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前言

　　蔡澜先生是美食家，也是写美食的美文家，他的文名是有相当一部分与吃有关，与写吃有关的。
　　我在《快人快语的蔡澜先生》中已经说过，第一次见蔡先生，是在香港的陆羽茶室。
这是一家百年老店，虽名为“茶室”，又以“茶圣”陆羽冠之，其实并非现在内地大小城市里到处可
见的喝茶聊天谈事的茶室茶馆茶楼，而是地地道道吃饭的餐厅菜馆饭店。
“陆羽茶室”不论“早茶”、“午茶”还是晚上的正餐，都在港岛享有盛名，加上店堂布置雅致，可
以欣赏溥心畲的画、郑尔疋的字，因此是香港文化人爱去之处。
我每次到港，“陆羽”也是董桥先生邀请文朋笔友一起欢聚的首选地点之一。
那天蔡先生请我在“陆羽”饮“早茶”，具体点了哪些精美的广式点心，已记不清楚了，只是觉得好
吃，叉烧包尤其可口。
　　后来与蔡先生数度相聚，不是在香港有名的广式酒楼，就是在上海“香格里拉”的自助餐上。
最近的一次是由蔡先生安排在港岛生意红火的顺德菜馆“凤城酒家”与倪匡先生见面。
他们两位都欣赏顺德菜，我则是首次品尝，就偷偷地把蔡先生点的菜谱记了下来：　　金钱鸡　蟹盒
　土鱿蒸肉饼　炸牛奶　鸽松　酿鲮鱼　豉油鸡　芥菜咸蛋瘦肉冬菇汤　粉棵　西米布丁　　七菜一
汤二点心，除了西米布丁（这是倪匡先生的心爱），每道菜都颇为精致，色香味俱全，让我大开了眼
界，大快了朵颐，至今仍齿颊留香也。
　　蔡先生对我说过，真想活上三世，尝遍世界美食。
然而，他在遍游中外通都大邑、名山巨川的同时，已差不多尝尽了天下美味。
他又是观察敏锐、下笔有神的文章高手，以致他的美食文字像世界各国佳肴一样五花八门、丰富多彩
，写山珍海味，写家常饭菜，写风味小吃，他都能令读者兴味盎然。
比如他写日本的“面道”，不但描述了日本面食两大门派的异同，而且对日本面食容器的特点也津津
乐道。
在蔡先生笔下，各种美食所体现所代表的正是不同的风俗，不同的文化，不同的民族传统。
　　美食是供懂得它的人享受的，蔡先生又对我说过，沉迷于鱼翅鲍鱼，实际上并不懂得美食，这种
饮食上暴殄天物的暴发户心态与美食家无缘。
蔡先生懂美食，不是假懂，是真懂。
虽然他也有偏嗜，他的喜好，未必为其他饕餮食客所完全认同，但这无关紧要。
蔡先生是名副其实的美食家，他的美食美文自成一家。
　　这部《蔡澜食材字典》别具一格，写的就是蔡先生对中外饮食中最为普通最为常见的各种粮食、
蔬菜、水果、鱼肉和调味配料的认知，文笔依然生动，描绘依然细腻，看法依然独特，是蔡先生在美
食文字创作上新的成功的尝试，值得对美食和美食文字感兴趣的读者玩味。
　　“民以食为天”，读《蔡澜食材字典》应可更深信不疑矣。
　　二○○七年九月三十日急就于海上梅川书舍
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内容概要

　　美食是供懂得它的人享受的。
蔡先生又对我说过，沉迷于鱼翅鲍鱼，实际上并不懂得美食，这种饮食上暴殄天物的暴发户心态与美
食家无缘。
蔡先生懂美食，不是假懂，是真懂，虽然他也有偏嗜，他的喜好，未必为其他饕餮食客所完全认同。
但这无关紧要。
蔡先生是名符其实的美食家，他的美食美文自成一家。
       这部《蔡澜食材字典》别具一格，写的就是蔡先生对中外饮食中最为普通最为常见的各种粮食、
蔬菜、水果、鱼肉和调味配料的认知，文笔依然生动，描绘依然细腻，依然独特，是蔡先生在美食文
字创作上新的成功的尝试，值得对美食和美食文字感兴趣的读者玩味。
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作者简介

蔡澜，香港著名作家、美食家、旅游家、电影人，与金庸、倪匡、黄霑并称“香港四才子”。
生于新加坡，青年时留学日本学习电影制作，之后长期任职邵氏、嘉禾东南亚两大电影公司。
监制的电影有《快餐车》、《龙兄虎弟》、《福星高照》、《城市猎人》、《重案组》等多部成龙主
演
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章节摘录

　　芥蓝　　芥蓝，名副其实是芥菜科，特色是带了一丁丁的苦涩味。
　　这也是一种万食不厌、最普通的蔬菜。
不能生吃，要炒它一炒，至少要用滚水灼一下。
　　和其他蔬菜一样，芥蓝天气愈冷愈甜，热带地方种的并不好吃。
西方国家很少看到芥蓝，最多是芥蓝花，味道完全不同。
　　在最肥美的深秋，吃芥蓝最佳。
用水一洗，芥蓝干脆得折断，烫热加蚝油即可。
　　炒芥蓝有点技巧，先放油入镬，油冒烟时，加点蒜茸，加点糖，油再冒烟就可把芥蓝扔进，兜几
下就行，记得别炒得过老。
过程中洒点绍兴酒，添几滴生抽，即成。
　　潮州人喜欢用大地鱼干去炒，更香。
制法和清炒一样，不过先爆香大地鱼干罢了。
　　看　　到开满了白花的大棵芥蓝时，买回来焖排骨。
用个大锅，熟油爆蒜头和排骨，加水，让它煮十五二十分钟；把大芥蓝整棵地放进去，再焖个十五二
十分钟即成，过程中放一汤匙的宁波豆酱，其他什么调味品都不必加，炆后自然甜味溢出，成味亦够
了。
　　用枝和叶去焖，把最粗的干留下。
撕开硬皮，切成片，盐揉之，用水洗净，再倒鱼露和加一点点糖去腌制，第二天成为泡菜，是送粥的
绝品。
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