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内容概要

100篇全球美食精品蔡萃，发掘各地美食之源，搜集全球美食智慧，诠释全新的“饮食概念”，演绎前
卫的“饮食文化”，香港食神将邀您一同尝遍世间美味。
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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
演的巨片。
　　蔡澜先后在东京、纽约、巴黎、汉城、台北、巴塞罗那和曼谷等地居住过，通晓多国语言。
曾向冯康侯先生学习书法、篆刻，向丁雄泉先生学习绘画，闲时写写书法、刻刻图章、画画花草以自
娱。
后又以美食专栏闻名，近年来又不断组团旅游，走遍天下，吃遍天下，写遍天下。
蔡澜小品文谈吃、谈喝、谈文艺、谈电影、谈老友、谈风物，题材不拘，有著述《草草不工》、《狂
又何妨》、《秋雨梧桐》、《放浪形骸》等几十种行世。
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章节摘录

　　瓜子　　家政助理觉得很烦，因为我最近爱吃瓜子，虽然小心放在碟中，但还是弄得一地是壳。
　　我一分一秒都不肯放过，看电视已是一种把人变成傻瓜的事，还不做些其他的，对不起自己，吃
瓜子再好不过了。
　　别担心，我吃的不是当今市面上用矿物油炒的有毒黑瓜子，而是台湾产的，台湾人对食物很创新
，他们用绿茶粉把白瓜子炒了，像一面吃瓜子，一面喝茶。
　　更高级的用冻顶乌龙。
茶叶是整片的，混在白瓜子之中，打开瓶子，一阵茶香扑来。
下了点盐，吃完瓜子还可以把茶叶拿去泡茶，香香咸咸清清淡淡，另有一番味道。
　　最初吃的瓜子，是放在纸包之内，三分之二个信封那么大，封面上有两条红色的边，中间写着什
么瓜子大王之类的文字。
不见它已久，看看有没有人复古包装来卖？
　　关于瓜子的文章，没有一篇比丰子恺先生写的《吃瓜子》那么精彩，他把吃瓜子形容成中国人的
国技。
还描述了女人用兰花手的吃相来得美妙，绝对值得阅读，收录在《缘之堂随笔》一书中。
　　吃红黑瓜子的痛苦，在于用齿一咬，断成两辦，用力剥也剥不开，有些一咬顿变成碎片，更难收
拾。
所以我吃黑瓜子时一定用个剥壳器，这把像小剪刀一样的东西非常管用，把瓜子放进中间凹进去的部
分，两指轻轻捏着把手，即刻“的”的一声，把瓜子整齐剥开，取其仁吃，有毒瓜子也难不了我。
　　也不知内地人是什么心态，假名牌、翻版光碟等等还不狠毒，至少没伤到人体。
瓜子用矿物油来炒会吃死人的，但又赚得多几个钱呢？
　　要做坏事，找利益高的来做才像样呀，比方说把矿物油渗进名牌化妆赝品中来卖，让八婆们个个
搽得脸肿，还能理解。
　　糖葱薄饼　　从贾炳达道的九龙城广场走出来，看见有人卖“糖葱薄饼”。
　　年轻人没听过，还以为是意大利甜品。
　　它是潮州人的传统小食，儿时看到人家制造：用一个大锅把麦芽糖煮溶，拿棍子搅匀，还没冷却
之前是软绵绵的。
惯了也不怕烫手，小贩将它拿出来挂在木柱上，木柱有如功夫片中的木人缠住了麦芽糖，小贩用力一
拉，双手卷个圈，再度挂上，又拉。
　　说也奇怪，拉薄了的麦芽糖闪闪发亮，有如蚕丝的反射，见彩虹的光泽。
　　糖被拉动时中间充着空气，形成气管，小贩撒上炒熟过的面粉，再用把利刀切成20支装的香烟盒
子般大。
待完全冷却，装入三面铁皮一面玻璃的罐子中，就可拿去卖了。
　　之前用个平面的厚铁，下面生火，打了一团米糊，单手拿着印在平鼎上，一印一张，薄薄的，就
是薄饼。
　　遇见客人，小贩张开薄饼，放入糖片，最后撒点花生和芝麻粉。
　　小孩子抓着吃进口，啊，无限美味，又吃不饱，是种文化。
　　回到九龙城广场外，小贩是夫妇档，一个卖东西一个东张西望，见有市政局官员冲来，即刻走鬼(
逃跑)。
　　“已经被抓过两次了，人罚款，货充公，血本无归。
”小贩说。
　　“这门手艺，怎么学回来的？
”我问。
　　“做小孩子的时候天天看邻居做，没有正式学过，当新移民来到香港，什么事都做不成，不如试
试，失败了几次，就成功了，真想不到靠它养活了我们一家。
”　　长期在战战兢兢的状态下求生，也不是办法。
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叮的一声，我头上亮了一盏灯，不如将这群街边小贩请到将在红磡开的美食城，一人一小摊位经营？
愈想愈兴奋，就这么办吧！
　　涮羊肉　　下榻的香格里拉酒店离北京机场较近，晚上不塞车的话，20多分钟就能抵达。
　　这是北京第一间五星级的酒店，已老旧，但房间装修得干净舒服，还是能保持一哥的位置。
看表，已是8点多钟。
　　电视台请金庸先生吃晚饭，我也跟着去，来到北京，当然是吃涮羊肉，他们说“能仁居”水准已
低落，不如去它隔壁的一家。
　　凉菜有切丝的“心里美”，是一种外绿内粉红的萝卜，这里做的是切成丝上桌，不过加了糖，颜
色也染得很红，有点恐怖。
倒是一碟黑漆漆糊状的东西较为特别，那是用黑豆磨完豆浆后的渣，搅成糊再炒过的，我没吃过，虽
然不是什么天下美味，也觉新奇。
　　以为先来很多种作料自己下手搅酱，原来只有芝麻腐乳酱独沽一味，加上葱花和芫荽蓉罢了，电
视台的人说这才是老北京的吃法，我本来要问至少有点酱油吧？
但也收声。
　　羊肉是冰冻后用机器削薄，卷起来一条条像蛋卷的，都是瘦肉，涮后入口，有如嚼木屑，也像吃
发泡胶。
　　另一种自称不经冷冻的生切羊肉较为可口，但却是瘦得离谱，只有不客气地请主人要了一碟净肥
的，上桌时已闻膻，打了边炉更膻，我很习惯这种羊味，也觉过分了一点。
　　其他有冰豆腐、白菜和粉丝等，肚子饿了，猛往口中塞。
　　“好吃吗？
好吃吗？
”电视台的人拼命问我，我没出声，但说什么也点不下头来。
　　“能仁居是家老铺子了，烂船至少有3斤铁吧？
”我最后说。
　　对方一脸你不懂得吃的表情。
　　我用干净的碗舀了一碗汤，递给他喝。
　　“咦？
怎么不甜？
”他也喊了出来。
　　涮锅子还涮不出鲜甜的汤，已证明一切。
　　老北京一条街　　4月底的北京，天气最好。
还没去之前看天气预告是8℃-18℃，应该有点寒冷，岂知一到，天高气爽，一套夏天的西装已能到处
跑。
叶全绿，泡桐紫花开遍，北京是美丽的。
　　入住王府饭店，是香港半岛集团管理，房间又刚装修过，很舒适。
　　王府饭店走几步路，就到了王府井大街，现已改为步行道，车辆不准进入，两旁商店林立。
北京地广，印象总是大，大，大。
　　街口用铜打了一块牌子，果然昔日这里有一口“井”的，当今已是被游客作为拍照片的背景，打
不出水来。
　　肚子饿了，就到新东风市场地牢的“老北京一条街”吃东西，虽然都只是普通的菜式，但花样挺
多，可以先在这里得到各种北京街道小食的概念。
　　先来一碗豆汁。
这种老舍先生常写的饮品，连来自杭州的罗俞君也没喝过，是豆制品发酵后熬出来的东西，可以说是
斋的乳酪吧，当然有点馊，配着咸菜丝，愈喝愈美味，怪不得骆驼祥子老兄那么爱喝了。
进食时用焦圈送。
所谓焦圈，是把面粉弄成小圆圈炸出来，无馅亦无味，等于南方人的油炸鬼。
　　炒肝，是用碗盛着的，像汤水多过小炒，里面有几小片猪肠，肝是怎么找也找不到。
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穷人家吃的东西，找不到肝，才是正宗。
　　炸蝎子、炸蚕、炸蚕蛹、炸蟋蟀各来一串。
蚕蛹一咬，里面充满香喷喷的肠膏。
听起来恐怖，吃起来美味。
人家吃了那么多年没事，我们怎会吃出毛病来？
　　印象最深的是乾隆包，用草绳编了一个笼，像钱袋。
里面有狮子头一般的肉饼，蒸熟了摆在那里。
吃时把草笼一挤，肉饼掉入碗中，或者用筷子挖来吃也可以。
当年的街道小吃一定很少精肉做的东西，怪不得要以皇帝命名了。
　　坛根院食坊　　北京有天坛、地坛、日坛、月坛四个坛。
和天坛一直线距离的地坛旁边，有家叫“坛根院食坊”的老铺。
　　车我们到处去吃的土生土长的司机方师傅，已摸清楚我们的脾气：非正宗的地道小食不可，就把
我们载到那里去。
　　一进去人头涌涌，好不热闹。
有个小舞台，唱着戏，又表演魔术，方师傅一坐在长凳上，大叫一声：“小二！
”侍者前来，恭恭敬敬捧上用盖碗装着的八宝茶，听候他老人家点菜。
　　方师傅是这里的常客，一发板，来6个冷盘：芥菜墩、京糕梨丝、白水羊头、炸烙渣、香椿豆、
拍黄瓜。
　　芥菜墩是用白菜烫了，再抹上大量的黄芥末泡成的。
吃时可不能大意，不然会被强烈的芥末刺喉，罗俞君就给呛得猛喝啤酒。
　　京糕梨丝其实可当甜品吃。
所谓京糕，是山楂糕切丝，鲜红颜色，白色的梨丝垫底，上面再撒白色的糖，梨很爽口，一点渣也没
有。
我说梨好吃，方师傅说是大厨的切工不错。
　　白水芋头像羊肉冻，本身已咸，还撒了大把盐，差点把我们咸死。
　　茶已喝完，方师傅双指夹着茶盅的盖，敲敲盅边，又大喝：“小二！
”小二即刻替他加滚水，好不威风。
俞君的助手朱怡瓴学着办，失败了。
　　接着的热食是羊麻豆腐、砂锅吊子、鱔水腰花、京酱肉丝等等，都是非常美味，外国绝对吃不到
的。
　　什么叫羊麻豆腐？
原来和豆腐无关，是用榨完豆汁的渣炮制而成，中间夹了辣椒干。
　　方师傅和我吃过，异口同声地批评：膻味不够！
这一道菜一定要用羊油来炒，现在大概怕客人嫌肥，改用植物油了。
　　⋯⋯
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