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前言

三年已经不知不觉过去了。
回想《庄臣食单》诞生伊始，栏目编辑建议我一天一稿，但笔者以为，这种类型的文章，表达的是一
种饮食心得，需要耗费大量的时间，才可能将饮食人文、菜式的烹饪技法以及色相勾画出来。
而且，每一目的《食单》都要经过一番细品慢尝的过程，急不得。
况且，笔者还要兼顾其它多个美食栏目，并四处奔波拍摄电视节目。
所以，周六、周日休笔，实属无奈。
宁缺勿乱。
写食讲食不像新闻或者娱乐节目那么“热闹”，读图时代的到来和网络的蔓延，令许多厚重的东西变
得轻飘而浮躁。
文化越来越“快餐”，车模、靓模（香港称年纪小、资历少的模特）越来越年少，品味在不知不觉间
被颠覆，甚至连美食栏目也需要美女来“烘托”，以招徕更多的关注。
其实，真正好吃的东西是无需借力的，但人的感觉就是这样，染色体的基因决定了“秀色可餐”更丰
富的内涵。
当然，如果既有好吃的，又有美女相伴，那岂不是美上加美？
但领悟美食，归根结底还是需要用心。
俗语有云：衣不称身，身之灾也。
我也常说：味不适口，心之灾也。
味道是主观的，有干种？
不是；有万种？
也不是，是数不清的。
我喜欢独自去“偷欢”，当然说的是“猎食”。
有时，一个人可以更容易集中精神去享受、品味；此外，不告诉餐厅的负责人也更容易试出真味。
什么是真正的味道，有传统无正宗！
上个世纪的九十年代，是广府菜发展的高峰时期，以燕、鲍、参、翅，港式粤菜名贵小炒为代表，它
在原材料及调味料的选用上，体现了精与新的特点，技法更加多样化，也兼容了港式粤菜从海外引进
的调味料，比如南洋咖喱、西式日式酱汁等，它们一直到现在都还很流行。
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内容概要

　　吃东西并非吃得多就代表对美食有认识，这只能说是“老饕”。
吃得精细，囊括平、贵，吃出滋味，养生适口，是笔者一向主张的美食精神。
改革开放前，物资匮乏，说不上有什么美食。
那时美味留给人们的回忆，是面酱、猪油渣。
猪油渣便宜，甚至成为云吞馅料的主角，代替了生猛的鲜虾。
而这种味道也成为了时代性的民间美食的一种代表。
“新生代”没有这种经历，就不会对这种味道有太多感受。
从某一角度而言，这种味道是不值得回味的。
　　改革开放后，物资逐渐丰富，美食“百花齐放”，国人的“民以食为天”，又再一次得到“刷新
”。
现代人受益于经济的发展，吃到的东西除了来自本地的食材之外，舶来品也蜂拥而至，于是，成就了
“美食无国界”。
　　当经历了吃得饱、吃得好、吃得精和吃得健康之后，人类的天性会促使我们返璞归真，潜意识地
寻找“以前”的味道。
于是，开始了由到酒楼吃饭，再到回家自己动手的“行动”。
因为家里的油米质量都相对放心，最好家中的老妈还在，能带着一份感恩之心来品味她的手艺。
年轻人也像在外国电影里看到的，在家里做早餐给爱人吃，到超市买东西回家，享受烹饪的乐趣。
　　吃能给我们回味，回味每一种味道和每一段人生经历的细节。
如果在最后的晚餐，还有能力的话，我们每个人都会希望穿上自己最好看的衣服，吃着自己最钟爱的
美食，一跃成仙。
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作者简介

庄臣，美食美酒、时尚生活写作人、著名美食家。
曾在英国学习酒店管理，是改革开放后第一批打造国际五星级酒店的先行者，曾担任餐饮总监一职多
年，目睹过众多政要富豪的饮食爱好，见证了葡萄酒、雪茄在中国的发展。
是一个懂享受、爱旅游的人。
1991年开始参与电视饮食节目的拍摄，1996年起在各类平面媒体开设饮食专栏。
2004年始，应《广州日报》邀请，与香港著名美食家蔡澜同期开设饮食杂谈栏目，随后在该报实用新
闻版增设《庄臣食单》至今。
目前，正主持着香港亚洲电视本港台逢周日晚八点播出的《广饮广食》节目。
品牌栏目：《广州日报》的《庄臣食单》、中国饭店杂志的《葡萄酒专栏》、美食导报的《与庄臣同
醉》、亚洲电视本港台的《广饮广食》、广州电视台的《冠军美食》、广东电视珠江台的《庄臣品酒
论味》等。
国家一级评委，广州大学旅游学院客座教授，2004年获法国国际美食会授勋国际美食博士，2005年荣
获广州市政府授予的“年度餐饮风云人物”和“饮食文化推广家”殊荣。
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章节摘录

插图：十八罗汉菜有荤做和素做两种。
但通常会以素做的居多，这种做法是以冬笋、冬菇、木耳、胡萝卜等为原料。
据说，它还曾经是慈禧太后的御膳之一。
这道菜吃起来鲜嫩爽口，有种回归山野的感觉，简单、朴素、和谐，吃此菜的过程简直就是一次心灵
逐渐清静、逐渐洗礼的过程。
“心安茅屋稳，性定菜根香。
”提起罗汉菜，还要说到佛教寺院，因为正宗的罗汉菜最早起源于寺院，是佛门的斋饭，菜名出自释
迦牟尼佛的弟子十八罗汉。
虽然有的饭馆或素斋馆也做此菜，但终究比不上寺院的味道，估计是少了几分香火气的熏陶吧。
传统的罗汉菜要有三菇（菇菌）、六耳（像木耳、银耳等）和九笋，共十八样食材，而竹荪代表观音
。
当然，我们在做的时候不一定非要凑齐18种原料，拣自己喜欢吃的来做就行了。
相传，释迦牟尼佛在圆寂时曾嘱托十八罗汉不入涅柴，永驻世间，弘传佛法。
十八罗汉在世间做了数不清的善行，所以不少名山古刹都供奉有十八罗汉的塑像。
而罗汉菜始于唐代，众佛寺精选各种素菜为原料，一般要选用十八种，与“十八罗汉”同数，是对罗
汉广为行善、弘传佛法的敬仰。
元代I法家、诗人鲜于枢云：“童炒罗汉菜，其名盖已古矣。
，’到了清代，罗汉菜成为了宫廷名菜，御膳房常做，慈禧太后对“罗汉菜”青昧有加，其菜式也多
变，出现了“罗汉全斋”、“罗汉菜心”、“罗汉豆腐”、“罗汉面筋”等。
对此，清人薛宝辰在《素食略说》中有总结：“罗汉菜，菜蔬瓜之类，与豆腐、豆腐皮、面筋、粉条
等，俱以香油炸过，加汤一锅同焖。
甚有山家风味。
太乙渚寺，恒用此法。
”
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编辑推荐

《瓜果蔬菜的N种烹·食法》：《广州日报》美食专栏《庄臣食单》多年精华集萃,香港亚洲电视台热
播节目《广饮广食》经典之选.美食与文化相结合。
带来味羞与心灵的双重享受！
作者历时三年多。
将自己游历世界各地的美食心得一一纪录下来，并与许多行业内的名厨探讨考证，将饮食文化与厨艺
相结合，编著了本丛书。
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