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前言

吃是人类生存的必须，与生俱来的本能，并不是什么尖端技艺，好好地吃是文明的体现，有意识地交
流吃的经验则算得上是弘扬吃的文化了。
    说话是人类的生理功能，我完全相信，自从人类开始说话的时候就已谈论怎样吃得更好了，此后，
无论在农场里、在牧场里、在菜市里、在厨房里、在餐馆里，还是在闲暇时、饥饿时、饱涨时，吃都
是人们交谈中永恒的话题。
把说过的这些话写下来，就是食话、菜话。
此类文字虽然古已有之，但是相比之下，说的人多，写的人少，结集成书的就更少了，即使成书，又
多属菜谱，那是高级烹饪教程，专业性较强，内容不免枯燥。
因此，受人欢迎的食话、菜话，必是掺和着天南地北、古往今来各类话题的杂说。
    《下厨记》和《寻味记》本不是为出书而写，其中文字和照片皆为作者上传网络的日志，所述内容
则是市井居民的日常吃喝，既非麟肝凤髓，亦无琼浆玉液，只有粗茶淡饭、家常菜肴，乃至路边小吃
、摊档点心，但也不乏地方特色、时尚新品，乃至祖传秘制、招牌绝活。
    这两本书的作者邵宛澍虽然身出名门，但他生在“文革”期间，家道早已中落，并未沾着“朱门酒
肉”的一丁点儿腥味，只因占着平常百姓家独生子女“二次方”的优越地位，祖母喜爱，凭着有限的
物质条件，费尽心思，时不时地做些好吃的给孙子尝鲜，孙子倒也孝顺，常在灶旁陪伴，或是充当跑
腿采办辅佐用料，或是担任下手洗拣切浆。
日积月累的耳濡目染，竟培养了他煎炒爆熬的兴趣。
老祖母的治家厨道，终于没有传授儿子媳妇，却让孙子来了个“全盘统吃”。
正因他好吃却不懒做，好学却不死记硬背，而是在实践中检验自己的认知，不断提高自己的技艺和学
识，屡生心得，随手发博，居然受到不少网友的欢迎和呼应，这是因为人们对生活质量的要求在提高
中，不只为了生存，更加希望吃得好，吃得健康，吃得实惠。
慧眼识珠，他们发现邵宛澍的说话纯朴无华，亲切生动，来自平民，服务草根，他介绍的菜肴，原料
买得到，价钿项得起，用具和燃器都是普通人家原来就备有的，不必专门配置。
按照他的做法，花一样的功夫和代价，能够多一点滋味，多一点享受，尤其是多一点好心情，这样的
好事又何乐而不为呢!就因这样，在网络上，邵宛澍的博客《梅玺阁主的幸福生活》点击率猛增，看“
梅玺阁主今天吃点啥?”在铁杆粉丝们心里，有着与接收天气预报同样的重要。
    作者在台湾版的自序中透露了“梅玺”的由来。
这里，我再揭开一下他真名的秘密：前已述及，他出生在中国文化大苦难的岁月，造反派虽已不再狂
吠他家属于“反动地主官僚资产阶级”，但他老子“臭老九”的身份不可能改变。
像许多年来许多人家一样，他的名字也由父亲挑选，其父不想在儿子的名字上被人抓住把柄，像“你
也配姓赵”般被训斥，只想安安稳稳，可以无虑地温饱即已够矣，老爸首先想到的是要让儿子有得吃
，就叫“碗橱”吧，将来择偶，配个“饭桶”就既有饭又有菜了，要求放低些，容易满足，知足常乐
也。
“碗橱”太露，取两个谐音的字，就成了宛澍。
可是，宛澍的命比他老子要好，碗橱里装满了好吃的，不只可以佐饭，还足可佐酒，他娶的可不是饭
桶，而是真正的闺阁千金、白领丽人。
这是因为世道变了嘛，不仅吃得好，吃的心情也好了，吃的文化也就活跃起来了!    宛澍的祖母只能享
受孙子的上供了，宛澍的父亲尚能吃饭，但已不饮酒，有文化为佐，足够矣!
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内容概要

　　《下厨记（Ⅱ）》不是一本菜谱，除了原料，做法等技术性的内容外，更多的是和做菜、吃菜有
关的趣闻轶事，心情文字。
《下厨记（Ⅱ）》写的是一些家常“小菜”，却融入了作者家传厨艺的精髓。
读者诸君可以阅读，可以神往，更可以下厨一试身手，在平常的日子里品尝不一样的滋味。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<下厨记Ⅱ>>

作者简介

　　邵宛澍，笔名梅玺阁主，小上海眼中的“老上海”，老上海眼中的“小上海”，生于斯长于斯，
对上海的一切均有着特殊的感情，美食作家与吴方言研究者。
涉猎甚广于昆曲、评弹、训诂乃至无线电通联、奇幻文学翻译、皮艺制作、摄影等等“玩物丧志”者
均有论著。
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章节摘录

2010年的天气特别奇怪，4月份还很冷，甚至北方还下了雪，即便是上海，到4月底的时候，气象学的
指标依然表示还在冬天。
5月1日是个大晴天，倒也暖了起来，非常适宜出去走走。
    上海的周边，有许多小镇——水乡小镇，著名的有西塘、周庄、朱家角、用直、干灯、锦溪等，这
些地方大都差不多，大同小异，主要的区别在于当地政府的理念。
这些地方有桥有水有船，有庙有戏台，有河蚌有螺蛳，反正水乡该有的东西，这些地方都有，就算真
的没有，也会新造出来。
    这些地方还都有一样东西——蹄髈。
按理说，这里并不是盛产猪的地方，可偏偏这些小镇大多数的摊点都在卖蹄髈。
    最早卖蹄髈的小镇是周庄，并且牵强附会了一个”万三蹄”的故事，说这种蹄髈的烧法乃是当年拥
有聚宝盆的沈万三发明的，好似大家只要吃了这个蹄髈，就沾了财气似的。
大家一见周庄的蹄髈卖得好，于是“穷起直追”，你叫”丁蹄”，我叫“扎蹄”的，一时间，有镇就
有蹄。
    那些蹄髈，浓油赤酱，整整齐齐地码在盘子里，只只都挂着酱汁，晶莹剔透，诱人食欲。
    然而万事总不如人意。
待得蹄髈买回家，蒸熟了端上桌，依然是诱人的颜色，还散发着阵阵的酱香，然后大家就迫不及待地
伸筷子夹肉。
咦?夹不动!拿刀割吧，一刀下去，还好，倒是割得开，只觉得眼前一亮，切口上竟完全是白的，原来
只有靠近皮的地方才有一点点颜色⋯⋯    想想也是，旺季的时候，每天的游客在数万人，每个摊都要
卖掉数百只蹄髈，哪有可能真正皮酥肉烂，而且“入味”呢？
    “入味”，是上海人常说的一个词，戕蟹做得好，叫“入味”；蹄髓烧得好，也叫”入味”；什么
都好叫“入昧”。
简单地说，调料汤汁渗入到烹调的主料中叫做”入昧”。
实际上，“入味”一词不是一种简单的标准，而是一种境界，这是一种主料、副料与调料配合得恰到
好处的互相浸淫的境界；不但如此，还要火候的配合，以及对烹调的热爱，种种的用心加在一起，不
过”入味”二字。
    好吧，我们来说到底怎样烧蹄髈，怎么“入昧”。
    要烧蹄髈，当然要买。
菜场中的黑板上，一般会写成”蹄胖”。
文字是分场合的，菜场里，会写成”胖”，小镇上，会写成“膀“，有好事的文字研究者，说是“髈
”。
    照我说，这三个字都对。
“髈”是正字，可是有几个人会写识义？
便是”膀”字，也有人会读成“翅膀”的“膀”，倒是“胖”字，音正义达，有什么不好7菜场中有
几个错别字，并没有”污染语言文字环境”的大罪。
    过去上海人买蹄髓，讲究”前蹄”、“后蹄”，前蹄骨头大而肉少，后蹄反之。
然而肉摊上的价钿是不分前蹄后蹄的，因此精明的上海人都挑后蹄买。
现在生活好了，不必锱铢必较，就口味而言，前蹄后蹄都可以，而且，前蹄骨大而饱满，烧出来卖相
更好。
    P3-4
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媒体关注与评论

当当网友红袖68：消闲中读，消闲中做，很有内容的一本书。
    当当网友米拉星星：作者文笔很好，很用心，每道菜都有一个小篇章，且看了心里很温暖，就是那
种回忆起往事的温暖。
    当当网友sayeel211：很不错的书，细腻的文字很容易让人发挥联想，不觉就感觉一道道菜出现在眼
前。
让人有跃跃欲试的感觉。
    当当网友桂花蜜藕：只有由衷地喜欢美食的人才能写出这样的文字，这样平实却又精彩的好书真是
久违了。
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编辑推荐

邵宛澍编著的《下厨记(Ⅱ)》用随笔形式写的家常“小菜”，可以阅读，可以神往，更可以下厨一试
身手，在平常的日子里品尝不一样的滋味。
说的都是普通人家日常餐桌上见得到的"小菜"，偶尔有些似乎"想象中"只能在饭店吃到，但也可在家中
用最一般的煤气灶、最一般的锅碗瓢盆做出来。
那些或细腻，或大气，或调侃，或朴实的文字，将一道道家常小菜娓娓道来，读来让人垂涎欲滴，但
又仿佛已经享受到了美食一样爽心爽口。
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