」，馬上引起會心的一笑。作者不必再多添文字，讀者就能會意。這麼一句簡單的俏皮話，體現了作者的功力，並非阿貓阿狗之輩，都可以信手拈來。這種本事，要靠平日多觀察、思考，累積而成。我友S君最近在他的小品文中，接二連三地出現了諸如此類機智風趣的文句，我讃曰： cute 又 sexy。
 

4. 我不能確定越南美食幾時開始在美國或台灣流行，猜想最早是在越南統一之後。越南美食當初以湯河粉（Phoh，rice noodle soup)  打進市場，它清淡鮮美的特色，漸漸為人喜愛。這碗湯粉的關鍵在於它的湯底，是用大骨精心慢火熬製而成。時間一久，有的商家開始取巧，慢慢以味精、雞粉之類的調味料取代，此法或可矇蔽顧客一時，但終究還是會被發現，誠如 <溫哥華美食＞作者所言，結果將是自毀長城。
 

5. 越南菜色簡單樸素，一般餐館至今除了河粉之外，還是沒有許多花樣可供選擇，而這似乎並不影響它的生意。也讓我想到了美國的 In-N-Out 漢堡店，它的菜單簡單到令人難以置信，而家家連鎖店的生意火紅，不論是內用或 drive through （有譯為「得來速」）的客人都川流不息。In-N-Out  的成功之道無他，在於 1. 食物新鮮，馬鈴薯條現切現炸，肉餅不經過冷凍；2. 顧客毋須久等，這點對某些人來說極為重要。店中工作人員非常年輕，手腳伶俐、頭腦清醒。並且操作有效率，乍看之下或許覺得雜亂，其實是亂中有序也。
 

6. 這篇文章的題目很大，內容卻只包括介紹簡單的越南河粉和斑點蝦，雷聲大雨點小，不知道有多少人讀了會失望，甚至覺得受騙。這種寫作命題的方式，見仁見智，我倒覺得並無𣎴妥，犯不著斤斤計較，尤其在現時年代，又已是這把年紀的人了。
 

7. 許多年前有緣與一中文報的副刊編輯交談，話題頗為廣泛，其中一點似乎可以用在這篇文章。他說文中介紹某家商店，赤裸裸地把店名和地址都寫出來，大有為其推銷之嫌，是犯了報業期期以為不可的禁忌。莫非「十年河東，十年河西」，現在規矩改了？其實現在網路資訊搜尋如此發達，類似這種沒用而不給人方便的規則，大可儘快取消。
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