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《日本味道》

内容概要

《日本味道》是日本全才艺术家鲁山人历年来谈吃论食的文章。鲁山人曾创办会员制餐厅“美食俱乐
部”“星冈茶寮”，开一代美食之风。主张“餐具是料理的衣服”，设立星冈窑，从事制陶。 鲁山人
主导的菜肴和陶器制作均不拘一格，恰如其人，独立特行。其料理美学影响了整个日本的饮食理念，
直至今天。
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作者简介
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书籍目录

生为美食家，死为美食鬼（代译序）
第一辑  星冈茶寮
美味畅谈
什么是料理之心？
料理夜话（节选）
招聘料理人
食器是料理的衣服
海蓝与天蓝
第二辑  河鲜
香鱼香在内脏
香鱼的吃法
吃香鱼
假冒的香鱼
吃的是小香鱼的品位
不同寻常的泥鳅
第三辑  海鲜
夜话鮟鱇鱼
漫话鳗鱼
鱼肝美味谁人知
海有河豚山有蕨
俊俏的新上市鲣鱼
美味的冷鱼片
生拌鲍鱼片
清蒸鲍鱼
东京值得炫耀的鲍鱼
烤马头鱼
漫谈金枪鱼
白味噌腌活乌贼
第四辑  特色小吃
怎样制作高汤
竹笋是时令美味
美味豆腐漫谈
烩年糕
漫话火锅
炸琥珀
白菜汤
茶碗蒸
三州风味小芜菁汤
花椒
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海带糊
海带糊汤
洛北深泥池的莼菜
夏日小味
第五辑  异国异食
野猪美味
话说吃蟾蜍
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鲱鱼子吃响声
海参花
田螺
夏威夷的食用蛙
美国的猪肉、牛肉
寿喜烧与鸭料理
第六辑  茶泡饭
茶泡饭的味道
金枪鱼茶泡饭
纳豆茶泡饭
海苔茶泡饭
咸海带茶泡饭
咸鲑鱼、咸鳟鱼茶泡饭
天妇罗茶泡饭
对虾茶泡饭
京都杜父鱼茶泡饭
第七辑  料理的意义
我的日常
刨刀与女人
寿司名人
料理笔记
等同寻常
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《日本味道》

精彩短评

1、可以看出美食大师的挑剔与品位，不错
2、说鲁山人口出狂言 但是没有被人用吐沫星子淹死 是因为日本人对这位艺术家美食家心服口服 好吧 
3、via. 北大路鲁山人/旧天堂。菜谱整理reference.
4、美食观倒是正 就是碎碎念的像大妈 
5、对于味道我好像还没开窍⋯⋯ :(
6、傲娇鬼！
7、本书的译者序言写得很有意思，完全能体现全书的风貌和精彩之处。
8、“京桥附近的酒馆搞优惠，啤酒半价。我想喝，就去了。” 书分两段时间读完，因此略微有点断
裂感。除最后一章外 多为作者30-40年所写的随笔 稿件与部分信件。内容上以作者对部分食材的看法
，经历，理念为主。尾章内容采自作者隐居后的50年到60年的随笔。毫无疑问的是鲁山人是一个极为
纯粹的人，不掩饰感情 不遮挡自身 一为一 二为二，对美食，也的确应该如此。食色性也，因为这两
者不仅是个体生存和种群延续的基础，还是能提供最大幸福感的来源。饱腹只是活命，美食入口时的
那一份幸福，才是人生。隐居时，有人向鲁山人求字，一再强调是为挂在玄关，然后鲁山人就写了“
玄关”二字。
9、爱美食，希望看看更多异国的美食文化，亚马逊购得，读起来。
值得一读的一本书，当然，前提是热爱美食热爱生活的人。
10、书的年代离现在已经有些远了。文笔简朴。介绍了一些烹调美食的办法，还有一些多年来的心得
。不过没有特别好看的赶脚。
11、竟然用一整章讲茶泡饭，看完马上去淘宝下了一单⋯
12、爱吃日料刚去了次日本回来的我读这本书仍有很大的隔阂感。
13、硬封面没有必要吧
14、对喜欢日料的同学可以看看各式料理最该讲究的吃法。想到什么写什么，关于极上之味的流水和
杂感。令人钦羡的是作者在30-50年代即拥有的生活方式，在自然山水里闲云野鹤一般的生活，每日追
求最美味营养的饮食。讲究食物一定要以食器来搭配，无时无刻都要在生活中创造美，雅致细腻食鲜
才是本道，越是高明越是简洁了当。近来追求这些的中产阶级也愈发多了，但美食大家在几十年前就
已经炉火纯青了。
15、很好读的料理书，简洁甚至实用。自由狂狷吃成精的鲁山人自然不是普通人能达到的境地。然而
有些教益其实很实用，比如“身体状况不同，嗜好会发生变化。要跟自己的身体好好谈谈，应该知道
自己的身体那时最想要什么”；“食器发达，就是证明料理也发达。”具体吃什么，怎么吃。要达到
他那样的讲究自然不易，“食物如果自己不尝是不知道的。”去尝试，去体会，去学习。鲁山人的茶
泡饭那真是贵族的茶泡饭。
16、念了半本，就已经开始对食挑剔的不行。不过，讲真，这般对待美食的态度值得学习，带出食物
本身的味道，亦不辜负每一寸生长，讲究时令，火候，器具，不止是匠心，是食之道。看完太想去日
本走一遭了。
17、美食美食，悄悄地精緻。「如山鳥般日出而鳴，日落而眠。」
18、食物之美，器具之美不仅在于本身的外观，更在于依从季节的规律，品种的选择，食材与食器的
搭配。日本人的匠心，无处不在。
19、2017寒假在家
20、有些文章一看还是二三十年前的，现在看起来依然不过时。作者自信很足，语调肯定，感觉性格
很有趣，特别容易让人想一想，咦说得这么肯定真的是这样嘛？
21、美食与大道
22、看完好想动手试试
23、作者文风耿直，读来十分有趣，看饿
24、喜欢任性的人，狂妄傲慢得令人读不下去的文字总是被我所爱，喜欢他对料理与食器的讲究，喜
欢他对生活的态度，想像他一样吃一碗茶泡饭⋯⋯
25、很美味的一本书。
26、风雅，可称真正美食家
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27、菜卵子的毛病是不打这儿学来的？然后再加上一个“猪油炒一切青菜”？
28、在安来美术馆看到了鲁山人的瓷器陶器从而知道了鲁山人，但没想到竟然是个美食家。确实对食
物要求很高，什么都是要最上等的，也说了很多很多好吃的，和好看的食器。搞得我想下次去日本的
时候吃吃这家店那家店的。上次去京都的时候没能吃到南禅寺的汤豆腐略感可惜。皮埃斯，每天晚上
睡前看这书，看的我流口水，想吃这个想吃那个。
29、喜欢北大鲁山人的性格
30、其实还好，只是寡然无味了些，写吃更喜欢殳俏一点。
31、节选―就日常食物而言，大部分人都像家畜一样，只是用事物填饱肚子，摄取营养而已，大部分
人都是吃妻女凑合做的饭，料理人凑合做的菜肴，仅靠这些满足，凑合过日子。时间怎么会有这么多
人如此迟钝，对自己真正喜爱的食物几乎没有自觉
32、看得简直停不下来，这个老头太有趣了，一个劲地吐槽，白羊座的作者可能就是这么耿直吧。
感觉不仅是和吃有关，还有生活哲学。
33、饮食文化还是读唐鲁孙的有劲。日本这类的书写出来总觉得寡淡。
34、我想掰开作者的脑门看看他为什么这么臭屁
35、自大狂。
36、這書是給老司機看的，哈哈哈哈哈
37、是因为写公众号的文章而了解到北大路鲁山人，找来了他的书看，关于料理的制作和对于料理的
用心真的是挺佩服的，不愧为日本料理届的大师，大概这就是日本流传下来的匠心所在吧
38、想尝。一个人住山上三十年，人也可以像山间鸟兽飞尽各种枝头找寻自己心仪的食物
39、看了好久才看完，很多不符合国情的部分，当扩展知识了。白菜汤和茶碗蒸的那两篇，收益颇多
～
40、第一次知道这么个人 唯一能被称得上美食家的人 北大路鲁山人 由于这本书写的是日本饮食文化 
涉及到的食材普遍都是在日本盛产的 很多我甚至都没见过 但丝毫不影响我观看的乐趣 因为 我喜欢看
作者吐槽的字句 在脑海里生成了那些声音 感觉好可爱 读这本书 让我更加了解 日本文化 比如 在早前 
日本的寿司是站着吃的 同时 在寿司的这一篇 也看出了北大路鲁山人的大男子主义 “最近还有个新倾
向 那就是女人在摊子上站着吃或者靠着吃的人多得惊人 经常能看到跟男人一样喊”我要金枪鱼腹“
、”还是赤贝好“、”海胆吧“，简直不知天高地厚，令人喷饭” 这就是活生生的对女性的鄙夷 但
还是不妨碍我继续阅读 再者就是我们现在所吃到的寿司并非最原始的 而是经过改良的 最原始的寿司
很大个 而现在的寿司 相比以前 小许多了 值得一看
41、鲁山人是个独特的产物，很难定位这样一位人物。如果说他只是个玩家、美食家，低估了他的才
华，但他的种种创作又都真是由好吃而来。烧陶、写字、画画，开饭馆，不为搞艺术，不为挣钱，就
为了吃的像样，尽全部才华、修养、创造力只着意在吃，服务于吃。最逗的是他还是个穷孩子、也没
上过什么正式的学。
42、不论是画画的人，还是料理之人，除了技术，最重要的果然是作者的爱情，作者的人品呐。我们
在凑合着填饱的岂止是肚子。因为是选集的缘故，所以很多话被反复提及吧
43、作为上个世纪三十年代写的美食手帐还是挺有意思的。但可能是因为大部分都没有吃过吧所以不
太能get到。火锅田鸡和日常写得比较有意思，很喜欢作者的隐居生活。
44、对鲁山人对待事物的态度，是我们值得学习的地方，不管你是个商人，还是厨师，还是爱好食物
的人。我们都要秉承这种对待食物的态度，认真的生活
45、作者确实拽！但是原则却是很基础的，就是尊重食材。
如果他不拽，怎么会有那份独有的坚持，然后成为料理界的精英？
46、⋯⋯
47、日本人对美的追求是社会整体的熏陶，已经深入骨髓，在各方面都体现的淋漓尽致！佩服！
48、有这样自大的作者可不多见⋯⋯
49、哈哈哈，老头真可爱，莫名从头乐到尾。
50、充满自负与骄傲，不过还有有道理的。感觉一生都达不到他的境界了
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精彩书评

1、作者：默音不是所有的大师都受人爱戴。北大路鲁山人，生于1883年。早年以书画著称，1925 年在
东京创办“星冈茶寮”，用今天的话说，就是高级会员制的私房菜馆，会员达千人之众，可谓名流荟
萃。后来又在镰仓北部设立“星冈窑”，他嫌当时市面上的陶器恶俗，要按自己的审美来制作餐具茶
具。星冈窑占地两万多平方米，除了龙窑，还设有陈列馆，展示鲁山人多年来收藏的上万件古陶瓷和
书画。为了宣传他主持的古陶发掘考证工作，也为了纵横阐释由书画到陶瓷乃至食物的美学，又创刊
《星冈》杂志。新近整理结集的《日本味道》，其中的一些文章最初便刊载于《星冈》。鲁山人绝对
是位爱折腾能折腾的主儿，半路出家学制陶，凭借潜心钻研古人的制法，成为一代大师。72岁那年，
日本政府打算以制陶的成就颁给他“人间国宝”（等于中国的非遗传人），却被他拒绝了。可见其人
不仅神，而且多少有些怪癖。鲁山人追求极致，也体现在星冈茶寮的食材。香鱼必须是丹波和知川的
，彻夜运送，第二天烹制。豆腐则是自家制作，做豆腐的职人被派去京都的老店进修。茶寮的晚餐定
价十日元，当时东京最高级的餐厅，位于筑地的“金水”，所费不过八元。那是炸猪排只要两毛钱的
年代。一方面是这种较真劲儿，一方面是其性格因素，星冈茶寮的合伙人中村竹四郎在与鲁山人合作
十一年后，单方面宣告将其解雇。鲁山人的后半程天才不会因为外界的起伏轻易低头，鲁山人继续折
腾，有增无减。离开星冈茶寮之后，他专注于制陶，有许多大企业主聚拢在他周围，批量订购星冈窑
的出品作为馈赠礼品。他又开设一家销售各地美味食材的食品馆，并以全国主妇为对象募集“山海俱
乐部”的会员，每月向会员寄送食材。这种会员制的食材通路，比当下流行的无公害蔬菜送菜到家要
早了整整七十多年。二战之后，一度停歇的星冈窑恢复了活力。鲁山人不受门派所限，从不同的窑口
采土和学习，他的窑口出品几乎涵盖了全日本有名的陶器：志野、濑户、唐津、织部、信乐以及备前
。1946年，他在银座开设陶器直营店“土火土火美房”。此时在日本艺术界崭露头角的野口勇也被鲁
山人的艺术魅力吸引，成为私交。在野口勇的斡旋下，鲁山人赴美办展览和演讲，归途绕道欧洲。鲁
山人的名字从此响彻世界，更多的是以陶艺大师的身份。书法是他的艺术源头，美食是他的心头所寄
，这些都在新的光环下淡却了，只有亲近的人才能看到。鲁山人有过五度婚姻，绯闻不断。据说他对
妻子和情人并不好，原因大概是自小被母亲抛弃，辗转寄养又多受虐待。少时的辛苦让他对女性怀有
过高的期待，稍不如意就会导致他翻脸无情。鲁山人的弟子同样要忍受其苛毒刻薄，他们表现出巨大
的忍耐和崇拜，尤其以食物史家平野雅章为代表。正是靠他的收集整理，鲁山人作为文人的一面得以
悉数留存。味觉是一种态度几乎像是命运的讽刺，鲁山人的去世是因为好吃——田螺携带的肝吸虫造
成肝硬化，他于七十六岁那年病逝。鲁山人留在身后的不仅仅是金石字画与陶器。位于元赤坂的怀石
料理“辻留”，创业于1902年。第三代店主兼主厨辻义一曾自发前往“星冈茶寮”研修，至今仍以鲁
山人弟子自居，他不惜重金购进先师制作的陶器，作为店里的食器。鲁山人提倡“餐具是料理的衣服
”，他的陶器乍看古拙简朴，放上食物之后忽然就具有了灵动的韵致。NHK的纪录片《美の壺》对鲁
山人陶器的这种特性做过详细的阐释。辻义一认为：“怀石料理在调和上费尽心血，食器的色与形乃
至食物的滋味，都要达到调和。可以说始于调理，终于调理。”鲁山人则以其一贯的高调自负风格写
道：“其实料理也是‘悟’。世上再没有比知识分子写的料理更不能相信的东西了。料理也是艺术。
要把不尝都能知道锅里的味道看做是料理人温暖的爱。”说到具体操作，“比如用菜刀切鱼片，下刀
的那一条线，能让料理活，也能让料理死。有风情的人切，就会切出有风情的刀线；而庸俗之人切的
话，只能留下粗俗不堪的刀线。不是说菜刀锋利不锋利，也不是说料理人的技法高明不高明。这是一
个‘人’的问题。总之就是说，高雅的人切，就会切出雅致的刀线，也会切出雅致的形状。书法等在
这点上能明显看出来，而料理其实也一样。”遗憾的是世上再无鲁山人，也无处可以吃到他亲自监督
的日本料理。他没有师承没有家世，在短短几十年由一个无名小子成长为一代大师。那是各种外因和
个人因素的叠加，并可以说是命运之手的点拨。他不容瑕疵的审美之下，一器一菜一杯酒，都是活的
艺术。
2、“食材成千上万，谁也不知道到底有多少，但是任何一种食材都有它独自的味道。任何食材都有
其他食材不可替代的原味。因为那都是天地创造的自然的力量使然的。如果说料理就是有效活用食材
的原味，那么只有把能利用的部分全都利用，才值得称之为料理，制作者才有被称作料理人的资格。
这就是所谓的料理之心。”“三百年前的中国菜对食器有这种追求，估计比哪儿的料理都有艺术性，
而且肯定美味无比。现在的中国已经没有像样的食器，当然料理也变得油腻不堪，无味无形，难吃难
看了。”
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3、很有趣的一本书。鲁山人是我在书中读到的唯一一个我觉得可以成为美食家的人物，对味觉的挑
剔和料理的喜爱应该是天生的，每一种料理，从食材到器皿，食物的产地，时节，部位，做法，都写
得非常仔细，虽然是平实的语言，却展现出对料理极其高深的认知，而这些都是来源于对味道的喜好
以及自己无数次地钻研。因为喜爱料理，还学会了陶艺，只为把料理用最满意的容器摆盘。书法纂刻
绘画都有成就，鲁山人真是一个艺术家。本以为看完这本书可以学到很多料理技巧，其实不然，因为
日本料理的食材并不容易获取，而且精益求精的鲁山人连水质都指名，估计书中描述的料理连当地人
都很难重现，更别说我了。但从文字间享受到他所熟知的各种美味也是一件很棒的事情。上个世纪三
十年代，就把生活过得如此精致而随意的日本美食家，让人崇拜。他反复提到，料理是用最适当的方
法还原食物本身的美味，所以蔬菜一定是要最新鲜的，选材一定是合适时节的，某些鱼不产卵的时候
才能吃，鸡肉却是下蛋前最好吃，从水质到姜和花椒的产地，都非常讲究。能吃到他做的料理的人，
真是太幸福了。他还说如今很多人只是为了果腹而吃东西，让他觉得不悦。一定要知道自己的身体最
想吃的食物，然后发挥极致地吃到最美的味道。想吃什么就多吃，想睡就睡，想去山里居住就去住上
一年，这就是鲁山人健康长寿的心得。这么随性地活着的人，真是人生赢家啊。
4、我一直是一个很不讲究食物、也不爱吃的人，可以大大方方地说自己绝不是个吃货。即使今年夏
天去日本旅游时我也没有十分期待品尝日本料理。初到京都，沿鸭川散步一会儿，我和朋友都饿了，
便去鸭川旁找饭馆解决晚饭。我们选择了一个雅致的日本传统餐馆，在习习晚风中品味怀石料理。我
不懂怀石料理的历史和规矩，只知道是一碟一碟的渍物、生鱼片、点心不停地轮换着。我的味觉很迟
钝，只觉得那里的日料清新爽口，算不上尤其好吃。要用冰凉的梅酒刺激舌头才能激起一些食欲。好
在视觉比味觉略微灵敏一些。又咸又脆的渍物盛在灰底深绿色条纹的粗陶小钵里，一时间让人认不出
来，还以为是什么精致特别的食品。虽是初夏，却让我想起“绿蚁新醅酒，红泥小火炉”来。酒未必
是什么好酒，但在红色的泥炉上咕嘟咕嘟地温着，真想赶紧喝一杯啊。每每上一道菜，我们都拿起盛
食物的小碗、小盘仔细把玩，它们个个不同，各有各的可爱，几乎让我们忽略了食物。用精美适宜的
器皿盛放食物，从而使食物更加诱人，使吃饭成为一种艺术享受。这是北大路鲁山人作为日本第一美
食家的原则。我幸运地在京都遇上这位美食家、艺术家的展览，在方寸的美术馆久久徘徊。他的件件
陶器都古朴，微微有些故作内敛的张扬。记得最清楚的是一个白底红枫的小碗，空空矮矮地站在玻璃
橱窗里，上面橙红的枫叶却像在摇曳一般。它旁边的另一样展品，则是北大路鲁山人写的一副匾额：
行高于人，众必非之。其实，知道北大路鲁山人根本上是个美食家，而后才是艺术家，是在回国之后
了。这个人竟然是因为在市场上寻不到如意的食器，才索性自己成了陶艺家。不过想来也是，如果不
喜欢食物，又怎么会劳心费力地为食物制作精美的衣装呢。这样说来，如果单单因为食器美丽而觉得
食物好吃，实在是误会了他的初衷啊。随后读了北大路鲁山人的《日本味道》。读罢，我为我的舌头
肠胃感到悲哀。在日本明明吃了精美的食物，却因为心中抱着“吃不重要”的念头，味觉始终沉睡着
。北大路鲁山人用了很多篇幅讲各种鱼类的吃法。虽说都是鱼类，不同品种、不同产地、不同制作的
鱼口感大不相同。比如，香鱼一定要吃野生的有肥美内脏的才地道。大体上鱼类都要吃海边现捕现杀
的才最鲜嫩。想来在东京时，我也被拉着到驻地市场吃生鱼片。当时居然只想着“怎么能一大早就吃
回转寿司呢”，满脑子都是这种顾虑，以及去明治神宫的路线。还有一天晚上，我又被朋友拉着去吃
河豚。就是那条热闹的街上门头招牌上挂着一只大大的河豚灯笼的那家店。我们点的河豚套餐包括了
河豚火锅和河豚刺身。朋友还嫌不够过瘾，又点了一份牛肉火锅。两个锅摆在桌子中央，一个里面翻
腾着厚厚的、带血的牛肉，另外一锅里只有透明的河豚。就连执意要吃河豚肉的朋友，尝了几口后也
把筷子转入了牛肉火锅。之后，每当有人问我河豚的滋味，我只能说：“没什么感觉，大概只是游客
的猎奇心理把它捧得那么高吧。”而北大路鲁山人却把河豚推举为日本第一的美食。河豚的最出众之
处，恰恰在于它“完全无味”。无味之味，恰如无为之为。要达到这种美食的境界，大概不单单要一
条敏感的舌头，更须有一颗智性的心吧。真想再吃一次河豚啊。我向来关注景色甚于食物，喜爱艺术
甚于吃食。比蛋糕更吸引我的，是它底下脆弱精巧的瓷碟。但陶器作为一种工艺美术，在制作时大概
一定要想着它将盛装的东西才能做得亲切动人吧。食物虽说是吃下去就没有了，但食物制作的过程、
品尝食物的过程，实际上皆是审美的活动，并且与自然界的生息相关。与美的事物、与自然界的馈赠
亲近的最好方法，难道不是把用心制作的可口菜肴咽下肚吗？不知何时再有机会去鸭川吃怀石料理了
。不过细心地品尝平日普通的每一餐大概也会很有滋味。
5、这老头很有劲，说话很武断。这样好吃，这地方好吃，这个不好吃，如果那样吃就是没品位。东
京人不会吃，中国食物品种少。。巴拉巴拉，很鲜明。我就是会吃，我就是厉害。一副不服来辩的口
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气，又不屑和你说的样子。这么狂这么傲。这老头看起来还是很有趣。他写怎么吃写的干净利落，鱼
这么吃好，什么地方的鱼，吃什么部位，怎么做，有什么佐料，头头是道，为什么这么吃，为什么那
个地方的就不好。老头说：“我只要认准一个地方，那就一定要吃到自己的舌尖彻底佩服为止。因此
我的工资就这样全部吃掉了。”“无论做那一行，都要做喜欢的事情。光想着怎么赚钱，做什么事吃
亏等小里小气的事情，绝不可能赚钱，也不会被人尊敬。东京新桥有一家一流的寿司店，店主人在洗
赤贝裙边时，利索地边用手洗边自言自语：“今天市场上只有20个好的，好的就是好的，还是好啊。
”洗的很惬意，不那样一个好吃的东西也不可能做出来，而且只有那么做才能成为一个一流的寿司店
。真正的料理用“味精”做就不行，什么料理都成了味精味啦。自己不能调味算什么料理家？过去谁
也没用过“味精”，但是最近谁都用“味精”来糊弄人。真是令人无语。什么事情都是这样，首先要
知道其妙处，然后充分发挥其本身具有的妙处。”“东京人本来不知道海带的美味，也不知道海带高
汤如何好吃，因此也不用海带，所以很少有卖的地方。东京人的舌头说句不好听的话，简直就是杜撰
的假货，要想品味沉稳的味道、寂静的味道、淡雅的味道的话，未免过于粗野。”“香鱼如果不是在
水清、流急、河床比较宽的河中生育的，发育就不会完全，香气品位都不会太好。这就是决定香鱼好
坏的大致条件。 最好的吃法是不要去掉内脏，整条撒上盐烤，蘸蓼叶醋吃，味道最为完全，而且香气
不会跑掉”&quot;食材成千上万，谁也不知道到底有多少，但是任何一种食材都有他独自的味道。任
何食材都有其他食材不可替代的原味。因为那都是天地创造的自然的力量使然的，如果说料理就是有
效活用食材的原味，那么只有把能利用的部分全部利用，才值得称之为料理，制作者才会有被称作料
理人的资格。这就是所谓的料理之心。&quot;抄了这么多。老头的文字就是这样子，说话直接，不玩
虚哗。虽然看完很惭愧，我们吃的真不叫吃的，也学不会他做菜的技巧，但是还是很有收益啊。这老
头是北大路鲁山人，就是那个日本著名的陶艺家书法家，大国宝
6、书中关于“吃”的部分没有让人印象深刻的，其实关于什么东西好吃、怎样吃好吃都是极其主观
的事情，非要给这个那个的安个上中下品，很是无理。除却目录中罗列的有意思的食物之外，最清晰
、最生动、最突出的还是北大路鲁山人这个形象。北大路鲁山人嫌弃其他“美食家”是毫无疑问的，
但他一方面觉得“所谓美食家⋯说老实话大概都有些怪”，另一方面却标榜自己“才是事实上的日本
第一美食大家”，这种狂傲劲真让人觉得有点好笑，毕竟，谁也无法尝到“星冈茶寮”的美味料理了
。而另一方面，即使北大路鲁山人本人能做出好吃的食物，也不能就能因此被称为是“美食家”。所
以“美食家”的定义究竟是什么，这才是最根本需要解决的问题吧。抛开“美食家”的定义、谁是真
正的“美食家”不谈，像北大路鲁山人这样对食物讲究之极的人其实是大有人在的（他们中的大多数
都觉得自己是“美食家”），但实际上他们更像是对饮食知识的“研究者”而非拥有真正的风雅。书
中有一件事让人印象深刻，是北大路鲁山人用“刻花红玻璃器”带豆腐到公司去吃。红色的玻璃容器
配着白色的豆腐，想必非常好看。这大概能算是北大路鲁山人高出一格的地方，他坚持“食器是料理
的衣服”，甚至自己在家里筑窑开始烧制陶器，这不得不让人佩服。因为不仅仅是纠缠于食物本身，
而是开始考虑与食器相配的问题（并亲手烧制，可见要求极高），这就脱离了“生存”抑或“生活”
本身，而具有一定的审美意味了。关于这部分的论述，北大路鲁山人已经说得相当透彻，无需更多议
论。既然自诩为“事实上的日本第一美食大家”，北大路鲁山人自然算得上是见多识广。但是从行文
当中也不难看出当年的落魄之象。还是“带豆腐”一节，面对科长的评价居然撒了个小谎，可见是自
卑心作祟。“花了与当时自己的身份很不配的大钱”买了这样一个美器，实在说不上是需要撒谎的事
情。《欲望都市》里的 Carrie 毫不避讳甚至略带骄傲地告诉朋友自己刚到纽约时，饭都没得吃，钱都
一定要拿来买《Vogue》。《Vogue》抑或“刻花红玻璃器”在这种情境下早就不是杂志或器具本身了
，而是代表了追求者的一种难能可贵的“执念”，通常来说大家将这种“执念”称作“格调”。其实
，无论是东方还是西方，精神层面的需求总归是显得更加高尚吧。在认真写食物的同时，北大路鲁山
人时刻不忘刻薄同侪几句。作为京都出身的人，挤兑东京人似乎也是顺理成章之事。（“东京人的舌
头说句不好听的话，简直就是杜撰的假货”）这些”吐槽“读起来让人忍俊不禁，盖因他的确能切中
要害，一些妙语放在今天仍能射中不少人膝盖。此外有趣的地方还有，北大路鲁山人真诚地为自己的
“博学”而苦恼着，这种略带孩童气的狂傲姿态，或许是“才子”的通病，也正是他们的可爱之处吧
。北大路鲁山人应当能算是个有趣的人，但是译者则不。看到译者序的第一段就让人不免皱眉，对于
“日本人的毛病”的理解让人觉得有失水准，不敢苟同。后面像“料理人”、“割烹屋”之类的词语
都照搬日文原词，不知是出于什么考虑。最后，161页“正像中国有一个叫做随园的人说的那样，四分
刀工，六分买功。”——这个叫做“随园”的人，是不是袁枚？

Page 10



《日本味道》

Page 11



《日本味道》

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:www.tushu111.com

Page 12


