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前言

推荐序：一名台湾人类学家的香港厨房课梁文道作家，香港牛棚书院院长，电视节目主持一顿晚饭一
个人花一千元港币到底是太贵还是太便宜？
这得看你是从什么角度来看这顿饭了。
假如你是一般食客，你或许会觉得这简直是穷奢极侈；但你若是一个餐饮业的行内人，你可能就会认
为这一餐的取价恰到好处，甚至物超所值了。
庄祖宜就是如此一位内行人，全靠她，我才知道香港星级餐馆真是艰苦经营，在那里吃饭实在是太过
“划算”。
而这位香港内行人，居然是个台湾女子。
年前我在网上偶而撞进庄祖宜的blog，看见“厨房里的人类学家”这个格名，还以为她真是一个很正
经的学者，正在厨房里头做考察，把灶台当作田野。
一路看下去，才晓得她是个变节的人类学家。
庄祖宜本来也许是位有前途的学者，住在波士顿剑桥那么好的学术氛围里头不好好专心写论文，反而
误堕尘网，跑去有名的剑桥厨艺学校学做菜。
而且这一去就再也回不了头，彻底陷入不见日光的炉灶生涯。
人类学原是盛产变节者的学科，因为人类学家讲究进入田野，想方设法混进研究对象，学当地人的语
言，穿他们的衣服，吃他们的食物，甚至用当地人的脑子去思考去感觉。
然后他必须跳出来，回复自己的学者身分，再把之前一切体会一切经历化成研究题材。
这一跳甚是关键，有人移情移得过火，到了彼岸之后乐而忘返。
于是才有变成了北美印地安巫师的人类学家，用西西里方言在街上收保护费的人类学家。
庄祖宜有点不同；严格讲，她的经历不算是背叛人类学，因为她本来就是厨房的信徒，反过来说，学
术似乎才是她人生中意外的插曲。
读她的书，你就会明白到底哪一行才是她的专业。
小时候看烹饪节目，非常不理解为什么电视里的专业厨师总是先把所有材料分门别类，放进一个个小
碗小盒里头，整整齐齐；明明一般人家的厨房都不是这个样子呀。
大人们说：“那是演戏！
真正做菜哪有这么整洁。
”于是我也一直以为那是为了让观众看得明白，真实的厨师不可能把时间花在这些地方。
后来我才知道标准的西厨程序的确有一道必不可少的“mise en place”，就是在正式做菜之前，先将一
切材料洗净切齐，放置在大小不同的容器之中。
 也许这就是为什么很多在家做饭做得不错的业余者一旦受不住鼓动起念开了自己的餐厅，跟着才发现
在家煮菜与开店营业根本是两回事，最后往往败兴而归的原因了。
虽然都是厨房，但那的确是两个不同世界的厨房。
所以我喜欢看那种近年很受欢迎的行内人自述，看那些资深大厨的不堪回忆与实习生炼狱归来的心得
，它们能把我导向我所不知道的世界，打开我从未开启过的那道门；隔开用餐区与厨房的大门。
庄祖宜的书就是这类内行人的自述（也可以说是一个人类学家的田野调查笔记）。
对我来讲，它还别有一层特殊意义，那就是让我这个香港人得以窥视香港星级餐馆的内幕。
在庄祖宜的笔下，香港名店的厨房有一堆心怀梦想苦练实干的青年，例如一个背得出Nobu食谱的菲律
宾人，一个把实验笔记本涂得密密麻麻的年轻糕饼师。
他们不上电视不上杂志，默默无闻，薪水低、压力大，满身伤痕满脸倦容，不知何日才能达成独当一
面的愿望。
与这些人相映成趣的，是地上一大堆期限已过但又卖不完的贵价进口食材，以及被剪下扔掉的菜头菜
尾。
为的就是弄出一盘我们吃来觉得还可以的菜，甚至是米其林指南上一颗星与多一颗星的差距。
可是，上得了米其林也不代表什么。
庄祖宜曾经加入一家充满热情小伙子的新餐厅，大家用心奋斗，对抗逆市危机，然后在米其林指南出
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版之前的几个月关门退场；而指南上还说他们“温暖清新⋯⋯每个步骤都是革新和创意之举”⋯⋯庄
祖宜提到的好几家餐厅，在我的印象里都是取价不菲，但水平又不至于惊天动地的所在。
不过在看完她的书之后，我总算学到了怜惜，怜惜可贵的食物，更怜惜那些耗了无数光阴在它们上头
的人。
从这个角度看来，一顿千元一客的晚饭，的确不贵。
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内容概要

　　在厨房发现广袤的田野，以食艺色香写照众生面相。

　　这不仅是一本记录厨艺学校和餐饮生活的书，更是一本蕴涵着人类学思想的生活小品。
让我们细听作者从学院到厨房，不求学位只求美味的田野调查与心得分享。
畅谈在美国麻州剑桥厨房学校习艺、在香港饭店餐厅实习及工作的甘苦见闻，以及对厨房百态、食材
应用与当今饮食风潮的观察心得。
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作者简介

　　庄祖宜，台湾师大英语系毕业，哥伦比亚大学人类学硕士、西雅图华盛顿大学人类学博士候选人
。
2006年，她毅然决然放下博士论文，进入美国麻州剑桥厨艺学校研习烹饪。

　　毕业后跟随丈夫一同前往香港，在大饭店里从厨房学徒做起，工作之余经营其个人博客“厨房里
的人类学家”，与众多读者分享烹饪心得和专业厨房内的所见所闻。
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章节摘录

插图：
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媒体关注与评论
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编辑推荐

《厨房里的人类学家》编辑推荐：1. 近来揭露厨房秘辛及独特饮食文化的书籍虽不少，但多数来自翻
译，少见国内作家书写。
2. 作者虽由学院转向厨房，但其于学院中养成的学术训练和人文滋养，以及本身具备的多国生活经验
，都令她得以拥有更开阔宽广的眼界与见地，建立起属于自己、属于众食客的客观角度观察厨房百态
与当今的饮食风潮与文化。
3. 放弃即将到手的人类学博士学位转投学习厨艺，习成并从厨房里最基础的学徒做起，作者筑梦的勇
气是许多人所钦羡的，而这也是现在年轻人所缺乏的，一种对梦想的实践力。
4.入围2010台北国际书展“书展大奖”。
作家梁文道、蔡珠儿、韩良忆、叶怡兰等人满足推荐。
为读者讲述专业厨房里不为人知的秘密与乐趣。
听，台湾料理人说厨房的故事！

Page 10



第一图书网, tushu007.com
<<厨房里的人类学家>>

名人推荐

听，台湾料理人说故事叶怡兰饮食旅游作家，《Yilan美食生活玩家》网站站主平素爱读书。
也因为工作与个人喜好的缘故，所读之书里，有极高比例是饮食相关书籍。
而这其中，特别有一类书，格外吸引我的注意：那是，怀抱着强烈的个人理想与志趣，投入专业学厨
以至从业之路的历程点滴记述。
我爱读这些书，除了因着字里行间所流露的对美食、对烹饪、对料理的满满热情，每每能让我深有共
鸣之外；另一方面，也是因着得以借此一窥外人往往难以轻易得见的，料理职人的养成、专业厨房的
真实面貌与工作流程，以及餐饮工作的严谨和艰辛。
那是，远远站在厨房外的我，一直以来，始终好奇着、尊敬着，却是此生应再难有机会亲身近距离体
验领略的一面。
然遗憾的是，多年下来，这类书籍虽说读得不少，也确实不断地被书中文字与场景一次次触动；然而
，却大多数来自翻译，少见国人书写之作。
读着，总觉隐隐然隔着一层。
因此，甚至有一回，在某本书中偶然读到作者的一位同学是来自台湾，竟不由自主地开始在书页里追
着她的身影，只可惜这角色相较下并不常出现，读着读着，不禁有些许怅然。
我想看，我们台湾人自己的故事。
渴望知晓，在那些人人景仰的国际一流厨艺学府里，生于台湾长于台湾的厨人们，是如何一面努力追
逐自己的梦想，一面在西方Fine Dining一丝不苟的淬炼与自身所属的台湾饮食文化性格间，寻觅自己
的立足与思考位置。
所以，这会儿，读到庄祖宜的《厨房里的人类学家》，真有说不出的欢喜。
比起一般学厨者，祖宜的经历可说独特：在偶然契机下，决意放弃即将到手的人类学博士学位，转而
进入剑桥厨艺学校修习专业厨师课程。
而《厨房里的人类学家》一书，便是她在这段学艺、以至之后的实习与工作间所记录、书写下的点滴
。
全书分成三章：《厨艺学校》、《餐厅实习》与《饮食杂文》。
在我看来，祖宜虽说因着厨艺梦想的觉醒而整个转向、远离了既有的人生轨道；但我认为，之前人类
学的学术训练和人文滋养，却是使得此书读来格外扣人心弦的关键。
我喜欢前两章关于厨艺学校和餐厅实习的描绘。
看似平铺直叙娓娓述说，然却一点不流于靡芜冗长记流水账，而是精准而巧妙地选择几个主题切入，
从中刻画、凸显、对比出作者深深浸淫此中后，所观察并捕捉、学习到的专业厨艺训练与工作的要义
与精髓。
我也喜欢最后少少惊鸿一瞥的几篇，已经略有些评论气味的文字。
专业厨师背景，使之不仅能有源有本、不流于夸夸空谈；最重要的是，先前于学院中养成的对人类、
对社会、对文化的观照，以及本身所具备的多国生活经验，令祖宜得以拥有更开阔宽广的眼界与见地
，遂能在东方与西方、台湾与异邦、常民饮食与Fine Dining等等不同饮食地域与层次间，不偏不倚不
卑不亢地，建立起属于自己、属于亚洲人、属于台湾人的客观观看角度，以及骄傲和自信。
而这也始终是，我对近年来，越来越多有志投入或已经投入专业餐饮领域的新一代年轻厨人们，至深
的期许与希望。
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