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《慢食》

内容概要

《慢食》是台湾金石堂排行榜，博客来网络书店年度百大畅销书。
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章节摘录

插图：用鼻子吃饭——古堡里的泡面和酒会里的香水一个台湾朋友前年住在法国南部产酒区波尔多某
知名酒庄的古堡里，准备撰写一本关于葡萄酒的书。秋末，波尔多举办酒节，邀请世界各地的酒商和
进口商来品尝明年即将上市的新酒和旧年份的变化。酒庄的古堡不算小，除了住了这个作家朋友，还
可招待远道而来参加品酒会的酒商。那一年，也有两个台湾酒商被招待住在古堡里，房间就在作家朋
友的隔壁，正下方是隔天品酒会的大厅。波尔多区除了首府波尔多外，酒庄所在多半是穷乡僻壤，人
烟罕至，连庄主都不住在古堡里，如果夜深人静时，想来个消夜点心，还真是只能往梦里寻。可是台
湾酒商住进的那一夜，这座八百年历史的古堡却忽然传出阵阵泡面的浓香一这两位进口商显然是经验
老到的空中飞人，知道随身携带泡面在非常时刻自力救济。那股泡面的味道弥漫了古堡一夜。第二天
品酒会的工作人员一早来准备场地，一进门就闻到余香未散的泡面味，大惊失色，连忙查问这股“异
香”从何而来。但是已经来不及了，工作人员怎样都无法让这股“异香”烟消云散。于是，那一天，
来自世界各地的品酒专家们不得不吸着鼻子，努力寻找该知名酒庄的葡萄酒里被泡面的油腻气息搞得
闪闪忽忽若隐若现的木桶香、醋栗香、玫瑰花香。老庄主又是抱歉又是委屈，偏偏又无法跟来客解释
。“这两位毕竟是酒庄请来的客人，庄主不敢多说什么，我看不过去，只好越俎代庖去跟台湾酒商解
释，以免惨剧继续发生。”葡萄酒作家朋友告诉我这段故事，“不过，那泡面的威力也实在够厉害，
那些鼻子尖得跟狗一样的品酒专家们过了三天还闻得到泡面的绕梁余味！”
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后记

被换走的餐巾2004年二月初，Cahors城，法国西南部荒僻的一个中型城市，夜里气温降到零下3-4度了
。城不大，连白天都没什么游客，晚上的餐厅当然也就是几桌当地的客人。这样一家套餐不到40欧元(
人民币400元)的餐厅，在法国只算是一般价位，服务生却清一色的白衬衫黑领结，西装笔挺。这一餐
，大家似乎都吃得很愉快：上菜的速度刚好，添水添酒的时间抓得很准，每道菜上桌时都用金属银罩
盖住，三个服务生同时掀开，并由其中一个侍者向每一个客人重述他眼前的那道菜名。每一个动作都
从容稳重而且优雅，你的眼睛无论何时看到哪个服务生，都会得到一个真诚的点头和微笑的响应，许
多时候，这些侍者都懂得在客人的眼神里解读是杯里没酒了，还是面包短缺了。这些还只是用餐的外
在条件，我们品尝的每一道菜都好极了，口味实在，食材新鲜，火候正好。用完甜点，我起身去洗手
间。回座时，我隔壁的德国友人低声地跟我说：“你刚才起身的时候餐巾掉地上了，服务生给你换了
一块干净的。”我看到一块新的折叠得很整齐的餐巾放在眼前。这是一间在《米其林》指南上没有星
星的餐厅。这块餐巾让我想起有一次在比利时安特卫普的另一个用餐经验。那天中午餐厅只有我一个
人，侍者领我入座后，因为天气热，放下随身物件后，我起身去洗手问洗手。回到座位时，我注意到
刚被我弄乱的餐巾神不知鬼不觉地整齐叠放在桌上了。我对这个细节印象极深，是因为后来用餐完毕
后又起身离座一次，这次，还是一样，(已经被我用过的有点脏的)餐巾又整齐地叠放在餐桌上了。这
样的经验很难叫人忘记。因为你了解，你正在被一种专业照顾着享用一餐。请问这道菜怎么做的？安
特卫普那餐厅的服务生是个有点年纪的老先生，尽管餐厅没有其他客人，他略略弯着身子，姿态不卑
不亢，说话的声音轻柔徐缓，清晰悦耳。他给我充分的时间读了菜单上所有的菜后，来问我是否决定
点菜了。我请教了一两个不解的法文字汇，他很明白地解释，不时还带着有趣的手势和幽默的语调。
有道菜是酥脆小牛胸腺，我问：“怎么个酥脆法呢？”他说：“胸腺是一种内分泌体，吃起来柔软且
味道浓重。主厨采用的是小牛，就是没有断过奶的乳牛，因此没有一般的腥味。先裹上一点面粉、盐
、胡椒，然后再用油煎。约七八分熟，外皮有点酥脆而里面仍有胸腺该有的柔软和原味。没吃过的话
可以试试看，味道不错。”我又问：“那这道菜的配菜焦糖卷心菜又是怎么做的？甜的吗？”老侍者
微笑地说：“是带点甜，但不完全是。将卷心菜切成细丝，水煮过后，再用糖、盐，加点熏肉块慢煮
，直到烂熟。吃起来既甜也咸，还有蔬菜的清香，可以平衡小牛胸腺的厚重。”他的述说详尽生动，
听起来简直可以想象出那个味道了。我后来就是点这道菜。确实和老侍者形容的不远，只是主厨还加
了其他的香料，让味道更华丽复杂，口感也更精彩多变。老侍者的描述只是点到为止，仍保留了我对
这道菜的期待和想象。这样的服务不是很特别的，在法国，差不多有点样子的餐厅侍者都可以告诉你
菜单上的菜是怎么做出来的。厨师配菜几个星期前我在巴黎参加一个餐会，对厨师的配菜留下一个很
深刻的印象。前菜是橄榄油清煎鲜扇贝佐胡桃油调味色拉菜。意外的是，搭配的酒里有一款是波尔多
地区的红酒。看到菜单时我有些惊讶，海鲜和红酒搭配不是不行，却是有些大胆。但是享受这道菜和
酒的搭配的时候我更惊讶了：红酒里有一点奇特的气味和胡桃油佐配得好极了。第二道菜是烤龙虾佐
芒果薄荷酱chutney，我一看，搭配的两款仍旧是波尔多区的红酒。虽然经过刚才的惊喜，对这样的搭
配还是有些不放心。然而事实证明我又多虑了。两款红酒清喜可人，薄荷酱里面添加的香料以及做得
比一般略为浓重的口感和两款红酒里的香料香和木桶香相互唱和，果香果味也没有被牺牲掉，余韵时
那份细腻已极的酸味尤其叫人着迷眩惑。我不禁在心底赞叹，这个厨师真是高手！第三道是烤鸽胸和
鸽腿清高汤。菜名下面两行字——还是两款红酒。红酒佐烤鸽肉当然不是什么新奇惊人的组合，该是
意料之中。真正叫人惊奇的是那份鸽胸肉柔软滑腴，有如一块上等肥肝，滋味鲜美幼嫩，美妙无比。
旁边附赠的那杯鸽腿清高汤真的只是一杯火候十足费心熬出来的精华高汤，人口那份鲜美醇厚简直无
法形容。厨艺到了这个境界，配酒也要有同样的高度才行。这两款并非知名酒庄的小酒内敛含蓄，却
有足够的优雅细致来附和鸽胸和高汤，酒菜搭佐忽轻忽重，自成一股品尝上和谐的节奏与韵律。餐后
，我和厨师闲聊，他说他花了两天的时间品尝近10支酒，然后尝试创出适合这几支酒的菜色来。而这
份套餐只是为了这次餐会设计的，不是常列菜牌上的套餐。这位厨师不但手艺好，显然品酒能力也不
差，他不只有天份，还有心。全世界最伟大的菜我小时候在台湾彰化这样一个不大不小的城市长大，
在台中念高中，在台北念大学，然后到了法国。我到现在还清晰记得刚到南部普罗旺斯留学头一年对
法国菜的厌恶和反感。学生餐厅里永远老调的油哈味薯条、口感稀软的枯燥薯泥、霉味扑鼻的甜菜色
拉、可憎的罐头番茄酱意大利面条、煮得稀巴烂难以下咽的菠菜糊。这怎么比得上家乡的烤鸭、烧卖
、饺子、肉圆和肉羹？经过那一年的普罗旺斯大学学生餐厅经验，我更坚信从小的一个想法，也是我
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从小就被教育灌输的理念：中国菜是全世界最伟大的菜。中国菜当然是全世界最伟大的菜系。从小我
不断地听到，全世界两大菜系是法国菜和中国菜。中国幅员广阔、历史悠久、菜系丰富、技巧繁杂⋯
⋯这些都是毋庸置疑的。我们有八大菜系、满汉全席；我们的北京烤鸭多有名，杭州的龙井虾仁多好
吃；金华火腿、佛跳墙、燕窝鱼翅、粤式点心⋯⋯哪样不是博大精深历史悠远？外国菜哪能跟中国菜
相比！时年1990，也就是我更坚信这个理念时，我离开台湾开始旅行。内地云贵、苏杭、上海、西安
、北京、新疆、青海、四川、两湖、广粤，后来去了韩国的汉城、庆州、釜山，再后来去了几次泰国
，再再后来，因着地缘的便利，几个西欧南欧国家也略略走过。这两年，也把北非几个阿拉伯国家晃
了一圈。旅居巴黎的这几年，更是什么都尝它一点：俄罗斯菜、非洲菜、越南、柬埔寨、土耳其、希
腊、印度⋯⋯因为写作采访的关系，法国各地的地方菜、高级餐厅、知名酒庄也都有了一点经验。接
触深入这些异国料理久了，我心中经常出现这样的回问：为什么中国菜是全世界最伟大的菜？我们又
凭借什么条件认为中国菜是世界最伟大的菜？何谓伟大？因为历史久远、做法技术繁杂多变、物产丰
盛无穷？我对所谓的中国菜与中国菜的历史又知道多少？又有多少前人留下的食谱典故可以轻易地在
街角路边的餐厅小馆子里吃得到？我在书店里绕了一圈，较有深度的中国美食书写多半停留在怀旧的
妈妈的味道里，或是没有多少根据的稗官野史乡野传闻。似乎很少人站在国际的视野高度为现代的中
国美食文化做一份21世纪的现实把脉和诊断。一个月前我去了一趟北非的摩洛哥。我待的城市Agadir
是个渔港，差不多所有的指南和当地导游都说这个港口城市没有一家地道的摩洛哥餐厅，美食上乏善
可陈，卫生条件脏乱无比。然而，我却在他们的传统市集里，挤在一堆衣着褴褛的摩洛哥苦力船夫中
间用手抓着吃烤沙丁鱼——我生平吃过最美味的沙丁鱼，鲜嫩甜美，每一块鱼肉都饱含海洋的天然滋
味。面向大西洋的Agadir港是全世界最大的沙丁鱼港，这里是摩洛哥中下劳力阶层随便吃饭的地方，
新鲜的沙丁鱼并不难得，可是那个烤鱼的火候却是千金不换的真功夫。我相信，没有这个食材的条件
，法国再高级昂贵的餐厅都弄不出这么美味的沙丁鱼来，而我只花了5元台币就吃到六尾！美食文化
，在吃之前、同时、之后但是再好吃的沙丁鱼都不足以让摩洛哥食物成为一个精致的伟大的美食文化
，就像——容我说一句不中听的话——再好吃的鱼鸭羊猪都不足以成为伟大的美食文化，即使价值连
城的二头鲍或是人间难得的鱼翅燕窝也不行。我越来越相信美味不是美食文化的唯一条件，光是能做
出好吃的东西是不够的，太多有形无形的条件在食物端上来之前、同时、之后都很重要，甚至，在整
个文化里，周边的外在条件比饮食本身这个动作更重要。食材当然是很重要的。日本对各种食材(野菜
、海鲜、荞麦面)的研究人微；法国、意大利、西班牙有知名的A.O.c.产地正名制度和法令在保障保护
各地特产的质量和特色。而你我所知道的、认识的中国菜对食材又有多少研究和了解？有多少人知道
酱油的制造和等级之别？又有多少人知道米有哪些品种和产地特色？最好的煮法？有几个手工面的师
傅像电视冠军里的日本职人一样，讲究面粉讲究水质讲究手劲一直到煮面的火候和甩面的干湿程度？
懂得品尝更是饮食文化中最根本的。众所周知法国人吃饭讲究配菜，讲究一顿饭的口味由清淡至浓重
，配酒钻研到吹毛求疵，配奶酪、配甜点、配雪茄、配咖啡巧克力，简直天上地下无所不配，疯狂所
致，乐此不疲。而你我所知道认识的中国菜，有谁有哪家餐厅厨师很认真讲究竹叶青绍兴酒乌龙茶和
牛肉面东坡肉或是腐皮虾卷之间的搭配和协调呢？有多少父母从小教育自己的小孩对味觉的敏感？去
辨识天然海盐和自然发酵酱油的真正味道？去感受吃牛排是吃肉本身而不是吃黑胡椒酱？去知道一块
萝卜糕该有的柔软度和米的香味？餐厅的服务、用餐的环境从来就是饮食享受的主体之一。从餐厅的
宽敞装饰、气氛的雅致与否到餐桌的摆设、服务的质量、不经意掉到地上的餐巾，或是眼睛不时看到
侍者得到的真诚微笑。在你我认识的中国餐厅里哪一家曾做到这样的要求与专业，让你我不必承受餐
厅音乐的嘈杂、旁边桌上残渣厨余的视觉污乱、服务生的冷漠无理、旁桌小孩的哭喊叫闹等等缺失，
来享受一顿很舒适雅静又不是贵得离谱的中国菜？厨师是餐厅的灵魂人物，留意一点西餐发展的人大
概都知道几个当今重要的西方名厨：保罗·包库斯(Paul Bocuse)、亚伦-杜卡斯(Alain Ducasse)、高登·
拉姆赛(Gordon Ramsay)、安东尼·路易·阿杜利兹(Andoni Luis Aduriz)、法兰·阿德里亚(Ferr an
Adria)⋯⋯ 中餐的大厨呢？有国际知名度的，我想来想去只有一个：Ken Hom(你不认识？很正常，他
是华裔美国人)。这中间的原因当然有西方媒体霸权创造明星厨师的优势，但是平心而论，你我又认识
几个人尽皆知受人景仰的中餐厨师？又有几个厨师有自己个人的风格、厨艺的创见，或是花心血整理
过一个传统菜系食谱并使之现代化而传承下去？当世界主流菜系极力用心设计更具现代美感的装饰摆
盘时，大多数的中菜师傅还在自鸣得意于用红萝卜小黄瓜的雕龙刻凤。上述的西方厨师不是仅仅享有
明星般的名气而已，在专业上，这些都是某种菜系的掌门人、继承人、启发者，进而可能是新一代厨
艺、理念、技术或是食谱的创造者，名气只是随着这些专业成就后来附加而来的。而大多数时候，我
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们的厨师都还只是一家餐厅里面没有脸孔风格的赚钱工具而已。还有类似权威的《米其林》评鉴制度
呢？或是多数读者自己来投票决定的有群众公信基础的《扎卡》(zaga)指南？在台湾，几乎只有电视
上那些越来越多也越来越没公信力、越来越商业化的电视节目，报纸杂志媒体上浮滥又不负责任的广
告式报导，或是哪个名人开的哪些明星最爱去的餐厅。浮夸不实的媒体宣传与美食本身无关，反而经
常是埋葬美食的一铲一铲的厚灰重土，生杀活埋，使之无葬身之地。像法国蓝带那般在全世界广收学
徒宣扬法国厨艺的学校呢？参加包库斯金奖赛(B0cuse d’Or)世界级的厨艺竞赛的选手呢？像知名厨师
马克·维哈(Marc Veyrat)这样一年创作300道新菜的创意厨师呢？对卫生的管制？对质量的保证？对物
产的保护？对餐桌餐具的设计？⋯⋯ 问题还可以一长串地自问下去，然而最后我不禁自问：中国菜真
的是全世界最伟大的菜吗？它为什么伟大？凭什么伟大？在过去某个时代里，它或许真是世界上最伟
大的菜系，但是在今天厨艺潮流变化如此迅速的时代，它的伟大会不会只是历史，或是我们众多自我
陶醉的大中国文化鸦片思想之一？一直以拥有传统中国文化自豪的我们似乎让人看到冷冻水饺和方便
面快餐汉堡炸鸡在超市街头占领的面积越来越大，越来越多的食之无味弃之可惜的吃到饱，而口味精
致厨艺扎实服务专业的中式餐厅却凤毛麟角。中国菜在世界美食版图上和日本意大利法国等美食大国
相较，优势又如何？当全世界正在流行非常科学技术的分子厨艺时，我们的厨师又是如何看待分子厨
艺和传统中国菜的关连和可能？当今世界对环保和饮食间的讨论，我们的立场和定位又在哪里？祖先
留下一部博大精深的《易筋经》不见得我们就是天下无敌，问题在于我们使得出几成的功夫。而且，
我们这个时代也有前人不曾面对的变化和难题。然而更深刻的问题可能在于：中国菜有必要是全世界
最伟大的菜吗？让我们先放下这个拼第一的迷思，把厨师的角色、环境的质量、素材的讲究、史料的
整理、味觉的教育、文化的推广、技术的改进、制度的设定、服务的价值等等面向都摊出来细细思考
，和他人的饮食文化平心静气地比较一下，有太多的东西需要我们在高喊“中国菜是全世界最伟大的
菜”这句鸦片口号之前，去了解。料理是一个有机的文化体，在一个社会民族生活中时时刻刻地变化
演进，在时间空间的涛浪里，渐渐失去原有的金玉宝石，或是缓缓地结晶出美钻真珠。唯有明确地观
察当今的国际美食现状与未来的趋势发展，才知道如何定义自己饮食文化在现下的地位。因此，在这
本书里，我希望能摆脱一般讨论好吃不好吃的口味争论、怀旧考古式的文学消遣或是寻找价美物廉的
指南角度来思考。部分的文章和写法在台湾发表时，曾刺激到不少人的民族自尊和文化痛脚，但也有
不少人从中了解到不同视角观看自身文化的重要，学着稍稍转移传统教育给我们目光定位的方向，从
僵化固定的文化泥沼中抽离出来，看看过去不易看到的可能的盲点。也许，这是一个美食的“五四”
运动的时代，差别是，中国文化的优势尚未消失。我们的菜系当然非常多样，我们也拥有和其他文化
相比绝不逊色的独特物产，也有嗜吃美味的天性和文化，以及先人留下的丰厚的历史遗产，可是我最
最担心的是，我们文化里精致的部分不断地在流失。整体的美食水平仰赖的不只是最底层的平民小食
、最普遍的家常小菜，还更需要有经过思想的考验、天才的发挥、时间的粹炼的上层料理，那种我的
美食作家朋友叶怡兰所称的“艺术性”、“宗教性”的顶级料理。精致的消失正是中国餐饮水平逐渐
下降的重要原因之一，然而这却是中国文化最精髓的部分。这几年台湾不断地请外国知名厨师到台湾
客座，但那只是一场短暂的华丽表演，在当时产生一种高尚品味的奢侈快感，或许对台湾的饮食现状
有些微的刺激，但是人去总是楼空。有幸去吃一餐的人或许会对某种异国料理多一点认识，浮光掠影
的表演却很难对台湾整体的美食文化产生深邃的影响与贡献。这个现象在其他行业，恐怕也没有太大
的差别——看一场好莱坞砸大钱大卡司声光特效的影片，并不会培养出本地优秀的明星导演。在文化
领域里，金钱只能打造出华丽的外貌，没有后续的人文充实，美丽的外貌总归会干瘪消匿，最后被弃
之如敝屣。伟大的味道可能来自一块纯净的豆腐、一锅清甜的米饭，或是一盅醇厚的煲汤，但那只能
培养出妈妈的味道，只是美食基础的一部分，伟大的文化还有更多餐盘以外的东西，让一块豆腐不只
是一块豆腐，而可以是饱含一个民族生活哲学的滋味载体。哪个料理才是全世界最伟大的菜？这些年
，我走了许多国家和地方，也许还不够资格回答这个问题，也许这个问题其实没有多大的意义。但是
我相信，料理的本身无所谓伟大，是人，是你是我是妈妈是厨师是农夫是餐厅服务生是杂志的美食记
者，使其渺小低微，或恢弘伟大。
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编辑推荐

《慢食》可算掌握慢食文化的入门书籍。作者谢忠道是旅居巴黎的台湾美食作家，对欧洲饮食有深切
体会，他主张的慢食是好好品尝每一餐，就如书的简介：“‘食’不单单是吃，而是咀嚼、是享受、
是品尝、是玩味、是精致的完成。”
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精彩短评

1、　　 虽然没有每一页都读， 可是却很喜欢这本书 。羡慕美食家，之所以用羡慕这个词，是因为自
己做不来。因为首先我没有敏感的味蕾，其次没有馋而不贪的信念。 敏感味蕾这个我觉得除了天生的
条件，后天的培养心态也占很大一部分。现在这个社会，生活节奏快，很少有人静下来品味生活的细
节。有人既能适应快节奏的生活，还能慢慢的品味细节，我看来是伟大的。我设计的词语“馋而不贪
”，就是更高境界了。他们只在乎品尝过了，而不是满足自己的贪婪。
　　  希望自己也可以学习慢食的心态，成为一个慢食的人
2、慢中品真味，餐后留思考。
3、不过如此
4、很棒的一本书，让人反思很多饮食背后更深层次的问题
5、米其林三星，就给作者最高分吧！三星!
6、休闲时，可以看一看。
7、好想亲自体验。。。
8、让饮食有思想
9、开卷有益，开卷有益，开卷有益。
10、诡异的竟然是师大出版社
11、上图TS97.3753，2013-3-14
12、随便一看吧，消磨消磨时间，
13、可看哪。
14、虽然开始觉得作者未免有些崇洋媚外,但读罢方知确实有些不足,需要发展提升~本书的插图是个败
笔!
15、吃饭事件很严肃的事
16、虽然慢食这件事，很容易说明白，但做到确实很难。慢食对我们真的很有益，看完这本书后，我
决心尽量慢点食。
17、介绍很多法国米其林餐厅的大厨与侍者
18、虽然有些观点已经过时，但是书中对于法国饮食文化的介绍还是挺有意思的
19、在图书馆看的，是一种观念的介绍，对欧洲饮食有兴趣的同学可以看一下，我很认同书中的观点
。
20、刚开始看得时候觉得还行，看到后面觉得内容越来越阳春白雪，我这个下里巴人看得吃力。
21、有点矫情，不如谈点实际的
22、里面关于什么能吃什么不能吃在不同时代，文化，宗教等等条件下的处理方法一段非常赞同。
23、没想象中好看~~看到一半果断弃之
24、一个下午，在学校图书馆读完，开篇觉得不错的，挺有趣的~了解了更多的欧洲的对于食的态度~ 
  10年六月二号
25、一个成熟的，不炫耀的美食家，比一些显小资的美女美食家沉得住气。
26、饮食文化，文化。
27、JB曹给我的书。
28、可以随便看看的，不是精品
29、书名没取好。
30、just so so. interesting and relaxing to read, but not worth buying. some taiwanese behaviors while travelling
overseas mentioned here are
31、觉得非常好。非常好。非常启发思考。
32、写的很精彩，对美食有了新的思考。
33、男女，玩物，美食都可以到艺术的境界
34、长一点见识，学一点礼仪
35、让自己慢下来,寻求事物的真谛
36、内容写的很好，值得阅读，可以买来看看
37、相当有内涵的一本美食书。私意以为比蔡澜高。
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38、见地很精辟，喜欢
39、饮食是一种文化，现象之后是文化的不同，随便看看挺好的。
40、2009年9月18日 上海图书馆。在法国，只有100%用肥肝（即填喂方法养出来的鹅肝或鸭肝）做的
才可称作“肥肝酱”foie gras。含30%-50%肥肝做的肝酱只能称为bloc de foie gras（勉强译为“块状肝酱
”吧，因为其余的成分只是一般的鹅肝鸡肝）。至于最廉价的要算是肝慕斯mousse de foie，就是把鹅
鸭肝打成泥状烤出来的，有时连肥肝的成分都没有。（P22-23）
41、观点很好，可是，为什么总有一种居高临下的赶脚。。。
42、take your time~“没有足够的经验和一颗开放的心，所有的评断都容易流于一种情绪上的偏见，而
偏见不该是一种个人风格或喜好。”作者有着包容开放的饮食态度，而对于嗅觉的感触，蘑菇深有体
会，不能赞同更多，哈哈。
43、书名是慢食，主要结合法国菜和饮食中包含的生活态度。文中将台湾与法国食生活做了对比，而
大陆的情况与台湾何其类似。用西餐的吃法来要求中餐未免不完全合适，但是中餐越来越走向歧路却
似乎是个不争事实。
文中还介绍了品菜，菜与酒的搭配等等。值得一看。
44、对于美食太过挑剔，文字又过于尖刻，超不舒服！
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精彩书评

1、虽然没有每一页都读， 可是却很喜欢这本书 。羡慕美食家，之所以用羡慕这个词，是因为自己做
不来。因为首先我没有敏感的味蕾，其次没有馋而不贪的信念。 敏感味蕾这个我觉得除了天生的条件
，后天的培养心态也占很大一部分。现在这个社会，生活节奏快，很少有人静下来品味生活的细节。
有人既能适应快节奏的生活，还能慢慢的品味细节，我看来是伟大的。我设计的词语“馋而不贪”，
就是更高境界了。他们只在乎品尝过了，而不是满足自己的贪婪。希望自己也可以学习慢食的心态，
成为一个慢食的人
2、这本书的书名或许比内容更吸引人。慢食这个口号代表了一种饮食的方法，更是一种生活的态度
。它使“爱吃”有别于“饕餮”。这一点，相信大多数人是同意，同时又是无心无力去身体力行的。
惟其如此，我们更想看看有没有人体会到了一种让我们认同，并且能运用到生活中来的饮食习惯、品
尝习惯、乃至思维习惯。作者的慢食，谈的是欧式的慢食，尤其是法国菜的饮食趣味，从这一点看，
不枉看了一遍。然而作为被慢食口号吸引去看这本书的我来讲，此书与其说在指导我的慢食渴望，毋
宁说是在谈法国人是如何保证他们的慢食习惯的。于是，失望也是难免的了。
3、“胃口是最好的食物。没了胃口，再美味的食物都叫人食之无味，于是食欲的养成在我们这个物
欲横流的时代，更需要一点智慧和理性。” 《慢食之后》，从一个非美食的角度关注生活，思索教育
，探索全新的饮食观。三联出版~ http://book.douban.com/subject/24535401/
4、透过这些文字 我感受到了笔者对饮食的独特认知，对美食的独特视角。同时也随着笔者一同游走
在食之文化背后的中西世界。但让我切身感受到的还不是这些，透过这些文字，我只是在感受着另一
个世界。毕竟，我不是一个美食评论家，也没有那些时光雕刻的阅历所沉淀下来的温厚的内心。真正
让我切身感受到的是食之文化所延伸的世界。它教会我如何做人处世是的，它拥有这样的力量。从字
里行间中你能不经意的完成一次自我内心的成长。我觉得这是难能可贵的。我用自己的方式去实现了
此书的另一种价值。我希望更多的朋友也能用自己的方式去赋予属于你们自己的价值。我想这也是笔
者所希望的吧。
5、让我大开眼界，又不深奥难懂，激起很多共鸣和反思的一本书。我也算一个爱吃的人，回想起来
，吃的要么是味精、酱油、这些人工合成的工业调料，要么是用辣椒堆积起来的跟食物本身几乎没有
关系的极致味道。家里常备有两种酱料，是妈妈亲手做的：鲜蒜红辣椒和豆瓣辣酱。这个豆瓣辣酱，
从豆子的选择、煮制、晾晒、腐烂都是妈妈亲手做的，味道跟外面的完全不一样，豆味浓郁，做菜的
时候来上一勺，顿时生鲜。妈妈有很多传统手艺，是和现在能在超市随手买到的工业调味料不同，用
的是最基本的盐，却能把食物的鲜香保存下来。我也爱做菜，可操作上堆满了瓶瓶罐罐，老抽、生抽
、耗油、味精、鸡精、番茄沙司、火腿汁。读了《慢食》，它们好像蒙上了有色的外衣，我对它们的
喜爱少了很多。也许我该熬上一锅荤高汤、一锅素高汤代替味精、鸡精，也许我应该想到更多元的菜
色组合，让它们自己撞击出精彩的滋味，而不是酱油耗油；也许我应该选择更加讲究的食材，常常它
最原始的味道。《慢食》不由地让我对原来的饮食结构进行了反思，也把法国、意大利、日本、瑞士
，这些对吃不尽精通而且严谨的饮食大国的文化展现在我的面前。我的厨房是我的领地，如何让我自
己，和我的家人，分享到真正的美食，应该是我毕生的课题了。
6、震撼。欣慰。感动。无奈。自惭形秽。感叹。忧虑。这是我看完谢忠道这本《慢食》后的感受。
第一次三个小时都埋在一本书里，以至于都错过了例行的跑步时间。这本书不是一般的饮食书，没有
太多形容美食的华丽词藻，像是一席 淡淡的谈话，说出了谢先生对饮食和文化的思考。读完不禁颇有
种说不清道不明的哀伤。最发我深省的一段是：一个月前我去了一趟北非的摩洛哥。我带的城
市Agadir是个渔港，差不多所有的指南和当地导游都说这个港口城市没有一家地道的摩洛哥餐厅，美
食上乏善可陈，卫生条件脏乱无比。然而，我却在他们的传统集市里，挤在一堆衣着褴褛的摩洛哥苦
力船夫中间用手抓着吃烤沙丁鱼——我生平吃过最美味的沙丁鱼，鲜嫩甜美，每一块鱼肉都饱含海洋
的天然滋味⋯⋯但是再好吃的沙丁鱼都不足以让摩洛哥食物成为一个精致的伟大的美食文化，就像—
—容我说一句不中听的话——再好吃的鸡鸭羊猪都不足以成为伟大的美食文化，即使价值连城的二头
鲍或是人间难得的鱼翅燕窝也不行。我越来越相信美味不是美食文化的唯一条件，光是能够做出好吃
的东西是不够的，太多有形无形的条件在食物端上来之前、同时、之后都很重要，甚至，在整个文化
里，周边的外在条件比饮食本身这个动作更重要。 [引用自P192]饮食不单单只是食物，而是一个人对
感觉和生活的思考与体会，一个民族对传统和文化的缩影与意识形态总结。我们凭什么说中国是世界
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上最伟大的菜系，让我实在是震撼与羞愧。我们有资格有潜力配上这样的形容，但是我们却没有好好
做到。如今，我们是否可以放下饮食上天朝上国的心态，反思在品质和精神上的作为，最重要的是，
缺乏对本源和传统的敬畏。中华文化五千年，我们有太多的东西可以探寻却弃掷逦迤。但是，值得欣
慰和感动的是，已经有人意识到这个问题。但我不免深深地感到任重而道远，毕竟这个世界还是用户
导向的，对食物本源和民族饮食传统的追求对食客的品味有着极高的要求，如果食客的的品味和对饮
食的思考没有达到一定的水准，厨师的料理便没有意义也没有动力，正如伯牙子期那样不可分离。搬
自我的博客： immangowu.lofter.com
7、看后再评，但先支持一下。慢食是健康生活方式，从现在开始学习为了鼓励有益的分享, 少于50字
的评论将在前页论坛里发表，这是什么意思？？？评论有字数限制了？？？如果评论涉及电影和小说
的结局和关键情节，请勾选“有关键情节透露”。豆瓣将显示提示，以免没有看过的人扫兴
8、作者强调“慢食”，慢的不仅仅是食的速度，更在过程中体会厨师的努力、食材的搭配、各种餐
酒组合的用心良苦——被美食指南间接迫害自杀的法国大厨、被味精蚕食扼杀的伟大中国菜、调料包
糊弄舌头的工业口味、逐渐逝去的台湾本味、不懂西餐的国人百般洋相、被大众忽略却埋身油腻后厨
一生的厨师名氏、精心体贴悄无声息的侍餐文化、无奈无厘头的诡谲创意菜⋯⋯美食，是享受生活很
重要的一部分，味蕾是心的外延，用“心”，才是作者真正想告诉读者知道的吧。

Page 12



《慢食》

章节试读

1、《慢食》的笔记-第19页

        如果橄榄油被掺杂成一种不纯不正的怪油还能叫做“橄榄油”的时候；蜂蜜里混入比例不明的麦
芽糖浆仍可叫蜂蜜；标榜天然番茄汁其实是浓缩汁还原再加上各种果糖、寡糖、苹果汁。。。。。。
那还有什么东西是纯正的？消费者长期吃到不纯正的东西自然无法辨识出纯正的味道。反之，销售者
更可以理直气壮地灌水作假，因为无人可以确知产品口味的纯正性了。
以上这段，深以为然；好像三文鱼在日本其实基本上都没有生吃的吃法一样；

2、《慢食》的笔记-第22页

        　　中文对于鹅肝酱这种东西似乎只有一个译名，但是事实上，除了有鹅肝鸭肝之别，更有所含
肥肝比例的差异，而后者才是真正决定肝酱品质和价格的绝对因素。在法国，只有100%用肥肝（即填
喂方法养出来的鹅肝或鸭肝）做的才可称作“肥肝酱”foie gras。含30%-50%肥肝做的肝酱只能称
为bloc de foie gras（勉强译为“块状肝酱”吧，因为其余的成分只是一般的鹅鸭鸡肝）。至于最廉价的
要算是肝慕斯mousse de foie，就是把鹅鸭肝打成泥状烤出来的，有时连肥肝的成分都没有。
　　汗，我在法国那么多年都不知道。。这么说，我最常吃的其实就是bloc de foie gras啦~~

3、《慢食》的笔记-第140页

        　　真正的问题在于了解他人文化的开放心态和意愿有多少：在印度一样用手抓饭吃，在法国餐
桌上不介意喝自来水，在意大利吃我们觉得没熟的面条和炖饭。尊重是了解的开始，也是必要的基础
，尝试我们陌生的异地风俗正是旅游的趣味所在，失去这个趣味，对异国文化的欣赏只是隔着玻璃看
橱窗商品。
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