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内容概要

　　林文月以一个旅游者的眼光来看待20世纪初期的日本生活，为读者呈现了日本的秀美风光、民情
风俗、鬼神传说乃至宗教迷信。
用清新动人的笔墨，向读者转述自己对日本这个远东国家古怪而陌生的印象。
雅俗共赏的内容与笔触，令不同身份的读者会得到不同的体验与启示。
　　《京都一年》主要介绍京都这座历史文化城市，所涉猎的范围，虽然没有一定的系统性，但具有
非常及引人的可读性，有如一幅白描长卷，将日本的历史生活风貌一一展现在读者眼前。
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作者简介

林文月，台湾省彰化县人。
台湾大学中文研究所毕业后，留母校执教，专攻中国古典文学研究。
教学之余，更从事文学创作及翻译。
重要著作有：《京都一年》、《读中文系的人》、《遥远》、《午夜书房》、《交谈》、《作品》、
《拟古》(以上为散文集)、《谢灵运传》、《连雅堂传》(以上为传记)及《澄辉集》、《谢灵运及其
诗》、《山水与古典》、《中古文学论丛》(以上为论文集)，并译注日本古典文学名著《源氏物语》
、《枕草子》、《和泉式部日记》、《伊势物语》。
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书籍目录

深秋再访京都——《京都一年》代序自序奈良正仓院展参观记京都茶会记岁末京都歌舞伎观赏记访桂
离宫及修学院离宫京都的庭园空海-东寺·市集樱花时节观都舞神户东方学会杂记鉴真与唐招提寺祗园
祭京都的古书铺吃在京都我所认识的三位京都女性京都“汤屋”趣谈“京都一年”以后
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章节摘录

书摘吃在京都    在我构想这个题目的时候，立刻想到，如果是一个日本人，或一个在日本住过一段时
间的外国人，必定会指责我错了。
因为在日本，有一句很普通的谚语：“吃倒在大阪；穿倒在京都。
”以吃著称的是大阪人，为了满足口腹，大阪人不惜慷慨倾囊，吃倒了家产；京都人的嗜好是在衣着
，尤其是京都的妇女，她们宁愿倾家荡产去买一袭华丽的和服，或粗饭蔬食地节省，以换取一条西阵
织锦带。
。
所以如果说：“吃在京都”，不要说大阪的人会嗤之以鼻，连东京的人都会不屑倾耳的。
不过，尽管京都人把生活的重点放在衣着上，他们也自有他们自己的一套食经，而有些当地的老饕，
更以为想吃细腻精致的菜肴，非京都莫属。
    我是一个充满了好奇心的外国人，而且，对京都我几乎是一见倾心的，我爱她那四季多变化的自然
环境，我爱她那古趣盎然的庭园寺院，我爱她那闲适自在的生活情调，而如果不去尝试京都的食物，
怎能更深入地了解京都人的生活全面呢?可惜我在京都的时间有限，而又只是一个穷书生，所以只能在
有限度的条件之下，去窥探京都人的食生活，否则恐怕真会“吃倒在京都”，而贻笑大方了。
    日本人以含蓄为美德，一切讲究收敛，不喜宣扬，而这个现象在保有千余年历史文化的古都更为显
著。
就以料理亭为例子吧，你想吃一顿真正京都风味的食物，往往不是在闹区的三条或四条即可以找到的
。
一个精于此道的京都人会带你到某一条小弄堂里的平房前面，告诉你在那儿你可以享受一餐美食。
那个料理亭可能与附近的民家没有什么分别，木造的日式房屋，窄小的门面，拉开细格子的木门，可
能还垂着一幅蓝色蜡染的布幔，所不同者，无论你什么时候进去，他们的店前总是扫除洁净，在那石
板地面上泼洒着水的。
日本料理亭前喜欢泼水的缘故，一方面是因为可以保持灰土不扬，干净凉快，另一方面则因为“泼水
”这个词的发音在日语里近似“招迎”，可以解释做“以广招徕”，生意人借此讨个生意兴隆的吉利
。
只要一听见拉木门的声音，店里就会有两三个穿着和服，脸上堆满笑容的中年妇人碎步出迎，她们会
操着浓重的京都口音说欢迎客人的话，并且迅速地接过客人手上提的东西，引导入内里。
平常一个较高等的料理亭，往往要走一段石板廊子，才能到餐室。
这时你会惊讶于里面的气氛是如何与外头所看到的门面不同了。
京都自干余年前平安时代以来，直到明治时代，为日本的都城，历史与古迹是它的光荣与特色，因此
京都人都刻意保留古物，他们宁愿时时翻修木屋纸门，却不愿让钢筋水泥的大厦替代那些低矮阴暗的
老房子。
先前你所看见的京都式细格木门也许有数十年的历史了，因此那不施漆的木料已发黑。
但是跨过门槛，低头从布幔下钻过，你会看到一条洁净的石板路，石板与石板之间可能还有翠绿的苔
痕，两旁布置着精致而古雅的石庭或假山石。
眼前的景致予人的印象勿宁是宾至如归，亲切而温暖的，使你不会有置身餐馆的感觉。
    日式料理亭的餐室都是榻榻米的，所以客人一律要脱鞋才能入内，至于房间有大有小，依宴客人数
的多寡及排场大小而定。
正式宴客的房间多有“床之间”。
，墙上常悬挂着书画，案上供着鲜花，主宾被安排在面对“床之间”的方向，算是上位。
客人坐定后，服务生会送来毛巾和热茶。
京都以产“清水烧”陶瓷器著名，一个好的料理亭所用的茶碗食具常比一般家庭考究，有些茶杯往往
价值在千元以上。
所幸日式房屋席地而坐，茶杯不易打破，而当客人手捧精致名贵的饮具时，心里常常有受尊重的感觉
，所以也就特别自重自爱了。
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    京都的宴会和日本其他各地大致相同，只是更注重餐前的茶点。
因为京都是茶道的发祥地，所以有些料理亭也会用抹茶。
佐以精美的甜点待客。
日本人用餐方式与西方人相似，与我们中国人围着中央的大盘，大家共享一菜不同，而是每人面前一
个托盘，上面放置着酒杯、碗筷和碟盘。
第一道菜是冷盘，有鱼虾，有蔬菜，却绝无肉类。
说来奇怪，中国的酒席若省去了鸡鸭猪肉几乎不能想象，而日本人正式宴客却不能有肉食上桌，他们
连平日三餐也极少吃鸟兽肉，鱼和其他海产是他们的主菜，这可能与岛国环境有关系吧。
京都人的冷盘中最常见的是利用河鱼做成的生鱼片。
因为该地离海较远，海鱼需赖附近滨海地区供应，但河鱼则可以直接取自东北方的日本第一大湖琵琶
湖。
这些或切片，或切丝的新鲜生鱼，不佐以绿色的芥末，却另配有一种颜色较黄，味道酸中带甜的稀酱
。
据说是因为河鱼有较重的土味，所以需用酸味来遮盖。
许多初尝日本菜的外国人都吃不惯这种“颇野蛮”的生鱼片。
尤其京都的新鲜河鱼更不堪入口，但是如果你不能吃这种生鱼，享受京都美食的乐趣将减去一大半了
。
河里的生鱼片较海鱼爽脆，味道也往往更鲜美，配以酸甜稀酱，初尝时可能稍觉异样，不过，细嚼之
后，那种特有的风味确属不凡，你便不得不同意京都人的调配了。
     P157-160
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编辑推荐

《京都一年》作者林文月以一个旅游者的眼光来看待20世纪初期的日本生活，为读者呈现了日本的秀
美风光、民情风俗、鬼神传说乃至宗教迷信。
用清新动人的笔墨，向读者转述自己对日本这个远东国家古怪而陌生的印象。
雅俗共赏的内容与笔触，令不同身份的读者会得到不同的体验与启示。
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