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前言

台菜的寻根之旅    到了台菜餐厅翻开菜单，看到琳琅满目的菜名，你知道这些菜与台湾有何连结吗？
这些菜多半不是台湾原创，却在台湾有了自己的生命。
    很多菜都是这样的。
海南鸡饭从中国传到了新加坡，经文华酒店名厨改良，成了到新加坡必吃名菜。
传说马可-波罗把中国面条带回了意大利，现在几乎世界各地都认识意大利面。
源自于法国布列塔尼的croquette，传到日本后成为知名的“可乐饼”；葡萄牙人把蛋塔带到了澳门，
现在所有到澳门的游客，没有人不吃个玛嘉烈或安德鲁蛋塔再走的。
    食物是流动的，菜色也是流动的，随着时空更替而有了不同版本。
移动它的是人，它到了谁的手上，谁就用自己的方式出牌。
    台湾因为疆域不大，加上气候变化不明显，饮食未有鲜明差异，台北吃得到臭豆腐，台南、高雄也
吃得到，几乎每个夜市摊子都差不多。
但细看仍有不同之处，这也就是看门道的部分了。
    浊水溪是台湾最长的河川，它恰巧位于台湾中部，因此多数人会以浊水溪将台湾一划为二，以北称
为“北部”、以南称为“南部”，这是地理上很巧妙的分界，其分野与北回归线的分界相差不远。
北回归线同样横切台湾为南北两半，北部属副热带季风气候，南部则为热带季风气候。
更精准地说，台湾中间有南北纵贯的中央山脉，因此中央山脉以西称为西部，以东称为东部，花莲、
台东即使位于浊水溪以南，也不算南部，而被归类为“东部”。
    “南部”泛指浊水溪以南、中央山脉以西的区块，“北部”则指浊水溪以北到基隆以南。
简单来说，这南部与北部的定义，就是爱比较的西部人搞出来的，听起来似乎有些复杂，不过这关系
到之后会提到的“南部人”与“北部人”，因此在此特别说明。
    这样的分界经过时间与人文的更迭，慢慢出现了鲜明的区隔，当然，双方在饮食上也出现了一些差
异性。
以番茄来说，一般家庭式吃法是将番茄由中间划开并塞入话梅，边吃边吸吮。
而当小番茄出现后，半个铜板大的化核应子、青芒果，就成了夹番茄的基本配备。
不过说到黑柿番茄Ⅲ，南北两地就有所不同，北部人认为是水果，南部人认为是蔬菜；北部人蘸糖粉
或甘草粉吃，南部人蘸酱油膏与姜末吃。
    为什么南部人会有这样的吃法？
番茄盛产于嘉南平原，其中以嘉义新港为最大产区，台南、高雄、屏东也有种植。
早期番茄是南部人餐桌上一道很普遍的菜，尤其是黑柿番茄，皮偏绿且厚硬。
在正餐时吃，为了要能够下饭，所以会以带有咸味的酱油膏蘸食；为了要开胃，所以拌人姜末。
    把小瓷碟内的酱油膏与姜末拌匀，就能用来蘸番茄吃，吃起来酸甜咸甘，既爽口又开胃。
后来慢慢演变成冰果室的一道水果切盘，即使是制式化规格，有心的店家还是会把现成酱油膏加工调
配出自己的味道，或是掺入甘草粉或细糖。
我还记得小时候很心急，甘草粉拌酱油膏经常拌不匀，总会凝结成大小不一的粉球，后来不管了，就
这样蘸着吃；重点好像不是吃番茄蘸酱，而是为酱吃番茄。
    黑柿番茄因外皮偏厚硬，因此店家多供应铁叉给顾客。
现在其他地方的冰果室也开始流行起南部的“番茄切盘”，但有些店家使用的却非黑柿番茄，酱料比
例也不对，还提供竹叉。
竹叉不但无法好好叉起番茄，还会弄得番茄横尸遍野、肚破肠流，更糟的是，少了吃番茄切盘的乐趣
。
    再举竹笋为例，台湾的绿竹笋清甜又多汁，让日本米其林三星名厨神田裕行大赞口感像水梨，另一
名厨小山裕久在台湾客座时，也忍不住将当地竹笋入菜。
    台湾人爱把绿竹笋汆烫后去壳，不加任何工序，直接切块食用。
而光是蘸酱，南北两地就不尽相同，北部人蘸酱油膏，南部人蘸蒜蓉酱油。
七十二岁的基隆人曹喜美回忆童年，“竹笋氽烫后切薄片，上面撒点盐巴再淋上酱油膏”。
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台南度小月嘲第四代传人洪秀宏则说小时候吃到的竹笋是蘸蒜蓉酱油。
    后来，酸酸甜甜的美乃滋开始大流行，一开始还是蒜蓉酱油与美乃滋“双碟并行制”。
这是一道分享菜，按个人喜好任选蘸酱。
不过后来美乃滋一举打败了古早味，成为各店家氽烫绿竹笋的基本配备，盛盘时还会在竹笋块上淋上
交错网状的美乃滋。
    美乃滋源自欧洲的Mayonnaise，再从日本传到台湾来，日本人称为“マョネ一ズ”，在台湾年纪稍
长者说到美乃滋，都会日语发音，而非现在统称的“美乃滋”。
美乃滋原是一种法式酱汁，有一说更早是来自地中海西班牙的马略卡岛(Mallorca)，后来才传到法国。
此酱是一种利用白醋与油所打发的酱汁，一直到1925年发明了可以快速大量打发美乃滋的机器，美乃
滋才得以普遍贩售。
日本第一个美乃滋品牌，就是连台湾人都听过的“キヱ一ピ一”(Q比)。
    话说回来，台湾大流行的美乃滋也不是日式偏酸的Q比，而是一小包塑料袋，上头绑着红色橡皮筋
，使用}时将塑料袋边角剪个小洞再用力挤出，是偏甜美乃滋。
南北两地对于美乃滋的称呼也不同，北部人说“美乃滋”，南部人则叫“白醋”，“要不要来个白醋
笋？
”就是说“要不要来个美乃滋搭绿竹笋？
”    许多食物离不开酱料，酱料跟食物的交情浓厚，少了海山酱、蒜蓉酱、酱油膏，许多食物就少了
台湾味。
    还有很多南北两地在饮食上的微妙不同，例如小菜切盘，南部人叫“腌肠熟肉”，北部人叫“黑白
切”；南部人吃“担仔面”，北部人吃“切仔面”；讲到削凤梨，南部人称“刣旺来”，北部人说“
削旺来”。
想了解台湾饮食之谜，有时得先了解台湾母语才得以一窥堂奥。
    《慢食新世界》一书提到：“食品是在地表上看得到的，就是我们每天放在盘子上、最常讨论的产
品；而根源是在地下，盘根错节，分布很广，指的是我们盘子里的食物如何被制造出来的过程。
食物是一个地区的产物，代表了发生在那块土地上的人、事、物及其历史。
”    餐盘上的台菜，我们已经谈了很多；我们要沿着底下的根寻觅。
根连系着这一代、上一代，甚至更久以前的生活方式，根指向我们与这块土地的关系，根也串联着你
与我。
没有这些根脉，我们永远就只是浮萍罢了。
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内容概要

到了台菜餐厅翻开菜单，看到琳琅满目的菜名，知道这些菜与台湾有何连结吗？
这些菜多半不是台湾原创，却在台湾有了自己的生命。

很多菜都是这样的：海南鸡饭从中国传到了新加坡，经文华酒店名厨改良，成了到新加坡必吃名菜。
传说马可波罗把中国面条带回了意大利，现在几乎世界各地都认识意大利面。
源自于法国布列塔尼的croquette，传到日本后成为知名的可乐饼；葡萄牙人把蛋塔带到了澳门，现在
所有到澳门的游客，没有人不吃个玛嘉烈或安德鲁蛋塔再走的。
食物是流动的，菜色也是流动的，随着时空更替而有了不同版本，移动它的是人，看到了谁的手上，
就用自己的方式出牌。

本书即在时代脉络中讲述台湾菜的过去与现在，有历史感和浓浓的台湾味儿，并附有名厨现身说法的
教程贴士，令老饕吃主在家就可以轻松做出好菜。
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陈静宜，资深美食记者，尤为重视食物与时代的脉络关系。
现任台湾《联合报》美食记者，文章散见于各报刊杂志。
著有《美味关系》。
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章节摘录

版权页：   插图：    事后菲律宾水警虽然被以杀人罪起诉，却没有具体求刑，因为两地没有邦交，因
此也无法引渡来台。
这说明了台湾在海权上的弱势，也显示出台湾渔民在讨海时所遭遇的种种困境，只能被打落牙和血吞
。
后来渔民为求自保，根本不敢靠近一步。
“他们不用懂得如何钓黑鲔鱼，只要船上准备几把枪就行了。
”陈泰隆嘲讽又心酸地说。
 总之，抢乌事件约在八年前终于画下旬点，并非两地渔民和平共处，而是台湾捕乌的辉煌年代告终。
台湾捕乌鱼的全盛时期约在1980年代，当时约有二三百组捕乌的巾著网船，渔获量多时能捕到两百万
尾。
但到了2002年却只剩下八组，捕获量连二十万尾都不到。
据“渔业署”统计，1953年台湾野生乌鱼捕获量还有5000吨，但到了2006年锐减至193吨。
 两年前南台湾只剩一艘捕乌船“联春满号”，有时出海千尾都捕不到，连贴补油钱都不够。
同一时期，大陆却有五百组以上的巾著网渔船，一消一长，就没什么好争的了，也不用再冒捕乌的机
会成本与风险，直接向对岸购买即可，事实上，大陆所捕捞的乌鱼几乎全数卖给台湾。
 渔民们的海上野生乌鱼奋斗史才告一段落，台湾的乌鱼养殖就在同一时间崛起。
居然也能让这种原本有固定洄游路线的乌鱼改变习性安分地待在固定地方，还能控制雌雄，让它乖乖
产卵，这可以说是台湾的另一个奇迹，也是一项世界性的试验纪录。
 台湾的乌鱼养殖从2001年的1515吨，到2007年达到近3000吨，短短六年就以翻倍数量成长。
我们所钟爱的乌鱼子，正左右着台湾一群又一群人们的人生。
 曾焕佾说，早年自己也会跟着出海捕乌鱼，但有部分的乌鱼会饲养在沿海砌成、很阳春的土墙养殖池
里。
台风一来，池子就被海浪冲垮，冲垮又重砌，如此不断重复，慢慢地才有了健全完备的养殖池。
如今云林已是台湾最大乌鱼养殖区，其中口湖乡又是云林产量最大的地方。
 乌鱼很神奇，一开始是雌雄同体，若是养殖乌鱼，通过控制饲料的酸碱性，能让乌鱼性别变成雌鱼。
养殖业者第一年就会过滤乌鱼性别，雄鱼会被淘汰弃养，因为养雄鱼不划算，即使乌鱼膘（乌鱼的精
囊）美味，但价格只有乌鱼子的一半左右，却要花费同样的饲料与人力。
因此到了第三年，就几乎九成均是雌鱼，不需将鱼全捞上来再分公母。
但也不能全是雌鱼，还要留一成的雄鱼平衡。
若雄鱼过多，一到发情期会全围着母鱼追逐，双方都会因为“忙得不可开交”而忘了吃饭，就变得瘦
巴巴，鱼卵也不够肥美。
 一到了东北季风时节，乌鱼养殖户约在11月底便开始“抢收”乌鱼子。
野生的乌鱼若未被人类取卵，是会自然产卵的；虽然养殖的乌鱼鱼苗也是取自于野生，但养殖的乌鱼
并不会产卵，只会化为脂肪流回体内。
如此一来，对养殖户来说，就真的化为乌有了，所以养殖户也要跟时间赛跑。
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媒体关注与评论

人、食物跟土地是分不开的，这本书能在短短的时间内，让我们知道台菜的由来，字字吃得到辛酸、
甜美与喜悦。
    ——台湾美食展筹委会总执行蔡金川    这是我看过目前市面上唯——本结合台菜的过去与现在的美
食书，引出了脉络与方向，并且包藏了台湾令人动容的故事在里面。
    ——台湾开平餐饮学校创办人夏惠汶    与静宜论饮食，是乐事。
她敢尝，敢吃，胆固醇难不了她。
我常到她推荐的餐厅和小食档，没有失望过，厉害！
    ——香港美食家蔡澜
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编辑推荐

《台味:从番薯糜到红蟳米糕》即在时代脉络中讲述台湾菜的过去与现在，有历史感和浓浓的台湾味儿
，并附有名厨现身说法的教程贴士，令老饕吃主在家就可以轻松做出好菜。
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名人推荐

人、食物跟土地是分不开的，这本书能在短短的时间内，让我们知道台菜的由来，字字吃得到辛酸、
甜美与喜悦。
 ——台湾美食展筹委会总执行 蔡金川 这是我看过米钱市面上唯一一本结合台菜的过去与现在的美食
书，引出了脉络与方向，并且包藏了台湾令人动容的故事在里面。
 ——台湾开平餐饮学校创办人 夏惠汶 与静宜论饮食，是乐事。
她敢尝，敢吃，胆固醇难不了她。
我常到她推荐的餐厅和小市档，没有失望过，厉害！
 ——香港美食家 蔡澜
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