
 飲食文學，品味生活 

    恬淡的冬日午后，手作自己的創意茶點，啜飲一杯文學香濃的咖啡，該是多麼愜

意的人生體驗。「文學」無所不在，尤其在我們認識了「 飲食文學」之後，大家應該

可以體悟：原來「食物」也可以很文學。第一次段考結束後的國文課堂，我們即將來

場「書香佐茶，品味文學」的下午茶時光，屆時請發揮你的創意，創造獨一無二又具

有文學意涵的下午茶點心。讓這場午茶盛宴，除了味蕾的滿足外，亦豐富你的心靈。 

◎學生實作之例：以下是學長姐們的作品，創意的名稱(融入雙關修辭，增加文學

性)，又能對此名稱有一文學話語陳述。例如: 

1.名稱--蛋淡的幸福人生(一看就知道有加入蛋的料理，嘗起來有幸福的滋味) 

2.說明--手作煎「    」，再搭配健康的沙拉料理，食材清「    」，色彩繽紛，有菜

有肉，口感兼具，「     」的味蕾，實在是「    」一大享受。 

  

◎請你也來試作一道專屬你的午茶點心吧! 

1. 名稱： 

2. 說明： 

 

 

 



            書香佐茶學習單 
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飲食文學語文學習單           班級：       姓名：         座號： 
一、美食搜尋站：下列菜餚，是臺灣家庭或餐館極為常見的菜餚，請依據說明選填其菜餚名稱。 

參考選項：(A)螞蟻上樹 (B)麻婆豆腐 (C)宮保雞丁 (D)韭菜盒子 (E)獅子頭 (F)三杯雞 (G)佛跳牆 

 菜餚名稱 菜餚說明 

1.  以冬粉、碎牛肉、蒜屑及調味料配合烹製而成 

2.  
北方一種麵粉製的食品。在擀好的麵皮上放置韭菜餡兒，對包捏合，而後再

用碗邊將餅緣切成半圓形，煎熱或烙熟即可食用 

3.  
一道有名的揚州菜。做法是把肥瘦適中的豬肉切為細末，配以佐料，製成大

的肉丸子，油炸、燜燒或蒸煮 

4.  
將雞肉加入水、酒、醬油各一杯炒熟，再放入九層塔在鍋中燜燒後所成的菜

餚 

5.  
一種川菜。相傳是一位四川 陳姓麻臉婦人所創。以豆腐、絞碎或剁碎的豬肉

或牛肉、蒜屑、辣豆瓣醬、蔥屑及多種調味料配合烹製而成 

6.  以雞胸肉、乾辣椒、蔥、薑等調味料做成的一道菜 

7.  有名的福州菜。使用材料可包括鮑魚、魚翅、香菇等，以缽燜煮 

二、飲食成語大搜奇：參考選項成語均與飲食有關，請依題目的釋義，選填出正確的成語代碼。 

參考選項：(A)蓴
ㄔ
ㄨ
ㄣ
ˊ羹鱸膾 (B)烹龍炮鳳 (C)桂酒椒漿 (D)蒸沙成飯 (E)醍醐灌頂 (F)甕裡醯雞 

(G)刀頭舐蜜 (H)雞毛蒜皮 (I)濁醪粗飯    (J)若烹小鮮 

 成語 成語涵義 

1.  比喻不重要的小事 

2.  指見聞狹隘、眼光淺薄的人 

3.  指簡單的飲食 

4.  比喻灌輸智慧，使人得到啟發，或因此醒悟 

5.  泛指美酒 

6.  喻利少害多 

7.  比喻豪奢的飲食 

8.  比喻不可能的事情 

9.  喻治國之道，後亦用以比喻輕而易舉 

10.  比喻歸隱之思 

三、創意菜名對對碰：廿一世紀是創意取勝的時代，連餐點名稱也往往極富新意，不僅增添飲食時

的歡樂，也表現了現代人的生活情趣。例如：澎湖 馬公國小的同學便為學校的營養午餐取了許多

有趣的菜名；而大陸山東省的某一家餐館也為平凡的家常菜取了極有趣的菜名。以下菜餚或取自

馬公國小，或取自大陸餐館，或取自臺灣餐館，請根據其菜色內容，選出最能搭配的菜餚名稱。 

參考選項：(A)母子相會 (B)情人淚 (C)豬八戒踢足球 (D)老師對不起 (E)雪花飄 (F)福壽九九 

(G)雙珠輝映 (H)年年高升 (I)絕代雙嬌 (J)發財好彩頭 

 菜色內容 菜名  菜色內容 菜名 

1. 菠菜炒芥末  2. 黃豆炒豆芽  

3. 青辣椒炒紅辣椒  4. 劍筍炒肉絲  

5. 蛋花蘿蔔湯  6. 滷豬腳加滷蛋  

7. 魚丸炒貢丸  8. 招牌米糕  

9. 麻油雞酒  10. 髮菜燴蘿蔔  



飲食文學補充文選 

刀工  徐國能 

 當年「健樂園」還在時，父親的刀工是沒有話說的。 

 一般而言，談喫之人喜言材料、火候與調味，很少研究刀工，這不是沒道理的。講材料，須見多

而識廣，山珍海味，葷素醬料，博通者當世已是幾希，略知一二足可夸夸其談，是為「權威」；論

火候，則是以心傳心的獨門工夫，要有天份纔可領悟其中意境，像禪趣機鋒，最為引人入勝；論調

味，則是魔術師之流的綜藝節目，趣味有餘但內涵不足，不過觀眾最多，當年我們「健樂園」的大

廚曾先生最不屑此道，他說「味味有根，本無調理」，味要「入」而不能「調」，能入才是真，

調，就是假了。 材料、火候與調味，在烹煮時自是有其天地玄黃，發為文字也飽藏餘韻，但刀工，

實是一門易學難精，永無止境的庖膳功課。 

 刀工雖然被視為雕蟲末技，但自古也有其承傳，基本上，以用刀的順序來說，廚刀有陽刀與陰刀

之分，陽刀宰殺活的禽畜，而陰刀則割分已宰殺完成的食材，接著又有生刀與熟刀之別，生刀切批

上砧而未煮之物，而熟刀則分剖已熟之菜。這在傳統社會頗有一些禁忌，譬如《論語‧鄉黨》篇中

便記錄孔子「割不正，不食」，一般人妄解切割得不方正，孔夫子便不喫，其實大非，「割不正」

者，乃肢解獸體未依禮法，其實就是刀具不對，庖人用了血釁的刀具來分割食材，孔子便不忍下

嚥，善哉此心！仁者家風所遺，故孟子見齊宣王才說：「見其生不忍見其死，聞其聲不忍食其肉，

是以君子遠庖廚」。 

 以今日的科學來看，這些區別實乃以衛生條件做為出發，陰陽熟生不分最易傳播細菌，引起中

毒，古人不明所以，只以鬼祟言之，試看今日，不也強調生食熟食宜用不同的刀叉甚至砧板？ 

 生熟刀中若再細分，其用途又有文刀武刀，文刀或稱批刀，料理無骨肉與蔬果；武刀則又稱斬

刀，專門對付帶骨或特硬之物，現今家常多備一柄文武刀，前批後斬，利索痛快，惟無法處理大型

物件，是為一憾。另有專家用的馬頭刀、三尖刀等，今已少見，暫且按下不表。前日見報載，某青

少年持西瓜刀飆車砍人，其實並無所謂「西瓜刀」之流，此類刀具應稱燒刀，柄薄背厚，只砍不

刺，鋒不甚利，但因其沉重，故入物極深，切西瓜自是得心應手，砍人則不免過於兇殘矣。 

 一柄良刀未必能造就一位良廚，但一位良廚，則定有一柄寶刀。 

 刀會認生，故在廚中，絕無借刀之事，輕則大小方圓不勻，花丁不碎，重則斷指傷人，諸多恐怖

的傳說在廚中繪聲繪影，刀的形象似乎趨向惡邪一端，其實父親說：刀本無心，是用者多心而已。 

 一柄好刀，包括質材與設計兩大部分，兩相得宜，纔好入手。 

 刀不宜純鋼，需入以其他金屬，如鎢，否則鋒易鈍缺，古人「輕用其鋒」之說便是製刀技術不發

達時的一個見解，今日科技下的好刀愈用愈快，不必常磨。刀柄與刀身的比例因人而異，重量亦因

用途與膂力有所不同，但要能與手掌曲線契合，稍重為佳。若以力道而言，父親說：「殺雞用牛刀

未嘗不可，但殺牛卻無用雞刀的可能，大才可以小用，但小才卻萬不能大用。」話中似有無限感

慨。 

 常人切割，能夠整齊利落就算及格，至於刀法則略通砍剁劃拍等常法即已無礙於色味，但要做為

廚師，什麼材料用什麼的刀工，卻要花些時間琢磨，不過三五年也可出師，但真正要得到其中精

髓，非用一生來追尋，其中還要有名師指點，方可完全。 



 當年在「健樂園」，二廚趙胖子的刀法可算一流，他身廣體盤，膂力驚人，使一柄沉甸甸的馬頭

刀，刀腰沾著一抹烏沉的油漬，大骨之類在他手中往往一鎚定音，無可置喙，再細小的蔥頭薑絲，

也在他肥糯糯的指掌間燦然生華，在刀工裡頗有「通幽」之緻，但他自言刀工不及父親，並非謙

讓。 

 父親用刀不急不徐，但準確無比，手中食物愈切愈小，可還是一絲不苟，直到最後一刀，但這只

是入門而已，一般烹飪多是下鍋前即切剁完畢，但有些菜餚須要一體入鍋，待煲熟後才行分割，這

種菜最見刀工，其中有許多名堂，如一刀瀝魚脊，只用一劃，即將整條魚骨連魚頭取出，既不扷

折，也不留刺，又如分全雞，一罈烏骨雞要在席上半分鐘內分割完畢，罈小雞肥，要能宛轉間肉骨

截然，湯水不出，要靠點真工夫。 

 父親用刀，除了講究力通腕指、氣貫刃尖與專心致志等泛論之外，對於一把刀的發揮，也有過人

之處，如一般人較少用到的後尖，甚至柄梢，父親都能開發其中的奧妙，在許多重要場合派上用

場。如前述「一刀瀝魚脊」，厲害的就是刀後尖的運用，料理時後分前挑，一刀兩式，一明一暗，

不知其中巧手者真是嘆為觀止，又譬如殺鰻，多數廚子用摔昏法，有時魚未死而腦已碎，血汁一

濁，肉質即有變酸硬之虞；但父親的功夫就在刀柄，往魚兩眼間輕輕一頓，再大的魚也立刻翻眼昏

厥，再反手一揮，皮骨開矣。 

 有回在「健樂園」，酒餘飯後，論起食道，父親說：古代名庖中，取材調味以殺子入菜的易牙排

第一，論刀工則屬莊子筆下的無名庖丁，庖丁善解牛的關鍵是「以神遇而不以目視」，這話說穿了

並不特別，只是庖丁對於獸類的筋骨結構比一般人了解更多而已，可能是早先研究過牛隻的生理構

造，有點像西方文藝復興時代的繪畫，對於人體的肌肉、骨骼了解透澈，所以畫作中的肢幹比例、

細部表情能更準確而栩栩如生。故這位「科技領先當時一步」的庖丁刀法，恐怕未必有傳說中的神

奇。 

 自「健樂園」風流雲散之後，父親絕少下廚，現已茹素多年，再也不碰刀具，連這一手技藝也不

肯覓尋傳人，每天但鈔讀陶詩、心經而已，「能喫就好，何必不厭精細」是父親現下的名言。倒是

趙胖子南下自立門戶，在高雄闖出了一些名堂。前年趙胖子七十大壽，親披圍裙做了幾樣，自言是

晚年的心境神味，父親因病不克前往，命我送對聯一幅，席上展開，寫的是：「心猶未死杯中物，

春不能朱鏡裡顏」，趙胖子對龍飛鳳舞的字句飲盡三大白，流下淚來。 

 那回飯後，趙胖子微醺之際說出了父親刀藝的來由。父親藝業頗有傳奇色彩，父親少年從軍，一

直從事文職的工作，據說與寫的一手好字有關，父親字學顏柳正宗，又自出機杼寫成行草，他的解

釋是在鄉下寫紅白練出來的，還曾得意的說于老的字也不過如此。來台後，因代步方便，花了參拾

元購置二手腳踏車一輛，經常在營區附近老王處修理，這老王不知何許人也，因為來台時遺失了身

分證，一直被懷疑是匪諜，謀職無門，只靠修車為業，一年春節，父親在營區寫春聯，因為紙多，

一時收不了手多寫了兩幅，無處懸掛，遂轉贈給老王，老王感動之餘，竟說要「切個菜給父親瞧

瞧」，硬拉著父親到他的「廚房」，其實只是個違章建築的矮棚，取刀一柄，砧一張，紅白蘿蔔冬

筍各一枚，夾心肉一方，二話不說，篤篤篤地開始動手。 

 那天黃昏，趙胖子回憶，父親失神落魄回到營區，本來兩人約好要去喫涮羊肉，但父親推說頭痛

不去，第二天伙房的老楊神秘兮兮地到處對人說，那個劉少尉真是深藏不露，幾下就把全營的菜都

切好，刀法之奇，他幹伙房幾十年也還沒這本領呢！ 



 這個故事我猜八成是假，不是趙胖子誆我，就是醉後胡言，但向父親求證的結果，父親無可無不

可地默認了，但他意味深長地說：「子獨不見貍牲乎，東西跳梁，不避高下，中於機辟，死於網

罟……」我不明白他們在說什麼。 

 父親一生失意，經營事業幾度成敗，其中尤以「健樂園」的轉讓令其最為痛心，那是他一生的冀

望所繫，但近來父親對這事卻有了不同的解釋，認為「健樂園」的失敗反而是他人生境界的一次拓

展，是一種福緣。 

 早年曾聽父親自論刀法，父親尚在得意之時，說其刀法有三大奧妙，一是意在刀先，要有靈感才

好切菜；二是馬步需穩，如此浮沉二力方能施展；三是聽聲辨位，斷定材料的內部結構才好施力。

初聽之際，以為父親是武俠小說看多走火入魔了，但親自下廚時才漸漸體會出話中之理。我求學台

中之時，經常在一家香港燒臘店中用餐，那香港老闆刀工極好，叉燒肉片薄如信紙，我暗中觀察其

用刀，發現他以左手持刀，右手拿菜找錢之時，左手不忘用刀背輕輕在砧板上敲出一種節奏，這是

一種不讓靈感「跑調」的方法，而他切菜，雙膝微屈，兩足不丁不八，愈細的刀工，雙胯越開，父

親說這是沉氣於踵，使浮力於鋒線的刀法，市井之中，自有奇人，這是不消說的。 

 中年以後，父親更執著於刀工的鑽研，此時他最得意的是發現了均勻吐納與刀工的關係，他常對

友朋推廣，既可切好菜，又可健好身，但一般人常聞言大笑，多當他是瘋子看待，為此父親受到不

少打擊，從此自己默默「練功」，不再對任何人提起這套「切菜內丹」。尤其後來事業失敗，這門

絕技也就無疾而終了。 

 晚年父親不再提刀，只寫書法，字中一派圓潤祥和，甚至近於綿軟，不像是殺生無數的人所手

書，有一回父親擲筆浩嘆：「我的刀法從字中來，還是要回到字裡去」。我仔細回憶父親用刀，並

揣摩了他的書法，這才了解父親用刀的技藝，「老王」可能是個神靈啟蒙，而真正的老師，恐怕就

是那些人生的風霜，與積疊成簍的唐碑晉帖吧！ 

 父親病後，我們極少閒談，沉默反而成為我們之間相互習慣的一種語言。 

 有一次我偶爾說起他用刀之神，希望能喚起他對往日美好的記憶，但父親只平淡地說：「若非我

困於刀工，可能早是大廚了，刀工刀工，終究還是個工！」我明白父親的不甘，當時在「健樂

園」，父親似乎只能切菜，我猜他有更多的想望，但都被他那獨步當世的絕藝所埋沒了，如果沒有

這項絕藝……無怪乎他發展出各種玄虛刀工理論，其實都是一種情感的轉移而已。 

回想這些年，父親教我寫字，卻不督促我勤練；教我奕棋，卻不鼓勵我晉段；教我廚藝，卻不準我

拜師……，讓我在每件事上，都是一個初入門庭的半調子，一個略知一二的旁觀者，最後他寫給我

的一張字是「君子不器」，那時秋夜已深，父親望向庭中那株痀瘺老樹，月明星稀，風動鱗甲，久

久不能言語。 

 如今我幾乎不到廚房，免得一些不必要的感傷，成為一個真正遠庖廚的君子。我重新拾起書本，

發現了其中腴沃的另一種滋味，偶爾可以嘗出哪些文章是經過熬燉，哪些詩是快炒而成，有時我甚

至猜想，某作者應該嗜辣，如東坡；某個作者可能尚甜，如秦觀；至於父親晚年最敬仰的淵明，執

著的一定是一種近於無味的苦；而刀工最好的必屬黃庭堅，因為他的字那麼率真而落拓，因為他的

詩，父親晚年鈔了許多。 

 我經常思索父親的哲理，但並沒有成為我人生的指導，有時我會沉溺在某種深邃裡而感到迷惘；

但有時則在其中，找到一種真正樸實的喜悅與寧靜。 

——本文獲第廿三屆時報文學獎散文第二名 



（一）飲食文學 

    依據逯耀東教授的看法，飲食文學是作者的飲食經驗與相關記憶。這個經驗必須具有溫情，最

好能表現作者脫俗的才思，並且能透過個人生活反映時代與社會現象，這樣的作品才能感動人。 

（二）中國古代的飲食書寫 

  以飲食入文，自古有之。打從詩經、論語、楚辭、禮記、周禮、儀禮等經典即有大量關於飲食

的記載。 

  唐、宋的文人，由於當官、貶官住過許多地方，領略了許多地方的飲食，例如蘇東坡因詩被

貶，在黃州自創「東坡肉」，寫下了〈萊羹賦〉、〈老饕賦〉等文。 

  明清之際的散文家張岱講究生活品味，對生活情趣一環的飲食也頗有著墨，袁枚甚至留下詳實

論述烹飪技術和南北菜點的《隨園食單》。其他如李漁《閒情偶寄》也敘述對飲食的品味與調理。紅

樓夢、西遊記、三國演義和金瓶梅也充滿飲食。 

（三）近代飲食書寫 

作 家 內 容 特 色 著 作 

周作人 寫故鄉的飲食掌故、藥效、民情、傳說、歌

謠 

知堂談吃 

梁實秋 記錄北京佳肴炒製過程與時令要求、刀工技

藝、色香火候、傳聞沿革等，透過小品文式

的書寫方式，呈現生活美學的雋永氣質。 

雅舍談吃 

 唐魯孫  旗人，清末貴族後裔，嫻熟舊京民俗掌故。

文章談的是晚清皇族膳食記憶，還有民間飲

食品嚐描述，大宴小餐通吃，珍饈野味全

有。妙筆之下食用過程和細節尤其精彩，文

字間聽得到那口京片子味，美食掌故皆入文

章，其量之豐至今尚無人可及。 

中國吃、南北看、天下味、故園情、老古

董、大雜燴、酸甜苦辣鹹、什錦拼盤、說

東道西、老鄉親、唐魯孫談吃 

逯耀東 行文從容平易而又綿長雋永，飽含對中華飲

食文化的認同與深究，洋溢傳統美食和美食

家的趣味，更寄託社會更替及時代變遷所引

發的思考。文章「味淡香濃」，筆墨細膩飄

逸，頗得明清小品的神韻。 

出門訪古早、肚大能容、寒夜客來 

汪曾祺 寫地方風味和民間小食，文章娓娓道來，從

容閑適。 

五味 

 林文月  藉精緻細膩的食譜，以溫潤不豪華的文字和

宴席菜的排場，洋溢對童年和師友的懷念之

情，文學抒情性強。 

飲膳札記 

李昂 以飲食寫情慾與政治 鴛鴦春膳、愛吃鬼 

張曼娟 寫家常飲食、成長記憶，以及生活。 黃魚聽雷 



朱振藩 除了寫美食佳肴的箇中絕妙及掌故外，還介

紹台灣的餐廳，令人食指大動。 

台灣美食通、口無遮攔——台灣美食導

覽》、醉愛——品味蒐藏中國美酒的唯一

選擇、美食家菜單》、朱老爹吃遊記──

捷運美食中和線、淡水線、木柵線三書、

看風水、食林遊俠傳、笑傲食林、真相大

白》、食林外史、提味、食味萬千 

韓良露 積累二十多年旅遊及美食經驗，以美食寫生

活。 

美味之戀、微醺之戀、食在有意思、雙唇

的旅行 

方梓 寫菜蔬與親情 采采卷耳 

劉克襄 從失落蔬果的知識呈現憶舊情懷 失落的蔬果 

黃寶蓮 寫各國飲食兼及習俗風情、美味比較，文章

像生活隨筆。 

芝麻米粒說 

蔡珠兒 將論文與飲食結合，名物之學和抒情述感交

錯，充滿知性的肌理。 

南方絳雪、饕餮書、紅燜廚娘 

簡媜 藉三五好友圍坐餐桌說出自己的故事，共享

人生感悟。 

吃朋友 

焦桐 以食譜形式創作現代詩以及二十四道菜，大

膽將飲食推向情慾，脫離口腹與懷舊的介

面，而朝多元化面向發展，創造飲食文學新

話題。 

完全壯陽食譜 

徐國能 滿紙精緻的懷舊和精緻的感悟，連文字都有

本事經營得又現代又古雅。 

（  第九味  ） 

葉怡蘭 結合旅行與美食 極致之味、享樂‧旅館、尋味‧紅茶、玩

味、享樂‧旅行的完成式 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



嚐一嚐陽光的滋味—延伸思考       班級:       姓名:         座號: 

 

一、想一想,自己有無嚮往的某個景點或國度?如果以一種味道來形容,它會是什麼味道

呢? 

 

                                                                                           

                                                                                                

                                                                                                   

                                                                                                   

 

二、 如果要為一道料理點播一首歌曲,你會選擇哪一道料理?哪一首歌曲?其中的連結

為何? 

 

                                                                                           

                                                                                                

                                                                                                   

                                                                                                   

                                                                                                   

 

三、 你覺得哪一種食物最能代表台灣的精神?為什麼? 

 

                                                                                           

                                                                                                

                                                                                                   

                                                                                                   

                                                                                                   


