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《吃到念念不忘》

内容概要

食物是一种培养出来的文化，要有长远的历史，也要靠土地的肥沃，不是魔术可以变得出来的。
春日万物生，夏日食解燥。
冬日一碗热汤暖，秋日一颗梨子沁。
纵使曾与千百种味道相遇过，但终究那道菜最中意？还是母亲烧的最好。她给的口味，终身留在身上
，其他地方的东西，始终会吃厌。
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作者简介

蔡澜（1941年8月18日－），新加坡出生，祖籍广东揭阳，留学日本，通晓潮州话、英语、粤语、普通
话、日语、法语，新加坡出生曾留学日本，在香港发展事业，电影制片人、电影监制、美食家、专栏
作家、电视节目主持人、商人，世界华人健康饮食协会荣誉主席，与黄沾、倪匡、金庸同称“香港四
才子”。
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精彩短评

1、始终觉得，看别人写吃比自己吃还能体会美味。
2、比一般的游记美食来得精致，勾起我去旅游的念头
3、太泛了。薄薄一本书，要介绍94道菜，只能非常泛泛的的说，而且每篇还有好多事关于背景经历的
。总之不太有内容。
4、蔡澜拍美食节目或带美食团的随笔，很蔡澜风格，正如他自己所说的，一个人口味从他出生地小
时候养成的偏好就注定了，作为一个祖籍广东，留学日本的新加坡人，偏好粤菜、东南亚菜是一定的
啦。
5、hey~发掘你胃里的世界地图~~~
6、都是些小短篇。老头子时常有神来之笔（吐槽），让人忍俊不禁。
7、吃飯才是正經事⊙﹏⊙
8、能把流水账写得颇有兴味，蔡澜的一支笔也算是神奇了。但再怎么神奇，毕竟还是流水账。
9、好吃，看完晚饭都好吃了十分。
10、文字简洁一点都不做作。一看就知道是真正爱吃而且会吃的人。
11、还是视频化的电视节目比较好看一些
12、不知是蔡先生哪年写就，感觉不像先生的文笔，反而像新晋吃货，我只熟北京小吃，先生把东安
市场写成东方市场，芥末墩写成了芥菜墩，许是没听清吧。
13、与暖食相比，吃到念念不忘比较一般，实在太杂太流水账。很多食物基本都是一笔带过的节奏，
不过内容还算比较丰富的。
14、书很精致，内容偏少
15、蔡澜以前是道听途说，乱写文章。这回是走马观花，总归是吃过了，大概有点准头。不过他名气
大，所以能吃到很多好东西。
16、简简单单的闲聊。如果人不去追求什么，那真是一种幸福。
17、通俗易懂，简洁而富有画面感。
18、光吃不做干把式
19、一大堆人假借拍纪录片的名义，出去吃吃喝喝，还顺带出本书来圈钱！
20、好吃好玩好看的，如果能通过文字分享出来，真需要功夫啊！
21、个人觉得很糟。再有趣的流水账也就是流水账而已。无甚营养。
22、不停的奔走不停的吃     47
23、到底不是一个地方的人，包邮区的美味、川菜的美味等等也只有当地人才能像心头好般细数。看
到上海这篇的圆苑到网上一查，惊呼每周路过三次，种草。苏杭那篇写着江苏我就呵呵了，云南福建
远开八只脚，心想若非沽名钓誉之辈，也该受人指摘。所以仅港粤两篇可看，可真写到香港一篇他反
而开始谈生活了。通完篇了，觉得责任不在这个靠名头吃遍世界的老爷爷，莫要被腰封误导，这本书
不是好好跟你谈菜的，更别说94道了，其实也就是个录美食节目间隙的见闻混成这么一本书。内地图
书业真是要完。图片都只是有点关系，还算挺诱人。第75页算说对了。ber的说法倒很好玩。后悔在意
大利只吃了提拉米苏，因为旅途将尽我最后居然吃了泡面⋯⋯
24、觉得这部书写得如里面提到的有点匆匆。北京推荐王府井的话觉得不合适诶。
25、会吃的人很幸福。因为人生总有所期待。
26、美食其实是配角，从中品味出的生活味道才是最重要的，和谁在一起、怎么吃都是智慧
27、蔡澜的文集太多重复的了
28、想试试炭烧咖啡，台湾猪肝
29、很赞的一本书。看完了罗列了好多目的地去~~~吃！蔡澜的文字，简单但是引人入胜。吃当地原
始的本地人爱吃的菜也是我一直向往的~~~恣意活着，不就图个快活！想吃就吃！
30、一直很喜欢蔡澜的书和节目，让人大开眼界、食欲大增⋯⋯
蔡先生是位老顽童，和黄霑、金庸、倪震并称为香港四少，对吃特别有热情、有研究；带领着观众、
读者进入吃的大千世界。
本书对中国各城市的美食、国外的美食来了个大介绍；醉虾、红烧肉、糍饭团、小笼、生煎......虽然
是平常的小吃或菜肴，但通过蔡先生的介绍再配上令人垂涎欲滴的图片，看完书就想着去品尝！
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31、吃到念念不忘，脂肪必有回响 #何时能精致的吃且不以填报肚子为生...=^=
32、边看边流口水⋯⋯书中居然出现了汕头有名的美食作家张新民，倪匡也小小的露脸。难怪蔡澜那
么胖，吃那么多能不胖么⋯⋯他对潮汕可真心是热爱得很，就算去了新加坡还得吃潮州糜，果然我是
身在福中不知福么。
33、收了两个菜谱
34、不停地在大众点评标注
35、吃货的自白。
36、那些老师傅做的菜，怎么吃得到呢。
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精彩书评

1、馋人!!!初识蔡澜是地铁里看到一个节目，只惊鸿一瞥，但十足惊艳。他在镜头前做饭，切、炒的手
势大开大合，真正潇洒。材料用猪油渣，没有健康，没有说教，只有对美味的纯粹享受，吃的就是一
个痛快儿劲儿。　　顿时就被征服了，从此就成了老人家的粉丝。　　看蔡澜的书，你可以是个美食
爱好者，跟随他的脚步尝遍世界美味。这个不用多说了。我至今念念不忘的一个场景：南非的龙虾头
足有椰子大小。将龙虾烧到7分熟，拔下头，把里面的汁喝了，最天然的龙虾汤。　　看蔡澜的书，
你当然也可以是对食物毫无追求的人——玩不了文艺范儿，追求不了孔子老人家的“食不厌精，脍不
厌细”，给什么吃什么，特好养活。食物的本质功用是什么？就是解决饥饿，平复人对食物的原始欲
望。什么精致，什么美观，什么健康，都是附属于“解决饥饿”而存在的。　　用金庸和古龙小说中
的美食做个对比。　　金庸中的美食，阿碧、阿朱的精美小菜；黄蓉的“玉笛谁家听落梅”、“二十
四桥明月夜”，看到会也许会发出惊叹，哇，原来食物还可以这样成一幅画。但想来惊艳大于想吃的
念头，因为缺少温度和生气。在读古龙的小说时，就能经常馋得流口水，“两只烤得黄黄的乳鸽，配
两片柠檬，几片多汁的牛肉，半只白鸡，一条蒸鱼，还有一大碗浓浓的蕃茄汤，两碗腊味饭，一满杯
紫红的葡萄酒，杯子外凝结水珠，像是已过浸过许久。”浓浓的番茄汤，热气腾腾的馒头加卤鸡、热
气腾腾的牛肉面、一大锅蛋炒饭⋯⋯这些都是活生生、可以触摸的食物，最馋人了。　　所以最有力
量的食物，不是精致的，而是带有温度、有生活气息的。这也是最馋人的！　　蔡澜老先生的饮食日
志，不管是寻常小巷的一碗面，还是顶级厨房里一道菜，都是属于生活的，有着人间烟火特有的气息
，馋人！　　古龙有一句话：一个人如果走投无路，心一窄想寻短见，就放他去菜市场。可以套用在
蔡澜老先生的书上，如果一个人对生活无信心，觉得日子没滋味，就给他一本蔡澜的书。　　　　PS:
除却文章里的馋人食物，蔡澜老先生的文笔和态度也顶赞。　　偷个懒，引用别人的评价吧。（再怎
么写，也比不上这几位大家，更何况，都说到我心里去了。）　　蔡澜是一个真正潇洒的人。蔡澜见
识广博，懂的很多，人情通达而善于为人着想，琴棋书画、酒色财气、吃喝嫖赌、文学电影，什么都
懂，于电影、诗词、书法、金石、饮食之道，更可说是第一流的通达。　　　　——金庸　　他的文
章之中，处处透露对人生的态度，其中的浅显哲理，明白禅机，都使读者能得顿悟，可以把本来很复
杂的世情困扰简单化：噢，原来如此，不过如此。可以付诸一笑，自然轻松快乐，这是蔡澜小品文的
内涵。　　　　——倪匡　　　　　蔡澜先生是文章妙手，也是性情中人。他的文章天南地北，三教
九流，吃喝玩乐，什么都写，什么都写得鲜活生动，妙不可言，令人称奇，也令人莞尔。虽然都是大
白话，却很耐读。蔡澜先生的文字是平易的，朴实无华的，不玩弄词藻，不故弄玄虚，但并不妨碍他
的文字摇曳多姿，风趣横生。　　　　——陈子善
2、曾有人写说：美食依赖是人类最强大的依赖，是仅次于对于呼吸的依赖。从文化上来看，美食从
来不仅是食品，而且几乎所有的美食都和人类价值息息相关。从个体无意识层面来说，美食围绕伴随
着你整个生命的记忆。举个最简单的例子，我们女孩子总是分不清道路的东南西北，那么在约见会面
的时候，美食地点就成为了重要的方位指标，也因此几乎每个女孩心中就都有一个美食地图，什么地
方小资什么地方小吃摸的是一清二楚。日子过到这个程度，才能叫做舒服。读到蔡澜的《吃到念念不
忘》时，我明显感觉头脑中一副属于蔡澜的美食地图正在缓缓打开。国内庞大的美食体系暂且不说，
日韩、东南亚、澳洲的美食也是一网打尽。对于好吃者来说实在是非常吸引人。更难得的是，蔡澜的
这本“地图”上带有着浓重的个人记忆味道：九龙城私摊小贩的糖葱薄饼、汕头罗老师傅的五香卤肉
、大根岛长生阁的女大将⋯⋯几乎每个故事都附着着作者个人的回忆，蔡澜写菜写饭，写到最后在读
者心中散发着袅袅余香的还是那淡淡的人情味。像是他写到土笋冻，是和一位武师出身的朋友林辉煌
一起吃的。土笋冻最精华的啫喱型的粘液，林辉煌于是从买小吃的地方一路保护到香港生怕融化，总
算让好朋友吃到了这口美食。蔡澜自然感慨味道鲜美，他写道，“吃东西就是这么奇怪，加上了感情
，完全不同，食的文化也由此产生。”没错，在《吃到念念不忘》中他有时会详细的讲述某一种菜色
的食材，有时会特别提及其特别的制作方法，为的就是在介绍的菜品和读者间建立这种关于美食的感
情。读者以为品味的是食物，其实还是人的手艺。美食手艺，其实也是艺术。只是众人皆知手艺精贵
，人文浓厚，总有些是我等小民消费不起的。还好蔡澜在书中放弃了“高处不胜寒”的高档推荐，为
各个消费阶层都提供了选择。神户牛肉吃不起，过桥米线也能自得其乐；人参宴吃了太补，台湾肉燥
也是个不错的选择。之前有人痛斥做吃货的苦，最大的问题就是有人认为吃货就应该吃大家注意不到
的苍蝇馆。蔡澜本人倒是并不避免推荐名吃，北京的护国寺、台湾的度小月、青岛的大包、湖北的牛
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肉粉，有些听上去耳熟能详的美食也记录在案，所以《吃到念念不忘》这本书，说到底还是美食者的
入门读物，那些馆子地址也是半遮半露，要找到也并非难事。作为一个吃货，为了肚里这点油水，有
些功夫高低还得自己下。刊于《文汇读书周报》
3、初识蔡澜得缘于网上某人转载的一篇日志《SASHIMI和三文鱼》，这篇原载于壹周刊的作品围绕三
文鱼写就。内容从做法、口味、品种、地域、色泽延伸到食品安全与新鲜程度，文中夹杂鱼腩、鱼生
、发泡胶等一般美食文章中罕见的专业词汇，既无余秋雨那种一句三叹式装深沉的腔调，又无当下许
多女文青不发一言先啪啪啪上图的粗犷风格，而是将美食与知识融为一体细细探寻，给人一种温文尔
雅，博学多才的印象，这正是我对蔡澜的第一印象。后来，浙江卫视20120718期的爽食行天下栏目邀
请了蔡澜，我才得以一睹其风采。当时还有沈宏非，陈晓卿，欧阳应霁。虽是国内四大美食评论家一
同出现在节目中评价京城美食，蔡澜却独领风骚，光评价语就比其他三位高了无数个档次：“与金庸
、黄霑、倪匡并称香港四大才子”。或许正是从那时起，我彻底沦为蔡澜这位横跨文学界美食界等多
界才子的身后一大帮粉丝的其中之一。我至今记得蔡澜在那一期节目里盛赞了一碗兰州拉面，当然，
这碗拉面不是出自普通街边摊小老板之手，而是出自有国际安全认证haccp之类认证的高档餐厅的某位
大厨之手。蔡澜先生的美食观念由此可觑见一斑：并非每一样美食都与高昂得吓人的金额划上等号，
也并非所有的路边摊食品只适合用来填饱肚子，高手一出，米面皆为美食利器。如果有一天，某场美
食大赛的优胜者是一碗面条，请不要感到太惊讶，当然，蔡先生并非不贪食海鲜之人，节目中他对原
汁鲍鱼赞不绝口，连称鲍鱼还是日本青森晾晒的最地道，这些话可并非时常吃面条的人能说出口的。
另外，他又普及知识说，鲍鱼的头数按一斤多少个来划分，十头鲍就是指一斤十个。这些说法对于我
们这些居住在非沿海地带且平时没什么机会接触高档饮食的人，实在是大开眼界。美食界并无高低贵
贱之分，全依靠味蕾来评判，对于美食家而言，吃得惯路边摊小吃，尝得了独特美味才是最高境界—
—这是我后来多次阅读蔡澜的文字及相关节目以后体味出的美食观。今日阅读到这本《吃到念念不忘
》时，蔡澜先生的美食观给我的感觉依然如此。食不在贵，美味则名，一些传统小吃，用最传统的做
法烧制出来，不失去其原有风味，便足以胜却人间无数珍馐。当然，若能更进一步，不厌麻烦，不贪
速成，令汤汁一点一滴地融入肉与菜里，运用炉火纯青的刀功与恰到好处的火候，在传统模式上大胆
改革创新做出令人眼前一亮的美味食物，绝对会是更好的选择。书中讲述了世界各地的美食，大到蒸
全猪，小到指甲盖般的蟹粉馄饨，普通到一张薄饼，稀有到一份许多人这辈子都未必会见到的正宗鱼
子寿司。真可谓千百种酱料各有风味，飞禽走兽无一不是食材。阅读此书过程中，我随着蔡澜先生及
其友人的行程，在拜访各位做菜的老师傅时一饱视觉与想象中的口福。然而，在我看来，蔡澜先生的
这本书表面上是在为我们勾画出一副全世界的美食地图，实际上是为了记录这些现今存在或以前存在
过，但今后未必会存在的一些美味佳肴。蔡澜先生多次在书中为某种食物难以寻到而发出惋惜之词，
令人隐隐有“衣不如新，食不如故”感慨。确实，比起往昔岁月，很多菜式已徒有花俏技艺与精致外
观，早已失去原有的味道。或许这也是这本书收录了一些经典菜肴的大致做法与完整菜谱的缘由。如
今的过桥米线不再是鸡骨熬汤，而是大量味精堆砌出来的浓汤，潮州馃汁已无人能做出正宗味道，新
加坡与泰国的厨师没准会做得更好，许多小摊已开始为了节省成本而用矿物油炒制瓜子，这些国内的
饮食现状真是令人觉得悲哀。或许这些与如今厨师地位始终不高有关，在当今一切向钱看和越快越好
的年代，慢工出细活不再被大多数人提倡，许多精巧的厨技无人继承，迟早会被快速而粗制滥造的方
式彻底代替。于是值得我们留恋的美味终将只能留在记忆中，或许到了那时，我们这些美食大国的人
，还得看着往昔的美食书籍或纪录片，才能忆起曾经有这样一种需要经过无数道繁琐工序才能制作完
毕的美食。那将是何等的悲哀啊。
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章节试读

1、《吃到念念不忘》的笔记-第45页

        中国人做菜，都喜欢取个如诗如画的美名，看了摸不着头脑，要读英文解释才知道吃些什么。
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