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《知味集》

内容概要

浙中清馋，无过张岱，白下老饕，端让随园。中国是一个很讲究吃的国家，文人很多都爱吃，会吃，
吃得很精；不但会吃，而且善于谈吃。中外文化出版公司要编一套作家谈生活艺术的丛书，其中有一
本是作家谈饮食文化的，说白了，就是作家谈吃。这是理所当然的事。作家谈吃，时时散见于报刊，
但是向无专集，现在把谈吃的文章集中成一本，想当有趣。凡不厌精细的作家，盍兴乎来；八大菜系
、四方小吃，生猛海鲜、新摘园蔬，暨酸豆汁、臭千张，皆可一谈。或小市烹鲜，欣逢多年之故友；
佛院烧笋，偶得半日之清闲。婉转亲切，意不在吃，而与吃有关者，何妨一记?作家中不乏烹调高手，
卷袖入厨，嗟咄立办；颜色饶有画意，滋味别出酸咸；黄州猪肉、宋嫂鱼羹，不能望其项背。凡有独
得之秘者，倘能公诸于世，传之久远，是所望也。
道路阻隔，无由面请，谨奉牍以闻，此启。
《知味集》后记
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《知味集》

精彩短评

1、舒婷少女也就只能吃炒栗子吧
2、最爱汪老爷
3、世界读书日，读一本不算老不算新的美食书。关于食物的记忆在一定程度上能够投射人所生存的
社会场域，这些来自不同行业的人的食物记忆，也算有味。
4、读了十几遍。
5、不出版了，
6、哎，食欲不振的夏季恐怕只能靠这种书来吊胃口了，味觉已经挑剔地向处女座发展了。我发誓绝
没有黑处女座的意思！
7、馋死惹！！！
8、有些人连写吃的都避不了浓浓的学究气，当然，不是说汪老。
9、命题作文，有些人的作业就比较敷衍了。
10、原来不是每个人都能写得和汪曾祺一样好..
11、空前绝后，电影则《饮食男女》，书则《知味集》不管是饱是饿，看着都会有饥饿感
12、忘了是哪年从学校图书馆借出来的
13、汪曾祺给一众作家的美食命题作文，阵容倒是很闪亮。不过一半在谈的都是各种豆腐，剩下1/3都
是刷羊肉，而且金圣叹“花生米和豆腐干同嚼有火腿味”，慈禧逃难途中吃窝窝头的例子不知道出现
了多少次⋯⋯
14、成书年代，作家文人多属寒士，所以写窝头豆腐的居多，涮羊肉就算是最高格儿了；虽然散文集
中大都是忆苦思甜，但也并不是所有的都值得一读。通史晓文又懂吃会吃且吃得起的人在地球上永远
将是极少数。
15、整本书最好的竟然是后记···这真是。哎。如汪老所言，有些作者人老文亦老，写个根本没法
看，有的颇为敷衍。辜负了汪老编此书的用心。也还有几篇算是不错。可惜也未见到知味集2、3、4·
····
16、非常有趣且可口的小品文，读来滋滋有味
17、后记比书好看！
18、不喜欢喝粥。。可每次翻这个看到写粥的那些话。。都会很想喝。。
19、也是命题作文集，但是比吴祖光那个好些
20、2014.08.23  1.啧啧啧念这书真是自虐。2.汪曾祺是个有情趣的好同志。
21、心情不好时就好喜欢看这本
22、原来汪曾祺是真的很会做饭。我说他写吃的那么好吃。好饿。
23、总觉得这些老先生放不开，这么多位都写豆腐，放在一起看实在不堪，尽透着一股子酸气；还有
一位写自己如何不爱羊肉的，剩下的基本都在拿干校和十年说事儿，这哪里是知味集，明明就是忆苦
集；
24、是个汪曾祺大大编的选集。虽然是四处约稿，但有这个名字作保，总是不会差。选的面很广，所
以颇好看。那些成名作家没有什么印象（尤其是写北京小吃，实在是看得太熟了），倒是些从来没听
过的少数民族小说家，写起吃食来勃勃有生气，看得很香。为什么会给李一氓发约稿函，这个想法很
清奇啊⋯⋯
25、美食可解忧
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《知味集》

精彩书评

1、我很恨自己是个很容易难过的人却又无能为力。只是不同阶段总有不同发泄方式，中学的时候会
去跑步，坐火车，大学的时候打球，现在没什么太具体的，但是看饮食集或者食谱好像还算有用。我
知道这不是正常的发泄方式。这样太过健康，似乎我这样神经的女人是应该抽烟喝酒找找男人摔摔东
西什么的。只是我很悲哀的只会去跑跑步，收拾房间和厨房，baking以及看看书看看食谱。读过这本
书很多遍，算是心头所好。曾经想送给一个好友，最后却又舍不得了。现在却后悔为什么把它留在家
里没有带在身边。我想要不起码每天晚上睡觉前我可以翻上两页，畅想一下明天做什么来吃，然后安
心睡觉。看大家谈谈萝卜白菜，谈谈烤鱼，谈谈豆腐，谈谈手抓羊肉，对我来说是对灵魂的安抚。虽
然我一辈子也不可能成为美食家之类的因为我不吃任何稀奇古怪的东西。可是只是真的，我就看下去
了，看进心里了，然后忘记了，起码有片刻忘记了难过的事情。我对汪曾祺一直有好感，或者说，我
对这些热爱美食的人都有着强烈的共鸣感。还比如周作人，还比如梁实秋。（干嘛都是跟鲁迅关系不
好的人？）真的真的，起码有很多片刻，安抚了我庸俗的灵魂。
2、　　编完了这本书的稿子，说几句有关的和无关的话。 　　这本书还是值得看看的。里面的文章
，风格各异，有的人书俱老，有的文采翩翩，都可读。不过书名起得有点冒失了。“人莫不饮食也，
鲜能知味也”。知味实不容易，说味就更难。从前有人没有吃过葡萄，问人葡萄是什么味道，答曰“
似软枣”，我看不像。“千里莼羹，末下盐豉”，和北方的酪可谓毫不相干。山里人不识海味，有人
从海边归来盛称海错之美，乡间人争舐其眼。此人大概很能说味。我在福建吃过泥蚶，觉得好吃得不
得了，但是回来之后，告诉别人，只能说非常鲜，嫩，不用任何佐料，剥了壳即可入口，而五味俱足
，而且不会使人饱餍，越吃越想吃，而已。但是大家还是很爱谈吃。常听到的闲谈的话题是“精神会
餐”。说的人津津有味，听的人倾耳入神。但是“精神会餐”者，精神也，只能调动人对某种食物的
回忆和想象，谈是当不得吃的。此集所收文章所能达到的效果，也只是这样，使谈者对吃过的东西有
所回味，对没吃过的有所向往，“吊吊胃口”罢了。读了一篇文章，跟吃过一盘好菜毕竟不一样（如
是这样，就可以多开出版社，少开餐馆）。作家里有很会做菜的。本书的征稿小启中曾希望会做菜的
作家将独得之秘公诸于众。本书也有少数几篇是涉及菜的做法的。做菜是有些要领的。炒多种物料放
一起的菜，比如罗汉斋，要分别炒，然后再入锅混合，如果冬菇、冬笋、山药、白果、油菜⋯⋯同时
下锅，则将一塌糊涂，生的生，烂的烂。但是做菜主要靠实践，总要失败几次，才能取得经验。想从
这本书里学几手，大概是不行的。这本书不是菜谱食单，只是一本作家谈吃的散文集子，读者也只宜
当散文读。 　　数了数文章的篇数，觉得太少了。中国是一个吃的大国，只有这样几篇，实在是挂一
漏万。而且谈大菜、名菜的少，谈小吃的多。谈大菜的只有王世襄同志的谈糟溜鱼片一篇。“八大菜
系”里，只有一篇谈苏帮菜的，其余各系均付阙如。霍达的谈涮羊肉，只能算是谈了一种中档菜（她
的文章可是高档的）。谈豆腐的倒有好几篇，豆腐是很好吃的东西，值得编一本专集，但和本书写到
的和没有写到的肴馔平列，就有点过于突出，不成比例。这是什么原因呢？一是大菜、名菜很不好写
。山东的葱烧海参，只能说是葱香喷鼻而不见葱；苏州松鹤楼的乳腐肉，只能说是“嫩得像豆腐一样
”；四川的樟茶鸭子，只能说是鸭肉酥嫩，而有樟树茶叶香；镇江刀鱼，只能说：鲜！另外，这本书
编得有点不合时宜。名菜细点，如果仔细揣摩，能近取譬，还是可以使人得其仿佛的，但是有人会觉
得：这是什么时候，谈吃！再有，就是使人有“今日始知身孤寒”之感。我们的作家大都还是寒士。
鲥鱼卖到一斤百元以上，北京较大的甲鱼七十元一斤，作家，谁吃得起？名贵的东西，已经成了走门
子行贿的手段。买的人不吃，吃的人不买。而这些受贿者又只吃而不懂吃，瞎吃一通，或懂吃又不会
写。于是，作家就只能写豆腐。 　　中国烹饪的现状到底如何？有人说中国的烹饪艺术出现危机。我
看这不无道理。时常听到：什么什么东西现在没有了，什么什么菜不是从前那个味儿了。原因何在？
很多。一是没有以前的材料。前几年，我到昆明，吃了汽锅鸡，索然无味；吃过桥米线，也一样。一
问，才知道以前的汽锅鸡用的是武定壮鸡（武定特产，阉了的母鸡），现在买不到。过桥米线本来也
应该是武定壮鸡的汤。我到武定，吃汽锅鸡，也不是“壮鸡”！北京现在的“光鸡”只有人工饲养的
“西装鸡”和“华都肉鸡”，怎么做也是不好吃的。二是赔不起那功夫。过去北京的谭家菜要几天前
预定，因为谭家菜是火候菜，不能嗟咄立办。张大千做一碗清炖吕宋黄翅，要用十四天。吃安徽菜，
要能等。现在大家都等不及。镇江的肴肉过去精肉肥肉都是实在的，现在的肴肉是软趴趴的，切不成
片，我看是卤渍和石压的时间不够。淮扬一带的狮子头，过去讲究“细切粗斩”，先把肥瘦各半的硬
肋肉切成石榴米大，再略剁几刀。现在是一塌刮子放进绞肉机里一绞，求其鲜嫩，势不可能。再有，
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《知味集》

我看是经营管理和烹制的思想有问题。过去的饭馆都有些老主顾，他们甚至常坐的座位都是固定的。
菜品稍有逊色，便会挑剔。现在大中城市活动人口多，采购员、倒爷，吃了就走。馆子里不指望做回
头生意，于是萝卜快了不洗泥，偷工减料，马马虎虎。近年来大餐馆的名厨都致力于“创新菜”。菜
本来是应该不断创新的。我们现在不会回到把整牛放在毛公鼎里熬得稀烂的时代。看看《梦粱录》、
《东京梦华录》，宋朝的菜的做法比现在似乎简单得多。但是创新要在色香味上下功夫，现在的创新
菜却多在形上做文章。有一类菜叫做“工艺菜”。这本来是古已有之的。晋人雕卵而食，可以算是工
艺菜。宋朝有一位厨娘能用菜肴在盘子里摆出“辋川小景”，这可真是工艺。不过就是雕卵、“辋川
小景”，也没有多大意思。鸡蛋上雕有花，吃起来还不是鸡蛋的味道么？“辋川小景”没法吃。王维
死后有知，一定会摇头：辋川怎么能吃呢？现在常见的工艺菜，是用鸡片、腰片、黄瓜、山楂糕、小
樱桃、罐头豌豆⋯⋯摆弄出来的龙、凤、鹤，华而不实。用鸡茸捏出一个一个椭圆的球球，安上尾巴
，是金鱼，实在叫人恶心。有的工艺菜在大盘子里装成一座架空的桥，真是匪夷所思。还有在工艺菜
上装上彩色小灯泡的，闪闪烁烁，这简直是：胡闹！中国烹饪确是有些问题。如何继承和发扬传统，
使中国的烹饪艺术走上一条健康的正路，需要造一点舆论。此亦弘扬民族文化之一端。而作家在这方
面是可以尽一点力的：多写一点文章。看来《知味集》有出续集、三集的必要。然而有什么出版社会
出呢？吁。 　　                                                              1990年3月23日
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