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前言

行外人的忏悔    从艺术评论到时事评论，再到现在这堆饮食文字，这二十多年以来，仿佛不论我写些
什么，只要我退一步思考自己正在写的东西，它们就会把我引回同一个源头。
在我看来，这一切写作类型似乎都可以溯源到一段时间、一个地点；那便是从启蒙运动到法国大革命
这一百年里的巴黎了。
    回想最初，当我还在努力书写艺术评论的时候，我就时常在想自己正在书写的这种东西到底是怎么
回事，它和读者有什么关系，它在社会中又据有什么位置。
一边思考一边阅读，很自然地我就找到了狄德罗。
这位法国“百科全书派”的思想领袖死在大革命前五年，公认是引爆大革命的思想源流之一。
其实这位多才多艺的启蒙怪杰还是第一个现代意义上的艺评家，所谓“现代意义”指的并非在他之前
没有人评论艺术。
不，当然不是，从柏拉图以来，西方关于艺术的书写从来没有断过。
但狄德罗是第一个会经常为不同画展撰写单篇评论的人，而且他在每一篇评论里还要花掉不少篇幅去
描写那些画作的细节，似乎是要让那些无法亲临画展但又对它们很感兴趣的读者也能“看见”他所目
睹的作品，这种先描述后评论的体式也成了日后艺评常见的习惯。
    我关心的还不是狄德罗的艺评成就，而是使得他得以创造出这种评论类型的条件。
首先，自当有经常对公众开放的画展，那些艺术品不再只是专供亲友观赏的私藏；而且有展出时限，
不会永久存放在一个固定的地方。
然后要有一群爱好艺术的观众，他们自己未必拥有多了不起的艺术收藏，只是想多开眼界，还想跟上
艺坛潮流。
再来还必须要有一个成熟的出版机构，以及流通印刷品的健全市场，使得这些评论能够面世，能够被
人买回家去阅读。
换句话说，狄德罗之所以是最早的艺评人之一，并不在于他有开天辟地的创见，而在于这么多条件乃
至于机制的存在。
这些条件延续至今，虽有变化，但早在法国大革命前便种下了现代艺术体系的社会环境。
从这个角度来讲，艺术评论的出现无异于一整套艺术体系之诞生的标志。
    短打型的时事评论就不必多说了，今人对“公共领域”的出现早有了解，都知道大盛于启蒙时代的
这种写作是法国大革命和美国独立运动的催化剂之一。
    现在我想多说一点关于饮食评论的事。
无论是一般食经作者和美食家，还是对法国大革命素有研究的中国学者，大概都很少想到看起来完全
无关的这两件事的隐秘联系。
所以，我想介绍葛立莫·德·拉-黑尼叶(Alexandre Balthazar Laurent Grimod de la Reyni+re)，历史上第一
位餐厅评论的作者。
他的《老饕年鉴》(Almanach des gourmands)可能是史上第一部餐厅“指南”。
他比更多人认识的萨瓦兰(Jean Anthelme Brillat-Savarin，《味觉生理学》的作者)还要年长，也出道得更
早，正好活过了整段革命时期。
他的父亲是当时法国最有钱的富翁之一，但天生下来就双手变形的德·拉·黑尼叶很反叛，不愿接受
家族保守的老观念。
他喜欢夸张的表演，曾经整治过好几场像剧场演出一样的宴会，免去侍者，用机器转盘给客人上菜，
乃其时巴黎社交圈里的名人。
但历史记住了他的理由，则是因为他开创了前所未有的评论类型，也就是我们今天已见怪不怪的餐厅
评论。
    德·拉·黑尼叶纠集了一帮喜好吃喝的朋友，就像北京一群文人吃客那样，组成一个“评鉴委员会
”，定期聚会，品评大小餐饮供应商的成果。
但和北京这些朋友不同，当年那伙巴黎美食家不必依附杂志，他们干脆自己出版年鉴。
又与今日绝大多数食评不同，他们裁决的不只是食肆，还包括菜贩肉商乃至于农场酒庄，有意者可以
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邮寄样品，让这群大老爷在会议中品尝商量。
    中国文人向不避谈饮食，今天山东曲阜自夸的“孔府宴”甚至还把它的源头追溯自夫子那句“食不
厌精，脍不厌细”，以证文人美食文化之深远。
而且中国大概也是全世界第一个发展出繁盛餐馆业的国家，早在宋朝，杭州就出了不少人人向往的名
店。
那时节，一般欧洲人外食的唯一选择可还是简陋客栈里的粗汤呢，其高下先后不可以道里计。
然而，又的确是德·拉·黑尼叶这伙人以《老饕年鉴》首领今日饮食指南之先河。
不知道为什么，中国古人就是没想过像他们那样，以街区为分类，逐一评介各区卓越食肆。
如果真要追究，那又是另一个比较历史的大题目了。
    先来看看餐饮这个行业。
今日史学界公认西欧餐厅的出现，乃是法国大革命之后的事。
从前专为王公贵族做饭的家厨眼看着主人排队断头，顿失依傍，只好跑出来以一技之长在市场上谋生
。
正好又碰上了新兴资产阶级有钱有闲，亟欲在生活品味上与旧贵族一竞高下，抢夺文化资本领域之内
的专制地位。
于是一时问，巴黎满城餐馆，尤其不乏装潢雅致、菜品繁复的高贵名所，正是官学外流，民间享福。
且看德·拉·黑尼叶在大革命后几年的见证：“1789年以前，巴黎餐厅不过百数，现在却至少多了五
六倍新店。
”在这种情况底下，消费者要能明辨其中等次，恐非易事。
于是一本迷津指南，难免应运而生。
    我是个外行，没有能力在这里混进宋代有没有发生过资本主义萌芽的争论，但不论内行与否，相信
都不难看出这是个资本主义的故事。
《老饕年鉴》的出版及其大受欢迎，靠的乃是一大群新兴消费阶层。
这些人开始把吃饭理解为一种消费活动，既不只是满足家常日用层面的生理需要，也不单单是贵族大
排筵席式的奢华展览，而是介乎二者之间，一种同时带着猎奇尝鲜的色彩，又可以揉入日常生活之中
的特殊行为。
这种行为用今天的话讲，就叫做“上馆子”，看似没什么了不起。
但请放回当年的背景里看，忽然出了这么一批人，他们可以选择不在家里吃饭，出门却又不是为了到
人家里做客，反而是去一种叫做“餐馆”的地方花钱晚饭；这难道不是一件非常奇怪的事吗？
    一开始，或许只是好奇，想试试所谓的好环境好菜色是怎么回事。
后来大家发现，就算是廉价的饭堂，也不失为解决肠胃问题的便利办法。
再随着工商业的发达，很多人开始把食肆当成午间会议的临时场地，更多工薪阶层则需要它来补气果
腹。
于是饮食就和市场上其他一切货物一样，真真正正地被纳进了现代消费社会的花花世界里头。
既然消费，便要选择。
一心从事文字创作，有打算以此为业的德·拉·黑尼叶便看准了这个市场上的新需要，操笔下海，干
起了餐馆评价的勾当。
《老饕年鉴》的目的，就是要告诉大家该当如何选择。
    这是个政治公民与经济市民同时诞生的年代，在很多人的下意识里头，消费非但无罪，甚至还是自
由的具体体现。
当年的巴黎市民(至少是有资产的巴黎市民)还不像百年后波德莱尔笔下的“漫游者”那般怪异，毫无
目的地在街上信步闲逛；他们比较接近我们现在都会闹区里头的“消费者”，把一张城市的地图看成
是消费活动的潜在对象，每到一块街区，心里想的就是这附近有什么好玩好买好吃。
从这个角度来看，整座巴黎便是一座大商场，难怪《老饕年鉴》最受读者喜爱的部分就是它的分区指
南。
    相形之下，德-拉-黑尼叶自己最喜欢的讽刺小品则不得不割爱，让出篇幅给书中那些资料日益丰富
的实用指南。
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于是《老饕年鉴》变了，变得越来越像日后的《米其林指南》，也变得越来越不像文人爱读的《雅合
谈吃》那一类趣味散文。
《老饕年鉴》连续出了很多年，而且没有滞销的迹象，但德·拉·黑尼叶最后还是狠下决心，停止作
业。
有人认为，那是因为他过不了自己那一关。
身为启蒙之子，身为大革命的过来人，德·拉·黑尼叶本来有很大的抱负，就算当不上第一流的文人
思想家，他起码也要做个优秀的剧作家。
岂料命运弄人，喜欢吃喝复又精于此道的他，居然成了个美食家。
不只如此，他还发现读者原来不太欣赏他精心巧构的文字艺术，也不太在乎他自己珍而重之的散文小
品，他们只想细读排在这堆创作之后的餐馆指南。
这叫他情何以堪？
    说起来，德·拉-黑尼叶自己不是预料不到这情况的，早在第一册的《老饕年鉴》里头，他就断言大
革命是个下半身颠覆了上半身的革命，物欲层面的感官享受代替了更高层次的细致感情，穷无止境的
胃口则取缔了更上层楼的灵性追求。
可是，那又是个《百科全书》之后的时代，文人相信理性非但能够为世间万物定下准则的位置，甚至
能在这各种事物之中找出它自身依循的原理和准则。
所以德·拉·黑尼叶一方面温和地讥讽大家好吃爱喝的潮流，鄙之为下；另一方面却又试图调解矛盾
，想要为口腹之欲这种至为本能至为动物的欲望定出它的“理性”和标准。
    谈到这里，我们不妨回想—下狄德罗的艺术评论，以及从启蒙时代一路发展到法国大革命期间的所
有政论写作。
由此观之，它们岂不都在制定规则？
一幅画为什么好？
一个政府为什么坏？
讨论这类问题全都需要理性和判准。
同样，评价餐馆当然也得有它的合理依据，不能主观随口地瞎说好吃不好吃。
定义“美食”，替“美食”立下原理，这就是德·拉·黑尼叶交给自己的任务了。
加上后来的萨瓦兰，当年就有这么几个法国人想要把饮食拉上艺术的台面，想要替它创造属于它的美
学。
似乎本来再低下不过的肉欲，只要能讲出个道理，它的地位便会提高不少似的。
所以，德·拉·黑尼叶还不忘反过来教训食客，指导他们欣赏饮食的“艺术”，告诉他们有品位的进
餐态度。
例如，“切莫用刀切分面包。
佐餐的面包该当自己以手掰开，这才是恰当的礼貌”，时至今日，这句话仍被今人视为玉律。
换句话说，他想要把恶名昭彰的“饕餮之徒”变成令人艳羡的“美食家”；因为天生下来胃口奇大而
来者不拒，并不算是艺术，只有经过教养的有节制有选择地品尝才叫做艺术。
诚然。
德·拉·黑尼叶是西欧第一个把“gourmand”当成正面词使用的人。
在他之前，这原是七宗罪的第一宗罪。
    说了这么半天，我好像还没有进入主题。
既是书序，这番历史回顾和这套集子里的东西就应该有些关系，但那究竟是种什么关系呢？
坦白讲，我也说不大清楚，只能勉强把前面对德·拉·黑尼叶的小小介绍当成是我自己的镜子，照出
自己的思路，也照出自己的困境。
    凡干一事，我总是习惯后退一步，想想自己到底在做什么，然后再稍稍追溯—下这件事的源流，看
看它和周遭环境的关系。
于是我写书评时论，就不免粗糙考据书评与时论的由来；后来在电视台做节目，自然得思考电视与社
会的关系。
好听点讲，这叫做自觉反省；说难听点，这是不专心干活。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<味道·味觉现象>>

一个人在骑自行车的时候要是太过自觉，心里老是想着双腿发力如何带动齿轮运转的力学问题，他多
半会摔得很惨。
同样，做了十年的电视节目，我至今不肯随便对着镜头说“亲爱的观众朋友”；因为我老是认为我自
己根本不认识那些观众，又怎能当他们是亲爱的朋友；难怪大家一直嫌我是个不入流的主持人，不够
亲切不接地气(我又忍不住要想：你在荧光屏上看见的“亲切”，到底是种怎么样的“亲切”呢？
)。
就算吃饭，我有时也会想得太多，结果想到最后连饭都没吃好。
以下你可能要看到的这一大堆杂碎，其实就是历年以来我想得过多吃得过坏的产物。
    尽管如此，由于它们都发表在香港饮食杂志《饮食男女》上头，沾了不少同文的光，日久我竟然也
被人当成了“美食家”，真以为我对这门学问有研究。
这可是个天大误会，其实我不仅不懂吃，还不懂得下厨，完全连入门的门槛边都摸不着，又怎能攀比
如蔡澜、二毛、沈宏非和陈晓卿等真正行家？
就连我这些偶尔被人误会为“美食文字”或“食经”的烂货，也都是另一种想得太多的成品。
正因为自己写吃，所以又丢不开老毛病地开始联想关于饮食书写的种种，想它在今日获得崇高地位之
奇怪，想读者和市场对它之渴求的原因，当然更想到了它的前世今生。
一边想，一边写，便写成了这副模样，很少评论美食，也很少介绍菜谱，甚至也不大愿谈任何具体菜
品，几乎完全不像合乎常规的饮食书写。
所以至此，除去自己没货之外；还有一个理由，那就是我常常怀疑饮食书写为什么一定要包含以上几
大要素，饮食书写之所以成为一种“次文类”的根本条件又是什么。
    今天的气氛十分古怪，一方面大家不信任专家，喜欢笑骂他们是“砖家”；另一方面大家又爱批评
某些人言谈跨界，不是专家却对人家的专业说三道四。
究竟我们是真不相信专业门墙的地基，还是打从心底尊重专家的界限呢？
在这种状况底下，包括这堆饮食文字在内，我一切书写莫不皆属“伪专家”的妄言，很值得批判。
    所以我当然会想起德·拉·黑尼叶以及他所身处的那个世纪，因为那是一个许多规范刚刚成形的年
代。
在他之前，没有人知道什么叫做食评。
正是由他开始，才有了这种我们今天熟视无睹的次文类。
但和狄德罗的艺评一样，这不全是一个人的功劳，而是整个经济环境和历史脉络的变动的造就。
想起他，想起那百年间出现的无数作者，我不能不思考当书写艺术不一定是艺评的时候，书写政治也
不一定要合乎某种时评规范的时候。
拿我们中国自己的例子来看，问题会变得更加有趣。
比方苏东坡，你说他到底是个美食家、画家、诗人、旅游达人，还是个干部呢？
没错，他自然是个干部，是个官员；而那还是个官员也能(甚至也该)舞文弄墨的时代。
换到今天，一个官员写诗写到拿下鲁迅奖，就要人奖俱毁了。
我们很容易忘记，这里头的要点并不在于干部能不能也是诗人，而在于他写得怎么样(可惜愚见以为，
这位夺得鲁迅奖的官员也还真写得不怎么样)。
换了苏轼活在今天，恐怕也很难免去“伪美食家”、“伪画家”、“伪诗”及“伪旅游专家”之讥。
    或许我可以体会德·拉·黑尼叶毅然放弃《老饕年鉴》的心情。
他立志当个“文人”，大革命前的欧洲文人就该像狄德罗和伏尔泰那样，自由自在地创作任何体裁的
文字，无拘无束地探究任何他感兴趣的知识，就算不能学歌德那般探讨色彩学的原理，至少也可延续
蒙田以来的道路，一切随笔。
然而，当他跟上时代的浪潮，甚至引领潮流，要为美食正名，要替美食定锚之后，他便发现连自己都
被定住了。
因应市场需要，因应读者期待，他的写作不再自由。
他不能够借着吃喝大谈革命之后的新形势，因为人家要看的是一家馆子装潢是否得体，服务是否周到
，饭菜是否可口。
那是现代餐饮业的萌芽阶段，是吃喝逐渐专业的时代，他的写作既参与了这个时代的创造，也被困在
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了这个时代里面。
他最后的出路就是出走，离开他手创的事业，离开他心爱的巴黎。
    我一边在干几种“专业”的事，一边又在想象这些专业以外的天空，难免不合时宜，也难免不够专
业。
就算“主持人”这个职业身份，我都担当不起(到了内地，我才知道电视节目主持人也是一种大学里可
以选修的专业)。
难怪前阵子有位记者知道我快出新书，就反复以各种方式问我出书的理由。
一开始他问了半天，我都没搞懂他的意思，后来我才明白那是怕不好意思。
他要问的东西很简单，直白地讲就是，一个在电视媒体混饭吃的人，怎么也有胆量跑去学人家出书当
作家？
    他问得很对，这三卷小书本来就不该出版，出版社两年前预告，一直被我拖拉至今，即便这篇序言
，也是拖到下厂前才勉强赶出，其中一个主要理由就是我真不够胆。
从我做一个普通读者的角度来说，这套书实在令人遗憾，浪费了无数树木，浪费了买书的消费者的时
间和金钱。
我很对不起大家。
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内容概要

　　假如食物注定要被人吃掉，假如食物真是一种艺术，那么我们欣赏这种艺术的唯一方式便是毁灭
它。
　　想象一下烟花，特别是蔡国强那些爆炸艺术。
当你目瞪口呆地看着它们在半空绽放的同时，可曾意会得到那是一个消失中的艺术？
我们总是把毁灭与创造视为相反的过桯，又总是把艺术和创造联系起来，觉得艺术绝对不是毁掉什么
，而是在创造一些东西。
可爆炸难道不是一种终极的毁坏吗？
烟花难道不就是一连串的破坏与消亡吗？
我们欣赏烟花，其实就是在欣赏损毁的壮美。
　　同样的，饮食也是如此。
我们有时候会用“干掉”去形容进食，比如说“干掉一碗面”，“把整桌菜干掉”；那个“干”字正
正是最粗暴的破坏。
形容一顿吃完的饭，我们会说那场面真是“狼藉”；这岂不是一桩惨案的遗留现场？
　　只有透过吃的动作，我们才能完整体验食物之美，才能领会食物作为一种艺术的精髓。
可是吃的动作同时也就是一种破坏、吞没与消化。
食物一生的高潮在于它的死亡，不消灭食物，我们就无从欣赏食物。
饮食艺术乃是一种关于毁灭和败亡的残酷的黑色艺术；最美的刹那，就是崩解朽坏的一刻。
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作者简介

梁文道，1970年生于香港。
1988年开始撰写艺评、文化及时事评论，并曾参与各种类型的文化及社会活动。
现为凤凰卫视评论员，《南方周末》、《南方都市报》等中国内地、香港及马来西亚十余份报刊杂志
专栏作家。
主要著作有《常识》、《我执》。
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书籍目录

自序 行外人的忏悔第一辑 世间的滋味荔枝 003榴莲 008水果该怎么吃 014凉果 017白松露的神话 020人参
024象鼻 028葵的消失 032在北京吃面 035火锅 039羊肉串 042涮羊肉的品味 048也说烤鸭 051要命的甜 054
煞割令 060苦 066淡 072粥的贫穷美学 076豆腐的美学 080美国牛扒的兴起 084烧牛肉之歌 088水 091美酒
世界杯  100在考试的年代喝酒 104品酒还是评酒  107红酒加水与拿破仑的品味 110和福建人喝茶 115饮茶
时光 121咖啡之道 125第二辑 吃的剧场餐厅如剧场，让我们好好演出 133谁明侍者心 137偷情餐厅 141分
手餐厅 144再见，文华 147店大欺客 151自助餐 155贱骨头 159怀念茶餐厅 163哲学家茶餐厅 167与狗同桌
171再说茶餐厅的狗 175假如在茶餐厅，一个洁癖怪 178泰坦尼克的最后晚餐 181酒店作家 187第三辑 使
食物不朽的方法天才与白痴 199食以诗传 202苏东坡 206使食物不朽的方法 212纵欲年代的食物电影 215
立此存照 219第四辑 食物是一种毁灭的艺术食经的教育 227舒服食物 230饭后的焦虑 234专心吃饭 238美
食 243口味身份 246故乡的味道 249怀旧里头的假记忆 252苏打粉的“文化大革命” 255汉堡帝国的末日
259药丸 263纳米 267看汤看到饱 270嗅觉的沦丧 273味觉还原主义 281保鲜 284冰冻 290造型与功能 296食
物是一种毁灭的艺术 302单调 305手感 310最后一餐 314食的因缘 318
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章节摘录

从艺术评论到时事评论，再到现在这堆饮食文字，这二十多年以来，仿佛不论我写些什么，只要我退
一步思考自己正在写的东西，它们就会把我引回同一个源头。
在我看来，这一切写作类型似乎都可以溯源到一段时间、一个地点；那便是从启蒙运动到法国大革命
這一百年里的巴黎了。
你可能要看到的这一大堆杂碎，其实就是历年以来我想得过多吃得过坏的产物。
尽管如此，由于它们都发表在香港饮食杂志《饮食男女》上头，沾了不少同文的光，日久我竟然也被
人当成了“美食家”，真以为我对这门学问有研究。
这可是个天大误会，其实我不仅不懂吃，还不懂得下厨，完全连入门的门槛边都摸不着，又怎能攀比
如蔡澜、二毛、沈宏非和陈晓卿等真正行家？
就连我这些偶尔被人误会为“美食文字”或“食经”的烂货，也都是另一种想得太多的成品。
正因为自己写吃，所以又丢不开老毛病地开始联想关于饮食书写的种种，想它在今日获得崇高地位之
奇怪，想读者和市场对它之渴求的原因，当然更想到了它的前世今生。
一边想，一边写，便写成了这副模样，很少评论美食，也很少介绍菜谱，甚至也不大愿谈任何具体菜
品，几乎完全不像合乎常规的饮食书写。
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后记

食的因缘    我和大部分爱吃而终于走上书写饮食这条路的人一样，都是幼时耳濡目染的结果；我，就
是那颗祖辈数代吃缘结下来的恶果，以食为天，为食而生，终于成了饱遭食欲之火煎熬的一团血肉。
    才出生四个月，我就给抱到台湾，让外祖父母养大。
其时外祖父退休下来，与外祖母携手开了家小面馆，卖他们爱吃擅做的北方面点，正是退隐江湖颐享
天年的好辰光。
怎料我这小娃儿来了，二老忙不过，只好歇了面馆，全力照养这个注定伤神的麻烦种。
在两位老人家来讲，这叫过早地结束了自己的幸福人生；但是对我而言，却是一生口福的开端。
因为外祖父母把一身祖传的技艺都省下来搬回家了，使我自小就能在家里吃到河北山西两省的地道民
间菜。
    那个时候的台北还是“蒋中正万万岁”的年代，“中华商场”一带尽是随国民党东渡的南北大菜东
西小吃，精华荟萃，梁实秋和唐鲁孙等知名食家品赞好的老店都在。
外祖父带我一一吃遍，那滋味，是后来我回大陆再也吃不到找不着的。
民国于我因此是种味觉的记忆多于书本上的故事。
历史的变化，我有最切身的体验。
    年纪大了点，身上有零用，就开始和本省同学出外游玩，学说台湾话，学品台湾味。
坦白说，传统台湾菜是穷苦人家的产物，和粤菜相比，几乎没什么可以拿得出台面的东西。
但正因它是乡野小食，粗朴简单，反而更考厨师的功夫，更见细微处的高下。
道理就和设计里的简约风尚一样，越是简单就越讲究细节的处理。
例如俗称“青蛙下蛋”的粉圆冰，无非就是芋粉团子加冰加冰糖水，谁都会做。
可是真能做到粉圆有韧劲却不生硬，冰碎温度恰到好处入口即化者，却又不多。
    回香港是八十年代中期的事，口味上我要重新学习当个广东人，好在父亲是顺德人，嘴刁，常在饭
间现场评述。
没多久我就能体会食在香港的妙处。
据老前辈说，纸醉金迷的八十年代其实是香港饮食堕落的开端；但在我看来，再堕落恐怕也还及不上
后来九十年代末期。
二十年间，我看到香港的虾饺怎样变大，怎样点上了两粒红眼球成为一种莫名其妙的可爱小动物；又
看到大家如何回归珠三角，如何逃离香港寻觅粤菜的本相正宗。
    我从来不是一个专心的好学生，所以我又和大部分擅写的食家不同。
我不是食家，不懂得写食经，因为我在吃的时候老是想着最纯粹的吃以外的事情。
不知道和念哲学有没有关系，我喜欢跳出来反省“吃”这回事，比如说中国人为何用筷子这么需要技
巧的食具吃饭；又比如说那些为我们种地养鸡的农民，我很好奇他们自己吃的是什么，为什么有些负
责喂饱我们的人却喂不饱自己。
    回看半生，其实我的食缘不单单是我自己的食缘，我在台湾吃到外省菜的繁盛与凋零，又在香港吃
到食风的奢华与衰败，这都是政治、社会、经济、文化乃至于家庭转变的侧面。
一个人吃什么怎样吃，觉得什么好吃什么不好吃，从来不是他一个人决定得了的；我们都在社会里吃
，食物与人的关系是一种社会的关系。
于是我吃得越多就想得越多，写下了这一连串文字。
有朋友说这批文章是历史、经济、政治、哲学、散文甚至人类学札记，总之不是饮食；他说得对，我
写的不是饮食，但是我的笔固执地围绕着饮食，分析饮食就是分解人类最日常最体己的经验，再从中
抽出一丝又一丝的线，再把它们还原成更大的一张网，从最微观到最宏观，饮食串起了最可感的个体
肉身与最抽象的文化网络。
或许，这是我所谓的“味觉现象”了。
(本文原为繁体版《味觉现象学》序言)    2007.1.20
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